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En​ ​avant-propos…
Après​ ​le​ ​succès​ ​du​ ​Larousse​ ​des​ ​desserts,​ ​Pierre​ ​Hermé​ ​vous​ ​entraîne​ ​dans​ ​
unnouvel​ ​univers​ ​gourmand​ ​avec​ ​le​ ​Larousse​ ​du​ ​chocolat.​ ​Ce​ ​«Picasso​ ​de​ ​la​ ​
pâtisserie»,​ ​comme​ ​le​ ​surnomme​ ​le​ ​magazine​ ​Vogue,​ ​allie​ ​avec​ ​brio​ ​saveurs​ ​et​ ​
textures​ ​pour​ ​transformer​ ​un​ ​dessert​ ​au​ ​chocolat​ ​en​ ​un​ ​chef-d’œuvre​ ​de​ ​gour-
mandise.​ ​Pour​ ​cet​ ​ouvrage,​ ​il​ ​s’est​ ​entouré​ ​de​ ​personnalités​ ​de​ ​la​ ​gastronomie​ ​
(pâtissiers-chocolatiers,​ ​chefs​ ​cuisiniers…)​ ​de​ ​toute​ ​la​ ​France,​ ​mais​ ​aussi​ ​de​ ​
l’étranger​ ​(Bruxelles,​ ​Madrid,​ ​Beyrouth,​ ​New​ ​York…).​ ​Ainsi,​ ​toutes​ ​les​ ​créativités​ ​
autour​ ​du​ ​chocolat​ ​s’expriment.
Au​ ​ﬁl​ ​des​ ​pages,​ ​vous​ ​découvrirez​ ​les​ ​subtilités​ ​et​ ​les​ ​secrets​ ​d’utilisation​ ​
du​ ​chocolat,​ ​cet​ ​«or​ ​brun»​ ​tant​ ​convoité.​ ​Élixir​ ​des​ ​dieux​ ​et​ ​des​ ​héros​ ​pour​ ​les​ ​
Mayas​ ​il​ ​y​ ​a​ ​trois​ ​mille​ ​ans,​ ​le​ ​chocolat​ ​n’a​ ​jamais​ ​cessé​ ​depuis​ ​de​ ​conquérir​ ​de​ ​
nouveaux​ ​amateurs.​ ​Sa​ ​production,​ ​ses​ ​terroirs​ ​et​ ​ses​ ​arômes​ ​sont​ ​aujourd’hui​ ​
valorisés​ ​à​ ​l’instar​ ​des​ ​grands​ ​vins.​ ​Étudié,​ ​travaillé,​ ​expérimenté,​ ​le​ ​chocolat​ ​
crée​ ​encore​ ​et​ ​toujours​ ​la​ ​surprise…
C’est​ ​l’ingrédient-roi​ ​qui​ ​permet​ ​de​ ​réaliser​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​desserts,​ ​de​ ​bois-
sons,​ ​mais​ ​aussi​ ​d’étonnants​ ​plats​ ​salés.​ ​Et,​ ​lorsque​ ​Pierre​ ​Hermé​ ​associe​ ​son​ ​
talent​ ​à​ ​celui​ ​d’autres,​ ​cela​ ​donne​ ​des​ ​recettes​ ​hautes​ ​en​ ​couleur:​ ​des​ ​clas-
siques​ ​revisités​ ​et​ ​sublimés,​ ​mais​ ​aussi​ ​des​ ​recettes​ ​originales,​ ​souvent​ ​inédites,​ ​
qui​ ​stimuleront​ ​agréablement​ ​vos​ ​papilles.​ ​Tous​ ​les​ ​«mordus»​ ​duchocolat​ ​y​ ​
trouveront​ ​leur​ ​bonheur,​ ​qu’ils​ ​soient​ ​débutants​ ​ou​ ​amateurs​ ​chevronnés,​ ​en​ ​
piochant​ ​dans​ ​les​ ​380recettes​ ​proposées.
Très​ ​pratique,​ ​le​ ​livre​ ​a​ ​été​ ​conçu​ ​pour​ ​permettre​ ​à​ ​tous​ ​de​ ​réussir​ ​facilement​ ​
les​ ​recettes​ ​à​ ​la​ ​maison.​ ​Les​ ​tours​ ​de​ ​main​ ​sont​ ​expliqués​ ​de​ ​manière​ ​simple.​ ​
Des​ ​séquences​ ​ﬁlmées​ ​énumèrent,​ ​étape​ ​par​ ​étape,​ ​tous​ ​les​ ​gestes​ ​indispen-
sables​ ​à​ ​connaître​ ​pour​ ​bien​ ​travailler​ ​le​ ​chocolat​ ​et​ ​maîtriser​ ​les​ ​bases​ ​de​ ​la​ ​
pâtisserie.​ ​80recettes​ ​simplissimes​ ​sont​ ​même​ ​proposées​ ​pour​ ​permettre​ ​à​ ​
ceux​ ​qui​ ​débutent​ ​de​ ​s’initier​ ​avec​ ​succès​ ​au​ ​chocolat.
Chacun​ ​peut​ ​désormais​ ​laisser​ ​libre​ ​cours​ ​à​ ​ses​ ​envies.​ ​N’attendez​ ​plus,​ ​
plongez​ ​dès​ ​à​ ​présent​ ​dans​ ​cet​ ​univers​ ​gourmand…​ ​à​ ​dévorer​ ​sans​ ​modération!
L’Éditeur
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Les
​ ​bonbons
​ ​
e​ ​
​ ​friandises
380​ ​recettes​ ​classées​ ​
en​ ​9​ ​chapitres​ ​pour​ ​découvrir​ ​
lechocolat​ ​sous​ ​toutes​ ​
ses​ ​formes​ ​
Les​ ​gâteaux,​ ​les​ ​tartes​ ​et​ ​crumbles,​ ​
lesgoûters​ ​et​ ​petits​ ​délices,​ ​les​ ​mousses​ ​
etautres​ ​plaisirs​ ​fondants,​ ​les​ ​desserts​ ​
glacés,les​ ​bonbons​ ​et​ ​friandises,​ ​les​ ​boissons,​ ​
un​ ​repas​ ​tout​ ​chocolat​ ​et​ ​les​ ​préparations​ ​
desbase.
Commet​ ​utilis​ ​le​ ​Larousse​ ​du​ ​cocolat
Les​ ​recettes​ ​au​ ​chocolat​ ​pages​ ​54​ ​à​ ​307
>​ ​380​ ​recettes​ ​gourmandes,​ ​salées​ ​ou​ ​sucrées.
>​ ​80​ ​recettes​ ​simplissimes​ ​pour​ ​toutes​ ​les​ ​occasions.
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Les​ ​bonbons​ ​et​ ​friandises
​ ​tou

Simple
1.Préparez​ ​la​ ​ganache.​ ​Versez-la​ ​sur​ ​une​ ​
épaisseur​ ​de​ ​1,5cm​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​tarte​ ​
sans​ ​fond​ ​posé​ ​sur​ ​un​ ​plateau​ ​recouvert​ ​
d’une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Laissez-la​ ​
ﬁger​ ​2heures​ ​au​ ​réfrigérateur.
2.Pressez​ ​le​ ​jus​ ​des​ ​citrons.​ ​Versez-le​ ​dans​ ​
une​ ​jatte.​ ​Pelez​ ​les​ ​bananes​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​rondelles​ ​de​ ​1,5cm​ ​d’épaisseur.​ ​Mettez-
les​ ​dans​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron.
3.Démoulez​ ​la​ ​ganache​ ​sur​ ​une​ ​autre​ ​
feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​Retirez​ ​la​ ​pre-
mière​ ​feuille.​ ​Découpez​ ​la​ ​ganache​ ​en​ ​
cubes​ ​de​ ​1,5cm​ ​de​ ​côté​ ​environ.
4.Préparez​ ​les​ ​brochettes​ ​en​ ​enﬁlant​ ​sur​ ​
chaque​ ​bâtonnet​ ​1rondelle​ ​de​ ​banane​ ​puis​ ​
1cube​ ​de​ ​ganache.​ ​Gardez​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​
jusqu’au​ ​moment​ ​de​ ​servir.
Brochettes​ ​de​ ​banane​ ​au​ ​chocolat
POUR​ ​20​ ​BROCHETTES​ ​
ENVIRON
PRÉPARATION:​ ​15min
RÉFRIGÉRATION:​ ​2h
•200g​ ​de​ ​ganache​ ​au​ ​chocolat​ ​noir
pour​ ​garnir​ ​(voir​ ​p.289)
•2​ ​citrons
•4​ ​bananes
1.La​ ​veille,​ ​pelez​ ​les​ ​poires.​ ​Fendez-les​ ​en​ ​
deux.​ ​Retirez​ ​le​ ​cœur.​ ​Détaillez​ ​les​ ​poires​ ​
en​ ​ﬁnes​ ​lamelles.​ ​Mettez​ ​celles-ci​ ​dans​ ​une​ ​
bassine​ ​à​ ​conﬁture​ ​avec​ ​le​ ​sucre.​ ​Prélevez​ ​
ﬁnement​ ​le​ ​zeste​ ​de​ ​l’orange.​ ​Pressez-en​ ​
le​ ​jus.​ ​Ajoutez​ ​dans​ ​la​ ​bassine​ ​les​ ​jus​ ​de​ ​ci-
tron​ ​et​ ​d’orange,​ ​ainsi​ ​que​ ​le​ ​zeste​ ​d’orange.​ ​
Portez​ ​à​ ​ébullition,​ ​puis​ ​versez​ ​délicatement​ ​
dans​ ​une​ ​jatte.
2.Hachez​ ​le​ ​chocolat​ ​au​ ​couteau-scie.​ ​
Ajoutez-le​ ​dans​ ​la​ ​jatte​ ​et​ ​mélangez​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​qu’il​ ​soit​ ​fondu.​ ​Couvrez​ ​la​ ​surface​ ​de​ ​la​ ​
conﬁture​ ​d’une​ ​feuille​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​
Gardez​ ​au​ ​frais​ ​jusqu’au​ ​lendemain.
3.Le​ ​jour​ ​même,​ ​reversez​ ​la​ ​conﬁture​ ​dans​ ​
la​ ​bassine.​ ​Portez-la​ ​de​ ​nouveau​ ​à​ ​ébullition​ ​
et​ ​laissez-la​ ​cuire​ ​sur​ ​feu​ ​vif​ ​5minutes,​ ​en​ ​re-
muant​ ​doucement​ ​mais​ ​sans​ ​arrêt.​ ​Écumez.​ ​
Contrôlez​ ​la​ ​consistance​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​ther-
momètre​ ​à​ ​sucre​ ​(dès​ ​que​ ​la​ ​température​ ​
atteint​ ​105°C,​ ​stoppez​ ​la​ ​cuisson).​ ​À​ ​l’aide​ ​
d’une​ ​louche​ ​et​ ​d’un​ ​entonnoir,​ ​versez​ ​la​ ​
conﬁture​ ​bouillante​ ​dans​ ​les​ ​pots​ ​stérilisés;​ ​
remplissez-les​ ​à​ ​ras​ ​bord,​ ​car​ ​le​ ​volume​ ​de​ ​
la​ ​conﬁture​ ​diminue​ ​toujours​ ​en​ ​refroidis-
sant.​ ​Essuyez​ ​soigneusement​ ​le​ ​rebord​ ​et​ ​
les​ ​côtés​ ​de​ ​chaque​ ​pot.​ ​Vissez​ ​aussitôt​ ​le​ ​
couvercle,​ ​puis​ ​retournez​ ​le​ ​pot​ ​à​ ​l’envers​ ​
jusqu’à​ ​complet​ ​refroidissement​ ​pour​ ​créer​ ​
un​ ​vide​ ​d’air.
​ ​La​ ​fermeture​ ​à​ ​chaud​ ​avec​ ​des​ ​cou-
vercles​ ​à​ ​vis​ ​ore​ ​la​ ​meilleure​ ​garantie​ ​de​ ​
conservation,​ ​surtout​ ​quand​ ​les​ ​conﬁtures​ ​
ne​ ​sont​ ​pas​ ​très​ ​sucrées.
​ ​Pour​ ​stériliser​ ​les​ ​pots​ ​et​ ​les​ ​couvercles,​ ​
plongez-les​ ​quelques​ ​minutes​ ​dans​ ​de​ ​l’eau​ ​
bouillante​ ​ou​ ​mettez-les​ ​5minutes​ ​dans​ ​un​ ​
four​ ​préchaué​ ​à​ ​110°C.
Confiture​ ​Belle-Hélène
POUR​ ​3​ ​POTS​ ​DE​ ​375G
À​ ​PRÉPARER​ ​LA​ ​VEILLE
PRÉPARATION:​ ​20+20​ ​min
CUISSON:​ ​10+10​ ​min​ ​environ
•1,2kg​ ​de​ ​poires​ ​williams​ ​mûres
•750g​ ​de​ ​sucre​ ​cristallisé
•1​ ​orange​ ​non​ ​traitée
•5cl​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron
•250g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​à​ ​60%
de​ ​cacao
Ch.Ferber
Maison​ ​Ferber​ ​
(Niedermorschwihr)
Comment​ ​utiliser​ ​le​ ​Larousse​ ​du​ ​chocolat
Les​ ​recettes​ ​simplissimes​ ​
à​ ​destination​ ​des​ ​débutants​ ​
Elles​ ​sont​ ​signalées​ ​
parun​ ​pictogramme.
Une​ ​distribution​ ​des​ ​recettes​ ​
selon​ ​leur​ ​degré​ ​de​ ​diculté
Dans​ ​chaque​ ​chapitre​ ​sont​ ​distinguées​ ​
les​ ​recettes​ ​toutes​ ​simples,​ ​
accessibles​ ​àtous,​ ​et​ ​les​ ​recettes​ ​
pour​ ​impressionner,​ ​plus​ ​élaborées​ ​
etsouvent​ ​originales​ ​dans​ ​les​ ​alliances​ ​
de​ ​saveurs.
La​ ​signature​ ​des​ ​personnalités​ ​de​ ​la​ ​gastronomie​ ​
invitées​ ​par​ ​Pierre​ ​Hermé​ ​
Qu’ils​ ​soient​ ​pâtissiers-chocolatiers,​ ​chefs​ ​cuisiniers​ ​ou​ ​auteurs…,​ ​
tous​ ​proposent​ ​ici​ ​des​ ​créations​ ​inédites.
Une​ ​présentation​ ​des​ ​ingrédients​ ​
très​ ​pratique​ ​
Les​ ​produits​ ​sont​ ​cités​ ​suivant​ ​
leur​ ​ordre​ ​d’apparition​ ​dans​ ​la​ ​recette.
Conseils,​ ​tours​ ​de​ ​main​ ​
ouvariantes​ ​accompagnent​ ​
lesrecettes​ ​
Ils​ ​permettent​ ​à​ ​chacun​ ​de​ ​réussir​ ​
à​ ​coup​ ​sûr​ ​son​ ​plat​ ​ou​ ​de​ ​découvrir​ ​
de​ ​nouvelles​ ​saveurs.
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Comment​ ​utiliser​ ​le​ ​Larousse​ ​du​ ​chocolat
>
​ ​Un​ ​tour​ ​d’horizon​ ​de​ ​l’univers​ ​
du​ ​chocolat​ ​en​ ​40​ ​pages​ ​pour​ ​tout​ ​
savoir​ ​sur​ ​ce​ ​produit​ ​gourmand,​ ​
son​ ​univers​ ​culturel,​ ​mais​ ​aussi​ ​
sonemploi​ ​pratique​ ​au​ ​quotidien.
>
​ ​Un​ ​texte​ ​richement​ ​illustré​ ​
etdescitations​ ​littéraires​ ​
qui​ ​rendent​ ​compte​ ​du​ ​succès​ ​
duchocolat​ ​à​ ​travers​ ​les​ ​époques.
Les​ ​préparations​ ​de​ ​base​ ​pages​ ​280​ ​à​ ​307
Les​ ​techniques​ ​du​ ​pâtissier-chocolatier​ ​pages​ ​322​ ​à​ ​331
>​ ​Tous​ ​les​ ​gestes​ ​indispensables​ ​pour​ ​maîtriser​ ​le​ ​chocolat​ ​et​ ​la​ ​pâtisserie
À​ ​la​ ​découverte​ ​du​ ​chocolat​ ​pages​ ​12​ ​à​ ​53
299
Les​ ​pâtes,lesbiscuits​ ​et​ ​lesmeringues
Pâte​ ​à​ ​choux
1.Versez​ ​l’eau,​ ​le​ ​lait,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​dans​ ​
une​ ​casserole.​ ​Mélangez​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​
ingrédients​ ​soient​ ​dissous.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​mor-
ceau​ ​de​ ​beurre.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullition​ ​en​ ​re-
muant​ ​avec​ ​une​ ​spatule​ ​en​ ​bois.​ ​Dès​ ​que​ ​le​ ​
liquide​ ​bout,​ ​versez​ ​la​ ​farine​ ​d’un​ ​seul​ ​coup.​ ​
Tournez​ ​vivement​ ​avec​ ​la​ ​spatule​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​devienne​ ​lisse​ ​et​ ​homogène.​ ​
Continuez​ ​de​ ​remuer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​2​ ​ou​ ​
3minutes​ ​aﬁn​ ​qu’elle​ ​se​ ​dessèche​ ​et​ ​se​ ​dé-
tache​ ​des​ ​parois​ ​de​ ​la​ ​casserole.
2.Sans​ ​attendre,​ ​versez​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​une​ ​
grande​ ​jatte.​ ​Cassez​ ​un​ ​œuf​ ​dans​ ​un​ ​petit​ ​
ramequin​ ​(ou​ ​une​ ​coupelle)​ ​et​ ​incorporez-​ ​
le​ ​à​ ​la​ ​pâte;​ ​ajoutez​ ​ainsi​ ​les​ ​œufs​ ​un​ ​par​ ​un​ ​
en​ ​veillant​ ​à​ ​ce​ ​que​ ​chaque​ ​œuf​ ​soit​ ​parfai-
tement​ ​incorporé​ ​avant​ ​d’ajouter​ ​le​ ​suivant.
3.Continuez​ ​de​ ​travailler​ ​vivement​ ​la​ ​pâte​ ​
en​ ​la​ ​soulevant​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps.​ ​Elle​ ​est​ ​
prête​ ​lorsqu’elle​ ​retombe​ ​en​ ​formant​ ​un​ ​
ruban.
4.À​ ​ce​ ​stade-là,​ ​la​ ​pâte​ ​doit​ ​être​ ​mise​ ​à​ ​
cuire​ ​et​ ​façonnée​ ​sans​ ​attendre.​ ​Versez​ ​la​ ​
pâte​ ​dans​ ​une​ ​poche​ ​munie​ ​d’une​ ​douille​ ​
lisse​ ​et​ ​façonnez-la​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​à​ ​pâ-
tisserie​ ​selon​ ​la​ ​forme​ ​que​ ​vous​ ​souhaitez,​ ​
en​ ​forme​ ​de​ ​boudin,​ ​par​ ​exemple,​ ​pour​ ​les​ ​
éclairs.
​ ​La​ ​pâte​ ​à​ ​choux​ ​se​ ​prépare​ ​toujours​ ​avec​ ​
un​ ​mélange​ ​égal​ ​de​ ​lait​ ​et​ ​d’eau.​ ​Si​ ​vous​ ​ne​ ​
la​ ​préparez​ ​qu’avec​ ​de​ ​l’eau,​ ​la​ ​pâte​ ​sera​ ​
sèche.
​ ​Saler​ ​et​ ​sucrer​ ​l’eau​ ​et​ ​le​ ​lait​ ​est​ ​indispen-
sable,​ ​que​ ​ce​ ​soit​ ​pour​ ​la​ ​saveur​ ​ou​ ​pour​ ​la​ ​
texture​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​choux.
Pâte​ ​à​ ​choux​ ​au​ ​chocolat
Pour​ ​préparer​ ​une​ ​pâte​ ​à​ ​choux​ ​au​ ​cho-
colat,​ ​incorporez​ ​15g​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​poudre​ ​
tamisé​ ​avec​ ​l’eau,​ ​le​ ​lait,​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​
(étape​ ​1​ ​de​ ​la​ ​recette​ ​ci-dessus).
POUR​ ​750G​ ​DE​ ​PÂTE
PRÉPARATION:​ ​10min
•13cl​ ​d’eau
•13cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
•1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​rase​ ​de​ ​sucre
en​ ​poudre
•1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​rase​ ​de​ ​sel
•110g​ ​de​ ​beurre
•140g​ ​de​ ​farine
•5​ ​œufs
3
1
4
2
Des​ ​conseils​ ​pratiques​ ​
et​ ​des​ ​tours​ ​de​ ​main​ ​
Ils​ ​garantissent​ ​la​ ​réussite​ ​
de​ ​la​ ​préparation.
Des​ ​séquences​ ​ﬁlmées
Elles​ ​permettent​ ​de​ ​visualiser,​ ​étape​ ​par​ ​étape,​ ​
les​ ​gestes​ ​essentiels.
Des​ ​variantes​ ​
Elles​ ​invitent​ ​à​ ​découvrir​ ​des​ ​goûts​ ​
diérents.
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Tableaux​ ​des​ ​équivalences
Tableaux​ ​deéquivalece
capacités​ ​et​ ​contenances
Si​ ​vous​ ​n’avez​ ​pas​ ​à​ ​portée​ ​de​ ​main​ ​d’instruments​ ​de​ ​mesure​ ​précis,​ ​ce​ ​tableau​ ​vous​ ​permettra​ ​d’estimer​ ​la​ ​capacité​ ​
et​ ​le​ ​poids​ ​des​ ​ingrédients​ ​dont​ ​vous​ ​avez​ ​besoin​ ​pour​ ​réaliser​ ​telle​ ​ou​ ​telle​ ​recette.​ ​
Capacités​ ​Poids
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​0,5​ ​cl​ ​3​ ​g​ ​de​ ​fécule,​ ​5​ ​g​ ​de​ ​café,​ ​de​ ​sel,​ ​de​ ​sucre​ ​ou​ ​de​ ​tapioca
1​ ​cuill.​ ​à​ ​dessert​ ​1​ ​cl
1​ ​cuill.​ ​à​ ​soupe​ ​1,5​ ​cl​ ​5​ ​g​ ​de​ ​fromage​ ​râpé,​ ​8​ ​g​ ​de​ ​cacao,​ ​de​ ​café​ ​ou​ ​de​ ​chapelure,​ ​12​ ​g​ ​
de​ ​farine,​ ​de​ ​riz,​ ​de​ ​semoule,​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​ou​ ​d’huile,​ ​15​ ​g​ ​de​ ​
sucre​ ​en​ ​poudre,​ ​de​ ​sel​ ​ﬁn​ ​ou​ ​de​ ​beurre​ ​
1​ ​tasse​ ​à​ ​moka​ ​8​ ​à​ ​9​ ​cl
1​ ​tasse​ ​à​ ​café​ ​10​ ​cl
1​ ​tasse​ ​à​ ​thé​ ​12​ ​à​ ​15​ ​cl
1​ ​tasse​ ​à​ ​déjeuner​ ​20​ ​à​ ​25​ ​cl
1​ ​bol​ ​35​ ​cl​ ​225​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​320​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre,​ ​300​ ​g​ ​de​ ​riz,​ ​260​ ​g​ ​de​ ​
raisins​ ​secs,​ ​260​ ​g​ ​de​ ​cacao
1​ ​assiette​ ​à​ ​soupe​ ​25​ ​à​ ​30​ ​cl
1​ ​verre​ ​à​ ​liqueur​ ​2,5​ ​à​ ​3​ ​cl
1​ ​verre​ ​à​ ​madère​ ​5​ ​à​ ​6​ ​cl
1​ ​verre​ ​à​ ​bordeaux​ ​10​ ​à​ ​15​ ​cl
1​ ​grand​ ​verre​ ​25​ ​cl​ ​150​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​220​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre,​ ​200​ ​g​ ​de​ ​riz,​ ​190​ ​g​ ​de​ ​
semoule,​ ​170​ ​g​ ​de​ ​cacao
1​ ​verre​ ​à​ ​moutarde​ ​15​ ​cl​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​140​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre,​ ​125​ ​g​ ​de​ ​riz,​ ​110​ ​g​ ​de​ ​
semoule,​ ​120​ ​g​ ​de​ ​cacao,​ ​120​ ​g​ ​de​ ​raisins​ ​secs
1​ ​bouteille​ ​de​ ​vin​ ​75​ ​cl
Tableau​ ​indicatif​ ​de​ ​cuisson
Thermostat​ ​Température​ ​Chaleur
1​ ​60​ ​°C
2​ ​80​ ​°C
3​ ​100​ ​°C​ ​à​ ​peine​ ​tiède
4​ ​120​ ​°C​ ​tiède
5​ ​150​ ​°C​ ​douce
6​ ​180​ ​°C​ ​modérée
7​ ​210​ ​°C​ ​moyenne
8​ ​240​ ​°C​ ​chaude
9​ ​270​ ​°C​ ​très​ ​chaude
10​ ​300​ ​°C​ ​vive
Ces​ ​indications​ ​sont​ ​valables​ ​pour​ ​un​ ​four​ ​électrique​ ​traditionnel.​ ​Pour​ ​
les​ ​fours​ ​à​ ​gaz​ ​ou​ ​électriques​ ​à​ ​chaleur​ ​tournante,​ ​reportez-vous​ ​à​ ​la​ ​
notice​ ​du​ ​fabricant.
Table​ ​des​ ​équivalences​ ​Fance-Canada​ ​
Poids​ ​Capacités
50​ ​g​ ​2​ ​onces​ ​25​ ​cl​ ​1​ ​tasse
100​ ​g​ ​3​ ​onces​ ​50​ ​cl​ ​2​ ​tasses
150​ ​g​ ​5​ ​onces​ ​75​ ​cl​ ​3​ ​tasses
200​ ​g​ ​7​ ​onces​ ​1​ ​l​ ​4​ ​tasses
250​ ​g​ ​9​ ​onces
Pour​ ​faciliter​ ​la​ ​mesure​ ​
des​ ​capacités,​ ​une​ ​tasse​ ​
équivaut​ ​ici​ ​à25​ ​cl​ ​(en​ ​réalité,​ ​
1​ ​tasse​ ​=​ ​8onces​ ​=​ ​23​ ​cl).
300​ ​g​ ​10​ ​onces
500​ ​g​ ​17​ ​onces
750​ ​g​ ​26​ ​onces
1​ ​kg​ ​35​ ​onces
Ces​ ​équivalences​ ​permettent​ ​
de​ ​calculer,​ ​à​ ​quelques​ ​
grammes​ ​près,​ ​le​ ​poids​ ​
(en​ ​réalité,​ ​1​ ​once​ ​=​ ​28g).
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Trois​ ​milleans​ ​
​ ​deconsommation
Pour​ ​les​ ​Mayas​ ​du​ ​Mexique​ ​et​ ​d’Amérique​ ​centrale,​ ​
lesdieux​ ​ont​ ​été​ ​les​ ​premiers​ ​à​ ​consommer​ ​du​ ​cacao,​ ​
conviant​ ​leshommes​ ​à​ ​suivre​ ​leur​ ​exemple.​ ​Aujourd’hui​ ​
comme​ ​il​ ​y​ ​a​ ​trois​ ​mille​ ​ans,​ ​rien​ ​n’a​ ​changé:​ ​le​ ​chocolat​ ​
fait​ ​toujours​ ​de​ ​celui​ ​qui​ ​ledéguste​ ​l’égal​ ​des​ ​dieux.
Élixir​ ​dedieux​ ​et​ ​deéro
Le​ ​cacao​ ​de​ ​l’arbre​ ​de​ ​vie
Les​ ​origines​ ​du​ ​chocolat​ ​font​ ​partie​ ​des​ ​énigmes​ ​de​ ​l’histoire.​ ​Les​ ​forêts​ ​chaudes​ ​et​ ​hu-
mides​ ​du​ ​Mexique,​ ​où​ ​les​ ​premiers​ ​cacaoyers​ ​furent​ ​cultivés​ ​à​ ​l’ombre​ ​de​ ​grands​ ​arbres​ ​
par​ ​les​ ​Olmèques​ ​(1200​ ​avant​ ​J.-C.),​ ​ont​ ​englouti​ ​toute​ ​trace​ ​archéologique​ ​d’une​ ​quel-
conque​ ​consommation​ ​de​ ​cacao.
Reste​ ​une​ ​tradition​ ​orale,​ ​recueillie​ ​et​ ​véhiculée​ ​par​ ​la​ ​civilisation​ ​maya,​ ​héritière​ ​des​ ​
plantations​ ​olmèques​ ​de​ ​cacao​ ​sur​ ​la​ ​côte​ ​du​ ​golfe​ ​du​ ​Mexique.​ ​Un​ ​fait​ ​est​ ​cependant​ ​
acquis:​ ​comme​ ​le​ ​prouve​ ​la​ ​découverte​ ​au​ ​Belize​ ​d’un​ ​pot​ ​contenant​ ​des​ ​traces​ ​de​ ​
cacao,​ ​les​ ​breuvages​ ​chocolatés​ ​existaient​ ​au​ ​moins​ ​dès​ ​le
​ ​VI
e
siècle​ ​avantJ.-C.
D’après​ ​la​ ​légende​ ​du​ ​Popol​ ​Vuh,​ ​le​ ​livre​ ​de​ ​la​ ​Genèse​ ​maya,​ ​la​ ​première​ ​boisson​ ​
de​ ​cacao​ ​avait​ ​une​ ​origine​ ​divine.​ ​Elle​ ​fut​ ​confectionnée​ ​par​ ​un​ ​couple​ ​d’ancêtres​ ​my-
thiques​ ​lors​ ​de​ ​l’union​ ​surnaturelle​ ​de​ ​leur​ ​petit-ﬁls,​ ​le​ ​héros​ ​Hun​ ​Hunahpu,​ ​avec​ ​une​ ​
vierge​ ​du​ ​Xibalba.​ ​Les​ ​seigneurs​ ​du​ ​Xibalba,​ ​qui​ ​représente​ ​l’enfer​ ​maya,​ ​avaient​ ​dé-
capité​ ​le​ ​malheureux​ ​Hun​ ​Hunahpu​ ​et​ ​pendu​ ​sa​ ​tête​ ​à​ ​un​ ​arbre​ ​mort.​ ​Celui-ci​ ​donna​ ​
ensuite​ ​miraculeusement​ ​des​ ​fruits:​ ​des​ ​calebasses​ ​selon​ ​le​ ​texte​ ​du​ ​Popol​ ​Vuh​ ​ou​ ​
des​ ​cabosses​ ​de​ ​cacao​ ​selon​ ​d’autres​ ​sources.​ ​La​ ​vierge​ ​parla​ ​à​ ​la​ ​tête​ ​du​ ​héros,​ ​qui​ ​lui​ ​
cracha​ ​dans​ ​la​ ​main,​ ​assurant​ ​ainsi​ ​sa​ ​fécondation​ ​magique.​ ​Depuis,​ ​la​ ​boisson​ ​de​ ​cacao​ ​
fait​ ​partie​ ​des​ ​tractations​ ​préliminaires​ ​au​ ​mariage.​ ​On​ ​le​ ​boit​ ​généralement​ ​dans​ ​des​ ​
calebasses​ ​évidées​ ​évoquant​ ​le​ ​calebassier​ ​du​ ​Popol​ ​Vuh.​ ​Les​ ​marieurs​ ​et​ ​les​ ​parents​ ​
des​ ​ﬁancés​ ​font​ ​alors​ ​«chokola’h»:​ ​ils​ ​trinquent​ ​avec​ ​un​ ​gobelet​ ​de​ ​chocolat.
Le​ ​cacao​ ​du​ ​Xibalba,​ ​associé​ ​à​ ​la​ ​conception​ ​du​ ​divin​ ​Hun​ ​Hunahpu,​ ​présidait​ ​aussi​ ​
aux​ ​naissances​ ​du​ ​monde​ ​des​ ​humains:​ ​les​ ​petits​ ​Mayas​ ​étaient​ ​puriﬁés​ ​en​ ​une​ ​céré-
monie​ ​proche​ ​du​ ​baptême​ ​catholique,​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​branche​ ​trempée​ ​dans​ ​l’eau​ ​vierge​ ​
d’une​ ​source,​ ​mêlée​ ​de​ ​ﬂeurs​ ​et​ ​de​ ​cacao.​ ​Enﬁn,​ ​en​ ​tant​ ​que​ ​fruit​ ​né​ ​dans​ ​les​ ​abysses​ ​
du​ ​monde​ ​souterrain​ ​et​ ​signe​ ​de​ ​renaissance,​ ​le​ ​cacao​ ​assistait​ ​les​ ​défunts​ ​dans​ ​leur​ ​
Mexicaine​ ​faisant​ ​mousser​ ​
du​ ​cacao​ ​en​ ​le​ ​transvasant​ ​
d’un​ ​récipient​ ​dans​ ​un​ ​autre.
Fac-similé​ ​du​ ​codex​ ​Tudela​ ​daté​ ​
du​ ​milieu​ ​du​ ​XVI
e
​ ​siècle.
Madrid,​ ​musée​ ​de​ ​l’Amérique.
«Parfum​ ​de​ ​cacao,​ ​dansant​ ​près​ ​du​ ​tambour,​ ​
Répandant​ ​son​ ​euve​ ​à​ ​profusion…»
ANTHOLOGIENAHUATLPOÈTEAZTÈQUEANONYME
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
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voyage​ ​vers​ ​l’au-delà:​ ​de​ ​nombreux​ ​
vases​ ​funéraires​ ​marqués​ ​du​ ​glyphe​ ​
du​ ​cacao​ ​étaient​ ​déposés​ ​dans​ ​les​ ​
sépultures​ ​des​ ​anciens​ ​rois​ ​mayas.
Le​ ​chocolat​ ​des​ ​rois​ ​
eT​ ​des​ ​guerriers
Vers​ ​1300​ ​après​ ​J.-C.,​ ​les​ ​
Aztèques,​ ​guerriers​ ​nomades​ ​
venus​ ​du​ ​Nord,​ ​s’installèrent​ ​
dans​ ​la​ ​haute​ ​vallée​ ​de​ ​l’actuelle​ ​
Mexico,​ ​à​ ​2​ ​000​ ​m​ ​d’altitude,​ ​
d’où​ ​ils​ ​contrôlèrent​ ​un​ ​immense​ ​
empire​ ​s’étendant​ ​jusqu’au​ ​
Guatemala.​ ​S’ils​ ​ne​ ​cultivèrent​ ​
jamais​ ​de​ ​cacaoyers,​ ​les​ ​arbres​ ​ne​ ​
pouvant​ ​s’acclimater​ ​au​ ​froid​ ​des​ ​hauts​ ​
plateaux,​ ​les​ ​Aztèques​ ​furent​ ​de​ ​fervents​ ​
consommateurs​ ​de​ ​la​ ​boisson​ ​de​ ​chocolat​ ​
qui​ ​faisait​ ​partie​ ​des​ ​privilèges​ ​de​ ​caste:​ ​seuls​ ​les​ ​nobles​ ​et​ ​
les​ ​guerriers​ ​avaient​ ​le​ ​droit​ ​de​ ​se​ ​régaler​ ​régulièrement​ ​du​ ​
fastueux​ ​breuvage,​ ​qualiﬁé​ ​de​ ​«tlaquetzalli»​ ​(chose​ ​précieuse).​ ​Marchandise​ ​
rare,​ ​le​ ​cacao​ ​était​ ​acheminé​ ​jusqu’à​ ​la​ ​capitale​ ​de​ ​Tenochtitlán,​ ​la​ ​future​ ​Mexico,​ ​
et​ ​porté​ ​à​ ​dos​ ​d’homme​ ​sur​ ​des​ ​centaines​ ​de​ ​kilomètres​ ​à​ ​partir​ ​des​ ​lointains​ ​
vergers​ ​du​ ​Tabasco​ ​ou​ ​du​ ​Soconuzco,​ ​où​ ​il​ ​continuait​ ​d’être​ ​produit​ ​de​ ​façon​ ​tradition-
nelle​ ​par​ ​les​ ​Mayas.
La​ ​valeur​ ​des​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​était​ ​telle​ ​que​ ​celles-ci​ ​servaient​ ​de​ ​monnaie,​ ​au​ ​
même​ ​titre​ ​que​ ​les​ ​pierres​ ​précieuses​ ​ou​ ​les​ ​plumes​ ​vertes​ ​et​ ​brillantes​ ​du​ ​quetzal,​ ​un​ ​
oiseau​ ​fabuleux,​ ​emblème​ ​du​ ​dieu​ ​Quetzalcóatl.​ ​Ce​ ​dernier,​ ​dont​ ​le​ ​nom​ ​se​ ​traduit​ ​par​ ​
«Serpent​ ​à​ ​plumes»,​ ​était​ ​le​ ​patron​ ​des​ ​potchecas,​ ​de​ ​riches​ ​et​ ​nobles​ ​négociants,​ ​qui​ ​
célébraient​ ​chaque​ ​expédition​ ​commerciale​ ​en​ ​orant​ ​des​ ​banquets​ ​où​ ​le​ ​chocolat​ ​
coulait​ ​à​ ​ﬂots.
Au​ ​début​ ​du
​ ​XVI
e
siècle,​ ​à​ ​la​ ​table​ ​de​ ​MoctezumaII,​ ​le​ ​dernier​ ​véritable​ ​empereur​ ​
de​ ​l’Empire​ ​aztèque,​ ​le​ ​repas​ ​se​ ​ﬁnissait​ ​en​ ​beauté​ ​avec​ ​une​ ​calebasse​ ​remplie​ ​de​ ​di-
vers​ ​breuvages​ ​à​ ​base​ ​de​ ​fèves​ ​de​ ​cacao.​ ​Aromatisé​ ​à​ ​la​ ​vanille,​ ​aux​ ​ﬂeurs,​ ​aux​ ​graines​ ​
rouges​ ​de​ ​rocou​ ​(voir​ ​p.43),​ ​au​ ​poivre,​ ​parfois​ ​au​ ​miel,​ ​ou​ ​encore​ ​aux​ ​champignons​ ​
hallucinogènes,​ ​le​ ​«chocolatl»​ ​était​ ​surtout​ ​apprécié​ ​pour​ ​sa​ ​mousse​ ​obtenue​ ​en​ ​ver-
sant​ ​le​ ​liquide​ ​de​ ​haut.​ ​Ultime​ ​ranement,​ ​il​ ​était​ ​toujours​ ​suivi​ ​d’un​ ​cigare​ ​soigneuse-
ment​ ​roulé.​ ​C’est​ ​d’ailleurs​ ​ainsi​ ​que​ ​Cortés,​ ​l’ancien​ ​compagnon​ ​de​ ​Christophe​ ​Colomb,​ ​
fut​ ​initié​ ​au​ ​breuvage​ ​cérémoniel​ ​et​ ​à​ ​ses​ ​bulles​ ​onctueuses,​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​conquête​ ​du​ ​
Mexique​ ​en​ ​1519.
Pot​ ​à​ ​cacao​ ​
en​ ​forme​ ​de​ ​lièvre.
Mexico,​ ​musée​ ​national​ ​d’Anthropologie.
nageoires​ ​poisson
feuille​ ​
de​ ​maïs
spirale
LE​ ​GLYPHE​ ​DU​ ​CACAO
Chez​ ​les​ ​Mayas,​ ​maïs​ ​
et​ ​cacao​ ​allaient​ ​de​ ​pair,​ ​
dans​ ​les​ ​croyances​ ​religieuses​ ​
comme​ ​dans​ ​la​ ​vie​ ​quotidienne,​ ​
puisqu’ils​ ​entraient​ ​dans​ ​la​ ​
composition​ ​de​ ​nombreuses​ ​
boissons.​ ​Le​ ​glyphe​ ​du​ ​cacao​ ​
(«kakaw»​ ​en​ ​langue​ ​maya)​ ​
reprend​ ​ces​ ​éléments​ ​dans​ ​
son​ ​écriture.​ ​Le​ ​son​ ​«ka»​ ​est​ ​
représenté​ ​par​ ​un​ ​poisson​ ​
et/ou​ ​par​ ​une​ ​nageoire,​ ​ﬁgurée​ ​
une​ ​ou​ ​deux​ ​fois​ ​pour​ ​exprimer​ ​
ledoublement​ ​de​ ​la​ ​syllabe.​ ​
Symbole​ ​de​ ​la​ ​résurrection,​ ​
cepoisson​ ​renvoie​ ​à​ ​la​ ​légende​ ​
fondatrice​ ​du​ ​
Popol​ ​Vuh
,​ ​selon​ ​
laquelle​ ​les​ ​deux​ ​héros​ ​sont​ ​tués​ ​
puis​ ​jetés​ ​dans​ ​l’eau​ ​où​ ​
ils​ ​se​ ​transforment​ ​en​ ​poissons​ ​
avant​ ​de​ ​renaître​ ​sous​ ​la​ ​forme​ ​
de​ ​beaux​ ​jeunes​ ​gens.
Quant​ ​au​ ​son​ ​«aw»​ ​(prononcé​ ​
[aou]),​ ​il​ ​est​ ​rendu​ ​par​ ​un​ ​
rameau​ ​de​ ​maïs​ ​et​ ​une​ ​spirale.​ ​
Selon​ ​la​ ​Tradition,​ ​le​ ​maïs​ ​
constitue​ ​la​ ​chair​ ​des​ ​hommes​ ​
ressuscités​ ​après​ ​le​ ​déluge,​ ​
donc​ ​la​ ​vie.​ ​La​ ​spirale​ ​exprime​ ​
par​ ​son​ ​graphisme​ ​le​ ​cycle​ ​
perpétuel​ ​de​ ​la​ ​renaissance​ ​
après​ ​la​ ​mort.
Trois​ ​mille​ ​ans​ ​de​ ​consommation
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La​ ​boisson​ ​de​ ​la​ ​conquête
Les​ ​nouveaux​ ​maîtres​ ​du​ ​Mexique,​ ​conquistadors​ ​et​ ​missionnaires​ ​espagnols,​ ​se​ ​
convertirent​ ​rapidement​ ​à​ ​la​ ​consommation​ ​de​ ​cacao,​ ​faute​ ​de​ ​vin,​ ​dont​ ​l’exportation​ ​
avait​ ​été​ ​interdite​ ​par​ ​édit​ ​impérial.​ ​Le​ ​rôle​ ​ﬁnancier​ ​des​ ​fèves​ ​de​ ​cacao,​ ​cette​ ​«heu-
reuse​ ​monnaie»​ ​comme​ ​l’appelle​ ​au
​ ​XVI
e
siècle​ ​le​ ​frère​ ​dominicain​ ​Martyr​ ​de​ ​Angleria,​ ​
contribua​ ​aussi​ ​au​ ​succès​ ​d’une​ ​boisson​ ​qui​ ​désaltérait​ ​tout​ ​en​ ​comblant​ ​la​ ​soif​ ​d’or​ ​des​ ​
conquérants​ ​du​ ​Nouveau​ ​Monde.​ ​L’introduction​ ​de​ ​la​ ​canne​ ​à​ ​sucre​ ​permit​ ​de​ ​modiﬁer​ ​
les​ ​recettes​ ​à​ ​base​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​tempérant​ ​la​ ​force​ ​naturelle​ ​de​ ​celui-ci​ ​par​ ​l’ajout​ ​de​ ​
sucre,​ ​de​ ​vanille​ ​et​ ​de​ ​cannelle.​ ​Ainsi​ ​accommodé,​ ​le​ ​breuvage​ ​ﬁt​ ​l’unanimité.
Mais,​ ​pas​ ​de​ ​bon​ ​chocolat​ ​sans​ ​mousse.​ ​Forts​ ​de​ ​ce​ ​précepte​ ​amérindien,​ ​les​ ​colons​ ​
espagnols​ ​créèrent​ ​au​ ​Mexique​ ​les​ ​premières​ ​chocolatières,​ ​de​ ​simples​ ​pots​ ​en​ ​terre​ ​
comportant​ ​un​ ​couvercle​ ​de​ ​bois​ ​percé​ ​d’un​ ​trou​ ​pour​ ​y​ ​faire​ ​passer​ ​le​ ​moulinet,​ ​ou​ ​
moussoir,​ ​servant​ ​à​ ​générer​ ​les​ ​bulles​ ​si​ ​convoitées.
Les​ ​colons,​ ​et​ ​surtout​ ​leurs​ ​épouses​ ​indiennes,​ ​se​ ​gorgèrent​ ​de​ ​chocolat.​ ​Ils​ ​en​ ​
buvaient​ ​au​ ​moins​ ​deux​ ​fois​ ​par​ ​jour,​ ​le​ ​prenant​ ​chaud​ ​le​ ​matin​ ​au​ ​petit​ ​déjeuner,​ ​et​ ​
frais​ ​en​ ​milieu​ ​d’après-midi;​ ​dans​ ​ce​ ​dernier​ ​cas,​ ​le​ ​chocolat​ ​entrait​ ​dans​ ​la​ ​composition​ ​
de​ ​l’atole,​ ​une​ ​décoction​ ​de​ ​maïs​ ​blanc​ ​et​ ​d’eau.​ ​L’élixir​ ​des​ ​anciens​ ​dieux​ ​eut​ ​même​ ​
droit​ ​de​ ​cité​ ​à​ ​l’église,​ ​où​ ​les​ ​dames​ ​de​ ​la​ ​bonne​ ​société​ ​du​ ​Chiapas​ ​s’en​ ​ﬁrent​ ​servir​ ​
au​ ​cours​ ​de​ ​la​ ​grand-messe!​ ​Au​ ​grand​ ​dam​ ​de​ ​leur​ ​évêque,​ ​qui​ ​ﬁt​ ​interdire​ ​cette​ ​scan-
daleuse​ ​pratique.Mal​ ​lui​ ​en​ ​prit,​ ​car​ ​il​ ​mourut,​ ​dit-on,​ ​peu​ ​après​ ​en​ ​buvant​ ​un​ ​chocolat​ ​
empoisonné.
Avec​ ​le​ ​développement​ ​des​ ​plantations​ ​et​ ​les​ ​facilités​ ​d’approvisionnement​ ​en​ ​
fèves​ ​de​ ​cacao,​ ​le​ ​chocolat​ ​de​ ​la​ ​Conquête,​ ​accompagné​ ​de​ ​mouillettes​ ​de​ ​pain​ ​rôti​ ​ou​ ​
de​ ​biscuit​ ​et​ ​de​ ​conﬁtures,​ ​s’imposa​ ​sur​ ​place​ ​comme​ ​une​ ​saine​ ​alternative​ ​au​ ​repas​ ​du​ ​
soir.​ ​Métissé,​ ​mais​ ​porteur​ ​d’un​ ​fascinant​ ​passé,​ ​le​ ​chocolat​ ​du​ ​Nouveau​ ​Monde​ ​était​ ​ﬁn​ ​
prêt​ ​pour​ ​envoûter,​ ​à​ ​leur​ ​tour,​ ​les​ ​cours​ ​européennes.
Hernán​ ​Cortés​ ​(1485-1547),​ ​capitaine​ ​
espagnol,​ ​représenté​ ​avec​ ​son​ ​
interprète​ ​Malintzin​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​conquête​ ​
duMexique​ ​(1519-1521).
Lithographie​ ​du​ ​XV
e
siècle.
Paris,​ ​Bibliothèque​ ​nationale.
LES​ ​MISSIONNAIRES​ ​
DU​ ​CHOCOLAT
Le​ ​chocolat​ ​bénéﬁcia​ ​de​ ​la​ ​
meilleure​ ​des​ ​promotions,​ ​
celle​ ​des​ ​princes​ ​de​ ​ce​ ​monde.​ ​
Maisgrâce​ ​doit​ ​être​ ​rendue​ ​aux​ ​
missionnaires​ ​espagnols​ ​qui​ ​
ﬁrent​ ​connaître​ ​à​ ​leur​ ​maison​ ​
mère​ ​en​ ​Espagne​ ​non​ ​pas​ ​
lecacao​ ​des​ ​Indiens,​ ​mais​ ​un​ ​
breuvage​ ​édulcoré​ ​par​ ​l’ajout​ ​
de​ ​sucre​ ​de​ ​canne.​ ​Aux
​ ​XVII
e
​ ​
et
XVIII
e
siècles,​ ​les​ ​prélats,​ ​tous​ ​
ordres​ ​confondus,​ ​continuèrent​ ​
de​ ​perfectionner​ ​et​ ​de​ ​faire​ ​
circuler​ ​des​ ​recettes​ ​de​ ​chocolat​ ​
à​ ​travers​ ​l’Europe.​ ​En​ ​France,​ ​
le​ ​cardinal​ ​de​ ​Lyon,​ ​Alphonse​ ​
de​ ​Richelieu,​ ​aurait​ ​appris​ ​de​ ​
religieux​ ​espagnols​ ​la​ ​formule​ ​
secrète​ ​du​ ​chocolat​ ​bien​ ​avant​ ​
l’arrivée​ ​d’Anne​ ​d’Autriche​ ​
etdeson​ ​service​ ​à​ ​chocolat.
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola















[image: ]17
«Un​ ​Cavalier​ ​et​ ​une​ ​Dame​ ​
beuvant​ ​du​ ​chocolat».
Gravure​ ​de​ ​Nicolas​ ​Guérard​ ​
(1648-1719).
Paris,​ ​Bibliothèque​ ​nationale.
Rituel​ ​de​ ​cour
Le​ ​modèle​ ​royal
L’or​ ​de​ ​Moctezuma​ ​et​ ​le​ ​cacao,​ ​l’«amande​ ​pécuniaire»​ ​(N.Harwich,​ ​1992),​ ​qui​ ​comp-
taient​ ​à​ ​égalité​ ​dans​ ​les​ ​richesses​ ​de​ ​l’empereur​ ​aztèque,​ ​ﬁrent​ ​ensemble​ ​leur​ ​entrée​ ​au​ ​
XVI
e
siècle​ ​dans​ ​le​ ​palais​ ​de​ ​l’empereur​ ​Charles​ ​Quint.​ ​Un​ ​bon​ ​début​ ​pour​ ​le​ ​chocolat​ ​qui,​ ​
dès​ ​le
​ ​XVII
e
siècle,​ ​devint​ ​la​ ​coqueluche​ ​de​ ​l’aristocratie​ ​et​ ​du​ ​clergé​ ​en​ ​Espagne.​ ​De​ ​là,​ ​il​ ​
gagna​ ​les​ ​autres​ ​pays​ ​de​ ​la​ ​couronne​ ​espagnole,​ ​la​ ​Flandre,​ ​les​ ​Pays-Bas​ ​et​ ​une​ ​partie​ ​
de​ ​l’Italie.​ ​Le​ ​précieux​ ​breuvage​ ​arriva​ ​ociellement​ ​en​ ​France​ ​par​ ​la​ ​ville​ ​de​ ​Bayonne​ ​
en​ ​1615,​ ​à​ ​l’occasion​ ​du​ ​mariage​ ​de​ ​l’infante​ ​espagnole,​ ​Anne​ ​d’Autriche,​ ​avec​ ​LouisXIII.​ ​
La​ ​jeune​ ​princesse​ ​apportait​ ​dans​ ​ses​ ​bagages​ ​son​ ​nécessaire​ ​à​ ​chocolat.​ ​Mais​ ​ce​ ​fut​ ​
sa​ ​nièce,​ ​Marie-Thérèse​ ​d’Autriche,​ ​épouse​ ​de​ ​LouisXIV,​ ​qui​ ​inocula​ ​à​ ​la​ ​France​ ​du​ ​Roi-
Soleil​ ​sa​ ​passion​ ​du​ ​chocolat.​ ​Les​ ​méchantes​ ​langues​ ​prétendirent​ ​même​ ​qu’elle​ ​avait​ ​
les​ ​dents​ ​noires​ ​à​ ​force​ ​d’en​ ​déguster.
Le​ ​modèle​ ​royal​ ​fut​ ​suivi​ ​avec​ ​assiduité,​ ​car​ ​boire​ ​et​ ​manger​ ​faisaient​ ​alors​ ​partie​ ​
du​ ​«vivre​ ​noblement».​ ​Les​ ​quelque​ ​trois​ ​mille​ ​personnes​ ​«ayant​ ​bouche​ ​à​ ​la​ ​cour»​ ​
ﬁrent​ ​une​ ​telle​ ​consommation​ ​de​ ​chocolat,​ ​généreusement​ ​dispensé​ ​trois​ ​fois​ ​par​ ​se-
maine​ ​au​ ​château​ ​de​ ​Versailles,​ ​que​ ​LouisXIV​ ​dut​ ​y​ ​mettre​ ​le​ ​holà.​ ​Le​ ​chocolat​ ​y​ ​était​ ​
alors​ ​proposé​ ​chaud,​ ​comme​ ​son​ ​rival​ ​le​ ​café,​ ​sur​ ​le​ ​grand​ ​buet​ ​en​ ​forme​ ​de​ ​coquille​ ​
d’argent​ ​qui​ ​trônait,​ ​les​ ​jours​ ​de​ ​
réception,​ ​dans​ ​le​ ​charmant​ ​sa-
lon​ ​d’Abondance.​ ​Dans​ ​les​ ​an-
nées​ ​1720,​ ​seuls​ ​les​ ​privilégiés​ ​
étaient​ ​«admis​ ​au​ ​chocolat»​ ​
matinal​ ​du​ ​Régent.​ ​À​ ​la​ ​veille​ ​de​ ​
la​ ​Révolution,​ ​le​ ​chocolat​ ​restait​ ​
pour​ ​le​ ​bon​ ​peuple​ ​de​ ​Paris​ ​un​ ​
élixir​ ​inaccessible.​ ​Tout​ ​au​ ​plus​ ​
les​ ​curieux​ ​–à​ ​condition​ ​d’avoir​ ​
loué​ ​un​ ​habit​ ​et​ ​une​ ​épée​ ​
au​ ​concierge​ ​du​ ​château​ ​–​ ​
avaient-ils​ ​une​ ​chance​ ​d’aper-
cevoir​ ​la​ ​chocolatière​ ​en​ ​ﬁne​ ​
porcelaine​ ​de​ ​la​ ​reine​ ​Marie-
Antoinette.​ ​Les​ ​repas​ ​des​ ​
souverains​ ​étaient,​ ​en​ ​eet,​ ​ou-
verts​ ​au​ ​public.
«La​ ​cour,​ ​dit-on,​ ​pour​ ​apparaître​ ​applaudir​ ​au​ ​goût​ ​
de​ ​la​ ​jeune​ ​reine​ ​[Marie-Thérèse​ ​d’Autriche],​ ​voulut​ ​
comme​ ​elle​ ​prendre​ ​du​ ​chocolat,​ ​et​ ​Paris​ ​imita​ ​la​ ​cour.»
JULIENTURGAN
LESGRANDESUSINES

Trois​ ​mille​ ​ans​ ​de​ ​consommation
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Une​ ​aristocratie​ ​passionnément​ ​chocolat
En​ ​avoir​ ​bu​ ​ou​ ​pas,​ ​telle​ ​fut​ ​la​ ​question​ ​qui​ ​partagea​ ​en​ ​deux​ ​la​ ​noblesse​ ​fran-
çaise​ ​lors​ ​de​ ​l’introduction​ ​du​ ​chocolat​ ​à​ ​la​ ​cour.​ ​Les​ ​bruits​ ​les​ ​plus​ ​fous​ ​
coururent​ ​autour​ ​du​ ​capiteux​ ​breuvage,​ ​tour​ ​à​ ​tour​ ​encensé​ ​et​ ​décrié,​ ​car​ ​«il​ ​vous​ ​ﬂatte​ ​
pour​ ​un​ ​temps,​ ​et​ ​puis​ ​vous​ ​allume​ ​tout​ ​d’un​ ​coup​ ​une​ ​ﬁèvre​ ​continue»,​ ​comme​ ​le​ ​note​ ​
la​ ​marquise​ ​de​ ​Sévigné​ ​dans​ ​ses​ ​Lettres.​ ​Ce​ ​trop​ ​brûlant​ ​chocolat​ ​«qui​ ​faisait​ ​battre​ ​
le​ ​cœur»​ ​prit​ ​sa​ ​place,​ ​entre​ ​badinage​ ​mondain​ ​et​ ​allusions​ ​libertines,​ ​dans​ ​les​ ​petits​ ​
appartements​ ​des​ ​courtisanes​ ​royales.​ ​La​ ​marquise​ ​de​ ​Pompadour,​ ​qu’on​ ​disait​ ​froide,​ ​
usait​ ​de​ ​chocolat​ ​énergisant​ ​à​ ​l’ambre​ ​gris​ ​pour​ ​plaire​ ​à​ ​LouisXV​ ​tandis​ ​que​ ​sa​ ​rivale,​ ​la​ ​
comtesse​ ​du​ ​Barry,​ ​administrait​ ​le​ ​réconfortant​ ​breuvage​ ​à​ ​de​ ​languides​ ​galants.
L’aristocratie​ ​italienne​ ​n’échappa​ ​pas​ ​à​ ​cette​ ​fascination​ ​gourmande​ ​pour​ ​cette​ ​
«bienheureuse​ ​éternité​ ​potable»​ ​(L.Magalotti,
​ ​XVII
e
siècle).​ ​Pris​ ​tiède​ ​et​ ​liquide​ ​dans​ ​la​ ​
paresseuse​ ​intimité​ ​d’un​ ​boudoir​ ​ou​ ​glacé,​ ​en​ ​sorbet,​ ​à​ ​la​ ​faveur​ ​d’un​ ​buet​ ​estival,​ ​le​ ​
suave​ ​chocolat​ ​restait​ ​un​ ​privilège​ ​de​ ​classe.
La​ ​bonne​ ​société​ ​londonienne,​ ​quant​ ​à​ ​elle,​ ​s’encanailla​ ​avec​ ​esprit​ ​dans​ ​les​ ​pre-
mières​ ​«chocolate​ ​houses».​ ​Entre​ ​club​ ​politique,​ ​enfer​ ​du​ ​jeu​ ​et​ ​temple​ ​du​ ​chocolat,​ ​
des​ ​établissements​ ​comme​ ​le​ ​Cocoa-tree​ ​ou​ ​le​ ​White’s​ ​virent​ ​se​ ​côtoyer,​ ​autour​ ​d’une​ ​
tasse​ ​d’un​ ​excellent​ ​chocolat,​ ​souverains,​ ​Premiers​ ​ministres​ ​et​ ​joueurs​ ​professionnels.​ ​
Le​ ​tendre​ ​chocolat​ ​des​ ​pays​ ​latins​ ​bouillonnait​ ​au​ ​centre​ ​de​ ​passions​ ​plus​ ​libertaires​ ​
que​ ​libertines.
Le​ ​cocolat​ ​fait​ ​sa​ ​évolution
La​ ​santé​ ​d’abord
En​ ​dépit​ ​des​ ​nombreux​ ​traités​ ​louant,​ ​depuis​ ​presque​ ​trois​ ​cents​ ​ans,​ ​les​ ​multiples​ ​
bienfaits​ ​du​ ​chocolat​ ​sur​ ​la​ ​santé,​ ​il​ ​fallut​ ​attendre​ ​la​ ​ﬁn​ ​du
​ ​XIX
e
siècle​ ​pour​ ​que​ ​le​ ​«nec-
tar​ ​indien»​ ​(H.Stubbe,​ ​1662)​ ​se​ ​débarrassât,​ ​en​ ​France,​ ​de​ ​la​ ​réputation​ ​sulfureuse​ ​qui​ ​
le​ ​réservait​ ​aux​ ​adultes​ ​avertis.​ ​Adieu​ ​donc​ ​amours,​ ​délices​ ​et​ ​fêtes!​ ​Le​ ​chocolat​ ​des​ ​
belles​ ​marquises​ ​ne​ ​requinquait​ ​plus​ ​dès​ ​lors​ ​que​ ​septuagénaires​ ​et​ ​convalescents,​ ​car,​ ​
«semblable​ ​à​ ​l’eau​ ​de​ ​la​ ​fontaine​ ​de​ ​jouvence,​ ​cette​ ​boisson​ ​rajeunit​ ​ceux​ ​qui​ ​en​ ​font​ ​
un​ ​usage​ ​habituel»​ ​(A.Grimod​ ​de​ ​La​ ​Reynière,​ ​1810).​ ​Le​ ​«lait​ ​des​ ​vieillards»​ ​(Caylus,​ ​
1720)​ ​se​ ​reﬁt​ ​une​ ​vertu​ ​grâce​ ​aux​ ​apothicaires​ ​qui​ ​supprimèrent​ ​de​ ​sa​ ​recette​ ​les​ ​
épices​ ​excitantes​ ​et​ ​le​ ​vendirent​ ​nature,​ ​sous​ ​l’appellation​ ​de​ ​«chocolat​ ​de​ ​santé».
La​ ​révolution​ ​industrielle​ ​contribua​ ​largement​ ​au​ ​changement​ ​des​ ​
mentalités​ ​à​ ​l’égard​ ​du​ ​chocolat:​ ​toujours​ ​prestigieux​ ​mais​ ​
L’INDISPENSABLE​ ​SERVICE​ ​
À​ ​CHOCOLAT
En​ ​traversant​ ​l’Atlantique,​ ​
les​ ​chocolatières​ ​sans​ ​grâce​ ​
créées​ ​par​ ​les​ ​colons​ ​devaient​ ​
devenir​ ​de​ ​véritables​ ​objets​ ​
d’art.​ ​Interprétée​ ​en​ ​cuivre,​ ​en​ ​
argent,​ ​en​ ​or​ ​ou​ ​en​ ​vermeil,​ ​la​ ​
chocolatière​ ​en​ ​métal​ ​précieux​ ​
du​ ​Siècle​ ​des​ ​lumières,​ ​outre​ ​
son​ ​moussoir,​ ​possédait​ ​trois​ ​
pieds​ ​pour​ ​la​ ​stabilité,​ ​un​ ​
manche​ ​horizontal​ ​recouvert​ ​
d’un​ ​manchon​ ​de​ ​bois​ ​dur​ ​
permettant​ ​de​ ​la​ ​poser​ ​sur​ ​
le​ ​feu​ ​sans​ ​se​ ​brûler​ ​et​ ​un​ ​bec​ ​
haut​ ​placé​ ​aﬁn​ ​d’éviter​ ​les​ ​
débordements​ ​d’un​ ​chocolat​ ​
trop​ ​bouillonnant.​ ​Sa​ ​version​ ​
en​ ​ﬁne​ ​porcelaine​ ​s’ornait​ ​de​ ​
motifs​ ​souvent​ ​dorés​ ​à​ ​l’or​ ​ﬁn.​ ​
La​ ​chocolatière​ ​s’accompagnait​ ​
de​ ​tasses​ ​trembleuses,​ ​
encastrées​ ​dans​ ​leur​ ​soucoupe​ ​
pour​ ​ne​ ​pas​ ​glisser.Parmi​ ​elles​ ​
ﬁguraient​ ​les​ ​«mancerina»​ ​
imaginées​ ​au
​ ​XVIII
e
siècle​ ​par​ ​
lemarquis​ ​de​ ​Mancera.
Tasse​ ​trembleuse​ ​couverte​ ​
dite​ ​«à​ ​la​ ​reine».
Porcelaine​ ​dure.​ ​
XVIII
e
siècle.
Limoges,​ ​musée​ ​
Adrien-Dubouché.
Chocolatière​ ​à​ ​décor​ ​
de​ ​palmes​ ​formant​ ​rinceaux.
Porcelaine​ ​dure,​ ​bois​ ​
et​ ​vermeil.​ ​XVIII
e
siècle.
Limoges,​ ​musée​ ​Adrien-Dubouché.
Chocolatière​ ​tripode​ ​
et​ ​son​ ​moussoir.
Argent​ ​et​ ​manche​ ​
en​ ​ébène.
XVIII
e
siècle.
Collection​ ​Chantal​ ​
du​ ​Chouchet.
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
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désormais​ ​accessible,​ ​ledivin​ ​chocolat​ ​descendit​ ​de​ ​son​ ​piédestal​ ​pour​ ​devenir​ ​une​ ​
nourriture​ ​terrestre,​ ​un​ ​objet​ ​de​ ​négoce.​ ​De​ ​nombreuses​ ​avancées​ ​techniques​ ​lui​ ​per-
mirent​ ​d’étendre​ ​sa​ ​gamme​ ​et​ ​donc​ ​aussi​ ​la​ ​clientèle​ ​visée.​ ​Le​ ​brevet​ ​déposé​ ​ainsi​ ​en​ ​
1826​ ​par​ ​le​ ​Hollandais​ ​Coenrad​ ​Johannes​ ​Van​ ​Houten​ ​concernant​ ​un​ ​cacao​ ​dégraissé,​ ​
donc​ ​plus​ ​digeste,​ ​avait​ ​pour​ ​objectif​ ​premier​ ​la​ ​santé​ ​du​ ​consommateur,​ ​quel​ ​que​ ​fût​ ​
son​ ​âge.​ ​Le​ ​côté​ ​nutritif​ ​et​ ​sain​ ​de​ ​la​ ​poudre​ ​de​ ​cacao​ ​devint​ ​rapidement​ ​un​ ​argument​ ​
de​ ​vente​ ​dans​ ​les​ ​foyers,​ ​mais​ ​aussi​ ​l’occasion​ ​de​ ​faire​ ​œuvre​ ​utile​ ​pour​ ​les​ ​grands​ ​pa-
trons​ ​du​ ​chocolat.​ ​Le​ ​cacao​ ​en​ ​poudre,​ ​dont​ ​la​ ​fabrication​ ​industrielle​ ​permit​ ​d’abaisser​ ​
radicalement​ ​le​ ​prix,​ ​devint​ ​un​ ​moyen​ ​de​ ​lutter​ ​contre​ ​les​ ​breuvages​ ​alcoolisés​ ​alors​ ​en​ ​
usage​ ​dans​ ​les​ ​milieux​ ​ouvriers.
Cinquante​ ​ans​ ​plus​ ​tard,​ ​l’«aliment​ ​des​ ​dieux»​ ​franchit​ ​une​ ​nouvelle​ ​étape:​ ​sous​ ​
la​ ​forme​ ​de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait,​ ​il​ ​put​ ​prétendre​ ​participer​ ​à​ ​la​ ​croissance​ ​des​ ​enfants​ ​et​ ​
combler​ ​en​ ​douceur​ ​leurs​ ​besoins​ ​en​ ​calcium.​ ​La​ ​découverte​ ​se​ ​ﬁt​ ​en​ ​Suisse,​ ​à​ ​Vevey,​ ​où​ ​
le​ ​jeune​ ​Daniel​ ​Peter,​ ​qui​ ​venait​ ​d’épouser​ ​Fanny​ ​Cailler,​ ​la​ ​ﬁlle​ ​d’un​ ​artisan​ ​chocolatier,​ ​
chercha​ ​à​ ​mettre​ ​au​ ​point​ ​une​ ​tablette​ ​de​ ​chocolat​ ​utilisant​ ​du​ ​lait,​ ​la​ ​ressource​ ​natio-
nale​ ​helvétique.​ ​Il​ ​y​ ​parvint​ ​en​ ​1875​ ​en​ ​employant​ ​du​ ​lait​ ​en​ ​poudre.
«Le​ ​chocolat,​ ​préparé​ ​avec​ ​soin,​ ​est​ ​un​ ​aliment​ ​aussi​ ​
salutaire​ ​qu’agréable.»
BRILLATSAVARIN
PHYSIOLOGIEDUGOÛT

LES​ ​CHOCOLATS​ ​
PHARMACEUTIQUES
Reconnu​ ​à​ ​l’aube​ ​du​ ​XX
e
siècle​ ​
comme​ ​fortiﬁant,​ ​le​ ​chocolat​ ​
devint​ ​l’allié​ ​favori​ ​des​ ​
pharmaciens​ ​qui​ ​proﬁtèrent​ ​
de​ ​son​ ​goût​ ​puissant​ ​pour​ ​y​ ​
dissimuler​ ​d’écœurantes​ ​ou​ ​
d’amères​ ​médications.​ ​Arriva​ ​
donc​ ​sur​ ​le​ ​marché​ ​une​ ​panoplie​ ​
de​ ​chocolats​ ​médicinaux:​ ​
chocolat​ ​ferrugineux​ ​à​ ​la​ ​
limaille​ ​de​ ​fer​ ​(contre​ ​l’anémie),​ ​
chocolat​ ​au​ ​lichen​ ​(contre​ ​
latoux),etc.​ ​Quant​ ​au​ ​«beef-
chocolate»,​ ​médaillé​ ​à​ ​Lyon​ ​en​ ​
1894​ ​pour​ ​son​ ​double​ ​pouvoir​ ​
nutritif,​ ​il​ ​réussit​ ​l’exploit​ ​
d’intégrer​ ​à​ ​sa​ ​recette​ ​du​ ​bœuf​ ​
séché,​ ​sans​ ​arrière-goût​ ​de​ ​
viande.
Jean-Baptiste​ ​Charpentier​ ​
(1728-1806),​ ​la​ ​Famille​ ​du​ ​duc​ ​
de​ ​Penthièvre,​ ​ou​ ​la​ ​Tasse​ ​
dechocolat.Huile​ ​sur​ ​toile,​ ​1768.
Musée​ ​des​ ​châteaux​ ​de​ ​Versailles​ ​
etde​ ​Trianon.
Trois​ ​mille​ ​ans​ ​de​ ​consommation
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En​ ​1930,​ ​la​ ​petite​ ​ﬁlle​ ​des​ ​premières​ ​aches​ ​
publicitaires​ ​Menier​ ​troque​ ​ses​ ​nattes​ ​contre​ ​
une​ ​coupe​ ​à​ ​la​ ​garçonne.
L’avènement​ ​des​ ​tablettes
Le​ ​procédé​ ​de​ ​Van​ ​Houten​ ​eut​ ​une​ ​consé-
quence​ ​annexe,​ ​mais​ ​capitale​ ​pour​ ​l’évolu-
tion​ ​du​ ​chocolat:​ ​il​ ​dégagea​ ​en​ ​excédent​ ​du​ ​
beurre​ ​de​ ​cacao.​ ​Le​ ​réemploi​ ​de​ ​cet​ ​ingré-
dient​ ​pour​ ​améliorer​ ​la​ ​texture​ ​jusque-là​ ​trop​ ​
sèche​ ​et​ ​friable​ ​du​ ​chocolat​ ​solide​ ​permit​ ​à​ ​
la​ ​société​ ​anglaise​ ​Fry​ ​de​ ​couler,​ ​en​ ​1847,​ ​une​ ​
première​ ​tablette​ ​qu’elle​ ​qualiﬁa,​ ​en​ ​français​ ​
dans​ ​le​ ​texte,​ ​de​ ​«chocolat​ ​délicieux​ ​à​ ​man-
ger».​ ​Quoique​ ​le​ ​chocolat​ ​fût​ ​encore​ ​si​ ​dur​ ​
qu’il​ ​fallait​ ​le​ ​mâcher,​ ​l’ancêtre​ ​des​ ​tablettes​ ​
remporta​ ​un​ ​énorme​ ​succès.
De​ ​son​ ​côté,​ ​en​ ​France,​ ​Émile​ ​Menier​ ​
s’eorçait​ ​par​ ​tous​ ​les​ ​moyens​ ​d’améliorer​ ​
la​ ​qualité,​ ​mais​ ​aussi​ ​de​ ​réduire​ ​le​ ​coût​ ​du​ ​
chocolat.​ ​Pionnier​ ​en​ ​la​ ​matière,​ ​il​ ​fut​ ​le​ ​pre-
mier​ ​à​ ​faire​ ​construire,​ ​dans​ ​les​ ​années1870,​ ​
à​ ​Noisiel​ ​(Seine-et-Marne),​ ​une​ ​usine​ ​modèle​ ​
dont​ ​les​ ​bâtiments​ ​furent​ ​implantés​ ​en​ ​fonc-
tion​ ​du​ ​déroulement​ ​des​ ​opérations​ ​de​ ​fabri-
cation.​ ​Avec,​ ​à​ ​la​ ​clé,​ ​une​ ​baisse​ ​spectaculaire​ ​du​ ​prix​ ​de​ ​vente​ ​et​ ​la​ ​démocratisation​ ​du​ ​
chocolat.​ ​Sa​ ​judicieuse​ ​stratégie​ ​permit​ ​à​ ​la​ ​fabrique​ ​de​ ​raﬂer​ ​de​ ​nombreuses​ ​médailles​ ​
qui​ ​furent​ ​reproduites​ ​sur​ ​l’emballage​ ​jaune​ ​serin​ ​des​ ​tablettes.
Le​ ​hasard​ ​se​ ​chargea​ ​de​ ​donner​ ​un​ ​dernier​ ​coup​ ​de​ ​pouce​ ​à​ ​celle​ ​qui​ ​devait​ ​devenir​ ​
la​ ​tablette​ ​des​ ​temps​ ​modernes,​ ​la​ ​tablette​ ​au​ ​«chocolat​ ​fondant»,​ ​dont​ ​le​ ​procédé​ ​
naquit​ ​en​ ​Suisse​ ​en​ ​1879.​ ​Selon​ ​la​ ​légende,​ ​un​ ​certain​ ​Rodolphe​ ​Lindt,​ ​chocolatier​ ​dé-
butant​ ​autant​ ​qu’étourdi,​ ​partit​ ​à​ ​la​ ​chasse​ ​pendant​ ​un​ ​week-end​ ​en​ ​oubliant​ ​d’arrêter​ ​
sa​ ​machine.​ ​Chocolat​ ​en​ ​pâte​ ​et​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​d’ajout​ ​tournèrent​ ​dans​ ​le​ ​broyeur​ ​
pendant​ ​trois​ ​jours​ ​et​ ​trois​ ​nuits.​ ​Tant​ ​et​ ​si​ ​bien​ ​qu’à​ ​son​ ​retour,​ ​le​ ​chocolat​ ​sorti​ ​des​ ​
cuves​ ​avait​ ​un​ ​grain​ ​lisse​ ​comme​ ​velours.​ ​Une​ ​fois​ ​refroidi​ ​et​ ​coulé​ ​dans​ ​les​ ​moules,​ ​il​ ​
fondait​ ​miraculeusement​ ​sous​ ​la​ ​langue.
La​ ​recette​ ​Lindt​ ​ﬁt​ ​rapidement​ ​ﬁgure​ ​de​ ​formule​ ​magique,​ ​car​ ​les​ ​meilleurs​ ​chimistes​ ​
européens​ ​analysèrent​ ​les​ ​nouvelles​ ​tablettes​ ​sans​ ​réussir​ ​à​ ​en​ ​percer​ ​l’énigme.​ ​Il​ ​fallut​ ​
attendre​ ​1901​ ​pour​ ​que​ ​le​ ​mystérieux​ ​secret​ ​tombe​ ​dans​ ​le​ ​domaine​ ​public​ ​et​ ​quelques​ ​
années​ ​encore​ ​avant​ ​que​ ​tous​ ​les​ ​amateurs​ ​de​ ​chocolat​ ​puissent​ ​bénéﬁcier​ ​de​ ​l’excel-
lence​ ​de​ ​ce​ ​nouveau​ ​procédé.
CONSOMMATION​ ​européenne​ ​
DE​ ​CHOCOLAT​ ​EN​ ​2016
​ ​(en​ ​kg​ ​par​ ​habitant)
Suisse​ ​10,5​ ​Estonie​ ​8,4​ ​Finlande​ ​6,8​ ​Portugal​ ​3,1
Allemagne​ ​9,1​ ​Royaume-Uni​ ​8,2​ ​Italie​ ​3,5​ ​Grèce​ ​2,8
Lituanie​ ​9​ ​Belgique​ ​7,2​ ​Espagne​ ​3,4​ ​Hongrie​ ​2,8
Autriche​ ​8,7​ ​Danemark​ ​6,9​ ​France​ ​3,3​ ​Pologne​ ​1,2
Source:​ ​Caobisco​ ​et​ ​Chocosuisse.
UN​ ​ÉVÉNEMENT​ ​CHOCOLAT​ ​
EN​ ​1900
«La​ ​maison​ ​Menier,​ ​“sans​ ​
conteste​ ​la​ ​plus​ ​grande​ ​fabrique​ ​
de​ ​chocolat​ ​du​ ​monde”,​ ​expose​ ​
une​ ​reconstitution​ ​gigantesque​ ​
du​ ​navire​ ​le​ ​
Triomphant
,​ ​
célèbre​ ​pour​ ​avoir​ ​rapporté​ ​
en​ ​1679​ ​lapremière​ ​cargaison​ ​
de​ ​fèves​ ​françaises​ ​en​ ​
provenance​ ​de​ ​la​ ​Martinique.​ ​
Les​ ​cales​ ​abritent​ ​un​ ​“diorama”​ ​
représentant​ ​les​ ​ateliers​ ​de​ ​
l’usine”​ ​d’une​ ​illusion​ ​parfaite,​ ​
remplis​ ​d’ouvriers​ ​oupeints​ ​ou​ ​
vivants”​ ​et​ ​toutes​ ​les​ ​opérations​ ​
nécessaires​ ​à​ ​laconfection​ ​d’un​ ​
article​ ​qui​ ​a​ ​le​ ​vent​ ​en​ ​poupe:​ ​
lestablettes​ ​de​ ​chocolat.»​ ​
(Récit​ ​de​ ​L.Rousselet,​ ​un​ ​témoin​ ​
del’Exposition​ ​universelle​ ​
de1900.)
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
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Modèle​ ​présenté​ ​en​ ​2000​ ​au​ ​Salon​ ​
du​ ​chocolat​ ​à​ ​Tokyo​ ​par​ ​le​ ​couturier​ ​
français​ ​Jean-Louis​ ​Scherrer.
L’âge​ ​d’o​ ​du​ ​cocolat
Du​ ​chocolat​ ​pour​ ​tous​ ​les​ ​goûts
Dans​ ​les​ ​années​ ​1900,​ ​le​ ​chocolat​ ​détient​ ​tous​ ​les​ ​atouts​ ​
pour​ ​conquérir​ ​les​ ​foules:​ ​des​ ​prix​ ​en​ ​baisse​ ​et​ ​une​ ​qualité​ ​
en​ ​hausse.​ ​Peu​ ​à​ ​peu​ ​émergent​ ​des​ ​produits​ ​adaptés​ ​aux​ ​di-
vers​ ​marchés​ ​du​ ​chocolat.​ ​En​ ​Europe​ ​et​ ​aux​ ​États-Unis,​ ​deux​ ​
grandes​ ​tendances​ ​se​ ​dégagent:​ ​les​ ​friandises​ ​industrielles​ ​
au​ ​lait,​ ​plus​ ​particulièrement​ ​appréciées​ ​aux​ ​États-Unis​ ​et​ ​en​ ​
Europe​ ​du​ ​Nord​ ​(barres​ ​chocolatées,​ ​notamment),​ ​et​ ​les​ ​ta-
blettes​ ​et​ ​bonbons,​ ​souvent​ ​artisanaux,​ ​recherchés​ ​dans​ ​une​ ​
Europe​ ​de​ ​culture​ ​latine.
Dans​ ​la​ ​seconde​ ​moitié​ ​du
​ ​XX
e
siècle,​ ​le​ ​chocolat​ ​décline​ ​
ses​ ​saveurs​ ​au​ ​bon​ ​plaisir​ ​de​ ​particularismes​ ​locaux​ ​deve-
nus​ ​des​ ​classiques:​ ​pralines​ ​belges​ ​fourrées​ ​au​ ​beurre​ ​ou​ ​
à​ ​la​ ​crème​ ​fraîche,​ ​«Sachertorte»​ ​autrichienne​ ​(gâteau​ ​au​ ​
chocolat​ ​fourré​ ​à​ ​l’abricot,​ ​voir​ ​p.​ ​102),​ ​tablettes​ ​au​ ​(bon)​ ​
lait​ ​suisse,​ ​trues​ ​britanniques​ ​à​ ​la​ ​menthe,​ ​subtile​ ​pâte​ ​de​ ​
«gianduja»​ ​italien​ ​(aux​ ​noisettes​ ​ﬁnement​ ​broyées),​ ​choco-
lat​ ​chaud​ ​espagnol​ ​ﬂeurant​ ​la​ ​cannelle,​ ​comme​ ​au​ ​Mexique.​ ​
Aujourd’hui,​ ​le​ ​chocolat​ ​a​ ​pris​ ​la​ ​route​ ​de​ ​l’Orient​ ​par​ ​la​ ​
Turquie​ ​et​ ​le​ ​Japon,​ ​où​ ​il​ ​est​ ​déjà​ ​bien​ ​introduit.​ ​Il​ ​pose​ ​main-
tenant​ ​ses​ ​premiers​ ​jalons​ ​en​ ​Chine.
Une​ ​France​ ​tendance​ ​chocolat
En​ ​ce​ ​début​ ​du​ ​XXI
e
​ ​siècle,​ ​le​ ​chocolat​ ​ne​ ​fait​ ​pas​ ​seule-
ment​ ​partie​ ​de​ ​l’histoire​ ​de​ ​France,​ ​mais​ ​aussi​ ​de​ ​la​ ​vie​ ​des​ ​
Français​ ​dont​ ​17millions,​ ​tous​ ​âges​ ​confondus,​ ​avouent​ ​en​ ​
manger​ ​au​ ​moins​ ​une​ ​fois​ ​par​ ​jour.​ ​Surtout​ ​pour​ ​le​ ​plaisir,​ ​
mais​ ​aussi​ ​pour​ ​la​ ​santé,​ ​avec​ ​une​ ​préférence​ ​pour​ ​les​ ​ta-
blettes,​ ​qui​ ​représentent​ ​70%​ ​de​ ​la​ ​consommation.​ ​Depuis​ ​les​ ​vingt​ ​dernières​ ​années,​ ​
le​ ​chocolat​ ​français​ ​a​ ​diversiﬁé​ ​ses​ ​arômes.​ ​Le​ ​rustique​ ​«chocolat​ ​de​ ​ménage»,​ ​qui​ ​ser-
vait​ ​à​ ​confectionner​ ​le​ ​gâteau​ ​du​ ​dimanche,​ ​a​ ​été​ ​relégué​ ​au​ ​proﬁt​ ​d’un​ ​«chocolat​ ​de​ ​
dégustation»,​ ​à​ ​haute​ ​teneur​ ​en​ ​cacao,​ ​puis,​ ​à​ ​la​ ​ﬁn​ ​du​ ​siècle​ ​dernier,​ ​d’un​ ​chocolat​ ​de​ ​
cru​ ​achant​ ​ses​ ​origines.
Des​ ​chocolatomanes​ ​enthousiastes​ ​se​ ​sont​ ​rassemblés​ ​au​ ​sein​ ​de​ ​clubs​ ​privés,​ ​
comme​ ​le​ ​célèbre​ ​Club​ ​des​ ​croqueurs​ ​de​ ​chocolat​ ​(1981),​ ​ou​ ​visitent​ ​des​ ​manifestations​ ​
populaires,​ ​tel​ ​le​ ​Salon​ ​du​ ​chocolat,​ ​le​ ​premier​ ​du​ ​nom​ ​(1994),​ ​des​ ​initiatives​ ​qui​ ​ont​ ​
fait​ ​école,​ ​en​ ​France​ ​comme​ ​à​ ​l’étranger.​ ​Cette​ ​passion​ ​du​ ​chocolat​ ​a​ ​favorisé​ ​l’éclosion​ ​
d’artisans​ ​chocolatiers​ ​épris​ ​de​ ​leur​ ​métier​ ​au​ ​point​ ​de​ ​sortir​ ​des​ ​«collections»​ ​à​ ​chaque​ ​
saison,​ ​à​ ​l’instar​ ​de​ ​la​ ​haute​ ​couture.
«J’aime​ ​le​ ​chocolat.​ ​À​ ​la​ ​folie.​ ​Je​ ​suis​ ​incurable.​ ​
Chocolatomane,​ ​ça​ ​s’appelle.»
IRÈNEFRAIN
CHOCOLATPASSION
N
Trois​ ​mille​ ​ans​ ​de​ ​consommation
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À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
Originaire​ ​d’Amazonie,​ ​le​ ​cacaoyer​ ​est​ ​un​ ​arbre​ ​qui​ ​a​ ​fait​ ​
le​ ​tour​ ​du​ ​monde​ ​en​ ​suivant​ ​la​ ​ligne​ ​de​ ​l’Équateur.​ ​
Il​ ​présente​ ​des​ ​graines,​ ​ou​ ​fèves​ ​de​ ​cacao,​ ​à​ ​l’aspect​ ​
et​ ​aux​ ​saveurs​ ​diérentes​ ​selon​ ​les​ ​variétés​ ​et​ ​les​ ​terroirs.
Le​ ​cacaoy​ ​et​ ​son​ ​biotope
L’arbre
Classé​ ​dans​ ​la​ ​famille​ ​des​ ​Malvaceae,​ ​comme​ ​le​ ​fromager​ ​et​ ​la​ ​rose​ ​trémière,​ ​genre​ ​
Theobroma,​ ​espèce​ ​cacao,​ ​le​ ​cacaoyer​ ​est​ ​un​ ​arbre​ ​fruitier​ ​d’une​ ​telle​ ​beauté​ ​qu’il​ ​est​ ​aussi​ ​
planté​ ​comme​ ​arbre​ ​d’ornement.​ ​Naturellement​ ​élancé,​ ​il​ ​atteint​ ​15​ ​m​ ​de​ ​haut,​ ​à​ ​l’état​ ​sau-
vage,​ ​en​ ​forêt​ ​équatoriale,​ ​mais​ ​ne​ ​dépasse​ ​guère​ ​les​ ​6​ ​m,​ ​en​ ​plantation.​ ​Un​ ​cacaoyer​ ​vit​ ​
entre​ ​40​ ​et​ ​100​ ​ans.​ ​Son​ ​feuillage​ ​vernissé​ ​forme​ ​une​ ​couronne​ ​épaisse,​ ​toujours​ ​renouve-
lée.​ ​L’arbre​ ​porte​ ​annuellement​ ​de​ ​10​ ​000​ ​à​ ​20​ ​000​ ​minuscules​ ​ﬂeurs,​ ​blanches​ ​ou​ ​rosées,​ ​
dont​ ​seulement​ ​1​ ​%​ ​parvient​ ​à​ ​donner​ ​un​ ​fruit.​ ​Elles​ ​apparaissent​ ​tout​ ​au​ ​long​ ​de​ ​l’année​ ​sur​ ​
des​ ​renﬂements​ ​du​ ​bois​ ​appelés​ ​«​ ​coussinets​ ​ﬂoraux​ ​».
Sur​ ​son​ ​mince​ ​tronc​ ​argenté​ ​et​ ​sur​ ​ses​ ​branches​ ​maîtresses​ ​croissent​ ​directement​ ​de​ ​
gros​ ​fruits​ ​brillants,​ ​jaunes,​ ​verts,​ ​rouges​ ​ou​ ​violets.​ ​Ils​ ​sont​ ​appelés​ ​cabosses​ ​(du​ ​vieux​ ​fran-
çais​ ​caboce​ ​(1732),​ ​«​ ​tête​ ​»),​ ​en​ ​raison​ ​de​ ​leur​ ​forme​ ​allongée​ ​rappelant​ ​les​ ​têtes​ ​artiﬁcielle-
ment​ ​déformées​ ​des​ ​anciens​ ​Mayas.​ ​Chaque​ ​cabosse​ ​pèse​ ​environ​ ​400​ ​g​ ​pour​ ​15​ ​à​ ​20​ ​cm​ ​
de​ ​long​ ​et​ ​contient​ ​une​ ​quarantaine​ ​de​ ​graines.​ ​Celles-ci​ ​sont​ ​regroupées​ ​en​ ​un​ ​épi,​ ​comme​ ​
les​ ​grains​ ​du​ ​maïs,​ ​autour​ ​du​ ​rachis​ ​central.​ ​Elles​ ​sont​ ​enveloppées​ ​d’une​ ​pulpe​ ​gélatineuse,​ ​
le​ ​mucilage,​ ​au​ ​goût​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​acidulé​ ​et​ ​ﬂoral.
Ses​ ​exigences
Le​ ​cacaoyer​ ​est​ ​depuis​ ​toujours​ ​un​ ​arbre​ ​délicat.​ ​Il​ ​demande​ ​une​ ​chaleur​ ​humide,​ ​entre​ ​
24et​ ​28​ ​°C,​ ​ainsi​ ​qu’un​ ​minimum​ ​de​ ​1​ ​500​ ​mm​ ​de​ ​pluie​ ​répartie​ ​le​ ​plus​ ​régulièrement​ ​pos-
sible​ ​au​ ​cours​ ​de​ ​l’année.​ ​Il​ ​accepte,​ ​en​ ​revanche,​ ​d’avoir​ ​les​ ​pieds​ ​dans​ ​l’eau,​ ​auquel​ ​cas​ ​les​ ​
récoltes​ ​de​ ​cacao​ ​se​ ​font​ ​en​ ​pirogue.​ ​Il​ ​pousse​ ​entre​ ​20°​ ​de​ ​latitude​ ​nord​ ​et​ ​sud,​ ​en​ ​plaine.​ ​
À​ ​la​ ​hauteur​ ​de​ ​l’Équateur,​ ​sa​ ​culture​ ​peut​ ​cependant​ ​monter​ ​jusqu’à​ ​700​ ​m​ ​d’altitude.​ ​
Ilcraint​ ​les​ ​vents​ ​violents​ ​qui​ ​déchaussent​ ​son​ ​unique​ ​racine-pivot​ ​et​ ​le​ ​soleil​ ​direct​ ​qui​ ​
brûle​ ​son​ ​feuillage.
«​ ​Le​ ​cacaoyer​ ​dont​ ​la​ ​fusée,​ ​là-haut,​ ​sans​ ​bruit,​ ​
déverse​ ​ses​ ​amandes​ ​délicieuses.​ ​»​ ​
MIGUELANGELASTURIAS
HOMMEDEMAÏS

Origines​ ​et​ ​crus
e​ ​Caca
Planche​ ​extraite​ ​de​ ​l’ouvrage
les​ ​Nouveaux​ ​Voyages​ ​aux​ ​Îles
de​ ​l’Amérique​ ​(1722),​ ​
dans​ ​lequel​ ​le​ ​missionnaire​ ​
dominicain​ ​Jean-Baptiste​ ​Labat​ ​
(1663-1738)​ ​fait​ ​le​ ​récit​ ​
de​ ​ses​ ​voyages​ ​aux​ ​Antilles​ ​
de​ ​1693​ ​à​ ​1705.
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Oigine​ ​e​ ​variétés
​ ​
botaniquedu​ ​cacaoyer
La​ ​clé​ ​du​ ​mystère
L’origine​ ​des​ ​cacaoyers​ ​est​ ​longtemps​ ​restée​ ​une​ ​énigme.​ ​Leur​ ​nomenclature​ ​a​ ​posé​ ​des​ ​
problèmes​ ​insolubles,​ ​une​ ​même​ ​variété​ ​pouvant​ ​adopter​ ​des​ ​formes​ ​et​ ​des​ ​couleurs​ ​très​ ​
variées.​ ​Au​ ​début​ ​du​ ​
XXI
e
​ ​siècle,​ ​les​ ​recherches​ ​en​ ​génétique​ ​ont​ ​permis​ ​de​ ​comprendre​ ​que​ ​
les​ ​cacaoyers​ ​cultivés​ ​bien​ ​avant​ ​notre​ ​ère​ ​au​ ​Mexique​ ​et​ ​en​ ​Amérique​ ​centrale​ ​provenaient​ ​
d’un​ ​lointain​ ​ailleurs​ ​:​ ​on​ ​sait​ ​à​ ​présent​ ​que​ ​toutes​ ​les​ ​variétés​ ​anciennes​ ​de​ ​cacao​ ​sont​ ​ori-
ginaires​ ​d’une​ ​seule​ ​et​ ​immense​ ​pépinière​ ​s’étendant​ ​du​ ​pied​ ​des​ ​Andes,​ ​dans​ ​les​ ​régions​ ​
chaudes​ ​et​ ​humides​ ​des​ ​bassins​ ​de​ ​l’Orénoque​ ​et​ ​de​ ​l’Amazone​ ​(Colombie,​ ​Équateur,​ ​
Pérou,​ ​Venezuela).​ ​C’est​ ​là​ ​que​ ​se​ ​sont​ ​diérenciés,​ ​au​ ​ﬁl​ ​d’isolements​ ​consécutifs​ ​à​ ​des​ ​
changements​ ​climatiques,​ ​«​ ​criollo​ ​»,​ ​«​ ​forastero​ ​»​ ​et​ ​«​ ​nacional​ ​équatorien​ ​».
Les​ ​cacoyers​ ​criollos
Les​ ​criollos​ ​se​ ​caractérisent​ ​par​ ​leurs​ ​graines​ ​rondes,​ ​blanches​ ​ou​ ​rosées,​ ​à​ ​saveur​ ​douce​ ​
et​ ​à​ ​fermentation​ ​rapide.​ ​Ils​ ​présentent​ ​une​ ​grande​ ​fragilité​ ​qui​ ​les​ ​a​ ​fait​ ​délaisser​ ​pour​ ​
d’autres​ ​variétés​ ​plus​ ​robustes.​ ​Ils​ ​comptent​ ​à​ ​présent​ ​pour​ ​à​ ​peine​ ​1​ ​%​ ​de​ ​la​ ​production​ ​
(Mexique,​ ​Belize,​ ​Venezuela,​ ​Colombie,​ ​Java).​ ​Leur​ ​rareté​ ​augmente​ ​encore​ ​un​ ​prestige​ ​qui​ ​
ne​ ​s’est​ ​jamais​ ​démenti​ ​depuis​ ​les​ ​plantations​ ​de​ ​Soconuzco​ ​(Mexique),​ ​dont​ ​le​ ​cacao​ ​était​ ​
réservé​ ​jusqu’au​ ​
XIX
e
​ ​siècle​ ​à​ ​la​ ​famille​ ​royale​ ​espagnole.​ ​Au​ ​IIIe​ ​millénaire,​ ​la​ ​palme​ ​de​ ​la​ ​
notoriété​ ​revient​ ​au​ ​cacao​ ​vénézuélien​ ​de​ ​Chuao,​ ​qui,​ ​dit-on,​ ​produit​ ​plus​ ​de​ ​chocolat​ ​
qu’il​ ​n’est​ ​récolté​ ​de​ ​fèves.​ ​C’est​ ​le​ ​seul​ ​cacao​ ​à​ ​bénéﬁcier​ ​de​ ​la​ ​reconnaissance​ ​d’une​ ​
indication​ ​géographique​ ​protégée​ ​(IGP,​ ​sigle​ ​européen​ ​de​ ​qualité​ ​lié​ ​à​ ​un​ ​terroir).​ ​
Ilrésulte​ ​en​ ​fait​ ​d’un​ ​mélange​ ​de​ ​criollo,​ ​de​ ​nacional​ ​et​ ​d’hybrides​ ​de​ ​forastero.
Les​ ​cacoyers​ ​forasteros
Robustes​ ​et​ ​productifs,​ ​les​ ​forasteros​ ​(«​ ​étrangers​ ​»​ ​en​ ​espagnol)​ ​se​ ​reconnaissent​ ​à​ ​leurs​ ​
graines​ ​violettes​ ​et​ ​plates.​ ​Ils​ ​appartiennent​ ​à​ ​une​ ​grande​ ​famille​ ​qui​ ​se​ ​divise​ ​en​ ​deux​ ​
sous-variétés.​ ​La​ ​plus​ ​anciennement​ ​cultivée​ ​est​ ​celle​ ​des​ ​forasteros​ ​bas-amazoniens,​ ​
ou​ ​amelonados,​ ​introduits​ ​au​ ​Brésil​ ​en​ ​1746.​ ​De​ ​là,​ ​ils​ ​gagnèrent​ ​São​ ​Tomé​ ​(1830),​ ​
puis​ ​le​ ​Ghana​ ​(1850)​ ​et​ ​la​ ​Côte​ ​d’Ivoire.​ ​Ne​ ​donnant​ ​qu’une​ ​seule​ ​grande​ ​récolte​ ​par​ ​
an​ ​(80%​ ​de​ ​la​ ​production)​ ​et​ ​relativement​ ​délicats,​ ​ils​ ​ont​ ​été​ ​largement​ ​hybridés,​ ​
perdant​ ​en​ ​route​ ​les​ ​ﬂaveurs​ ​miel​ ​et​ ​cacao​ ​de​ ​leurs​ ​fèves.
Les​ ​cabosses​ ​de​ ​cacao​ ​
peuvent​ ​prendre​ ​des​ ​aspects​ ​
et​ ​des​ ​coloris​ ​très​ ​diérents,​ ​
y​ ​compris​ ​à​ ​l’intérieur​ ​d’une​ ​même​ ​
variété​ ​;​ ​elles​ ​peuvent​ ​être​ ​rondes​ ​
ou​ ​allongées,​ ​lisses​ ​ou​ ​marquées​ ​
de​ ​profonds​ ​sillons,​ ​voire​ ​hérissées​ ​
de​ ​«​ ​verrues​ ​»,​ ​etc.
LES​ ​MÈRES​ ​NOURRICIÈRES
DU​ ​CACAO
Les​ ​anciens​ ​Mayas,​ ​puis​ ​
les​ ​Espagnols​ ​qui​ ​
les​ ​imitèrent,​ ​cultivaient​ ​
autrefois​ ​les​ ​cacaoyers​ ​
sous​ ​des​ ​arbres​ ​plus​ ​
élevés​ ​et​ ​plus​ ​résistants,​ ​
les​ ​«​ ​mères​ ​du​ ​cacao​ ​»​ ​
(
cacahuanantli
​ ​en​ ​aztèque).
Il​ ​s’agissait​ ​souvent​ ​
de​ ​légumineuses,​ ​
protégeant​ ​les​ ​cacaoyers​ ​
sous​ ​leur​ ​canopée​ ​et​ ​les​ ​
nourrissant​ ​avec​ ​le​ ​surplus​ ​
d’azote​ ​qu’elles​ ​dégagent.​ ​
Ce​ ​mode​ ​de​ ​culture​ ​
est​ ​toujours​ ​en​ ​vigueur,​ ​
notamment​ ​dans​ ​les​ ​
plantations​ ​biologiques.
Cabosses​ ​
et​ ​fèves​ ​de​ ​cacao.
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Les​ ​forasteros​ ​haut-amazoniens​ ​ont​ ​fait​ ​une​ ​apparition​ ​remarquée​ ​dans​ ​les​ ​plantations​ ​
à​ ​la​ ​suite​ ​d’une​ ​expédition​ ​menée​ ​en​ ​1938​ ​par​ ​le​ ​botaniste​ ​F.​ ​J.​ ​Pound.​ ​La​ ​mission​ ​scienti-
ﬁque​ ​remonta​ ​le​ ​cours​ ​de​ ​l’Amazone,​ ​dans​ ​l’enfer​ ​vert​ ​de​ ​la​ ​forêt​ ​équatoriale,​ ​à​ ​la​ ​recherche​ ​
de​ ​cacaoyers​ ​sauvages.​ ​Ceux-ci​ ​étaient​ ​supposés​ ​résister​ ​aux​ ​maladies​ ​qui​ ​décimaient​ ​
alors​ ​les​ ​plantations​ ​de​ ​Trinidad​ ​(Trinité)​ ​et​ ​d’Équateur.​ ​Les​ ​éléments​ ​collectés​ ​se​ ​révélèrent​ ​
robustes,​ ​mais​ ​surtout​ ​proliﬁques.​ ​Ils​ ​donnèrent​ ​naissance​ ​aux​ ​hybrides​ ​haut-amazoniens,​ ​
des​ ​arbres​ ​étonnants​ ​produisant,​ ​en​ ​grand​ ​nombre,​ ​des​ ​fruits​ ​qui​ ​mûrissent​ ​toute​ ​l’année.​ ​
En​ ​revanche,​ ​leurs​ ​fèves​ ​n’orent​ ​souvent​ ​que​ ​des​ ​ﬂaveurs​ ​neutres​ ​ou​ ​amères.​ ​Ces​ ​hybrides​ ​
modernes,​ ​répandus​ ​en​ ​Afrique​ ​de​ ​l’Ouest,​ ​au​ ​Brésil,​ ​en​ ​Indonésie​ ​et​ ​en​ ​Malaisie,​ ​consti-
tuent​ ​actuellement​ ​80​ ​%​ ​du​ ​verger​ ​mondial.
Les​ ​cacoyers​ ​trinitarios
Cette​ ​variété​ ​est​ ​apparue​ ​au​ ​XVIII
e
​ ​siècle​ ​sur​ ​l’île​ ​de​ ​Trinité​ ​(Trinidad),​ ​aux​ ​Caraïbes,​ ​d’où​ ​
son​ ​nom​ ​de​ ​«​ ​trinitario​ ​».​ ​Jusque-là,​ ​l’île​ ​était​ ​couverte​ ​de​ ​criollos,​ ​un​ ​terme​ ​désignant​ ​au​ ​
Venezuela​ ​les​ ​cacaoyers​ ​locaux.​ ​À​ ​la​ ​suite​ ​d’une​ ​catastrophe​ ​mystérieuse​ ​qui​ ​décima​ ​les​ ​
cacaoyères​ ​en​ ​1727,​ ​les​ ​criollos​ ​furent​ ​remplacés​ ​par​ ​une​ ​variété​ ​inconnue​ ​à​ ​Trinidad,​ ​des​ ​
forasteros​ ​venus​ ​peut-être​ ​du​ ​bassin​ ​de​ ​l’Orénoque.​ ​Les​ ​forasteros​ ​aux​ ​graines​ ​violettes​ ​
s’hybridèrent​ ​spontanément​ ​avec​ ​les​ ​quelques​ ​criollos​ ​restants​ ​pour​ ​donner​ ​une​ ​variété​ ​
aux​ ​graines​ ​mauves,​ ​vigoureuse​ ​et​ ​aromatique​ ​tout​ ​à​ ​la​ ​fois,​ ​les​ ​trinitarios.​ ​Vite​ ​renommés,​ ​
ceux-ci​ ​gagnèrent​ ​le​ ​Venezuela​ ​et​ ​les​ ​autres​ ​îles​ ​caraïbes​ ​avant​ ​de​ ​conquérir​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​
monde.
Aujourd’hui,​ ​les​ ​trinitarios​ ​représentent​ ​encore​ ​19​ ​%​ ​de​ ​la​ ​production​ ​mondiale.​ ​Plus​ ​
ou​ ​moins​ ​typés​ ​forastero​ ​ou​ ​criollo​ ​selon​ ​les​ ​brassages​ ​génétiques,​ ​ils​ ​peuvent​ ​donner​ ​des​ ​
cacaos​ ​remarquables​ ​par​ ​leurs​ ​arômes.
Culture​ ​du​ ​cacao.
Lithographie​ ​en​ ​couleurs
de​ ​F.​ ​Dannenberg​ ​extraite
de​ ​Plantes​ ​cultivées​ ​étrangères,​ ​
1894.
ÉVOLUTION​ ​DE​ ​LA​ ​roduction​ ​mondiale​ ​e​ ​caca
Années
Production​ ​
en​ ​milliers​ ​de​ ​tonnes​ ​
*Source:​ ​ICCO​ ​(International​ ​Cocoa​ ​Organization).
1830​ ​1898​ ​1903​ ​1913​ ​1930​ ​1960​ ​1965​ ​1990​ ​2010​ ​2015
10​ ​86,8​ ​126​ ​255​ ​524​ ​901​ ​1461​ ​2505​ ​3635*​ ​236*
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Origines​ ​et​ ​crus​ ​de​ ​cacao
Les​ ​cacoyers​ ​nacional​ ​d’Équateur
Les​ ​études​ ​de​ ​diversité​ ​génétique​ ​reconnaissent​ ​désormais​ ​les​ ​cacaoyers​ ​nacional​ ​comme​ ​
une​ ​variété​ ​à​ ​part​ ​entière.​ ​Ces​ ​arbres​ ​constituent​ ​un​ ​cas​ ​hors​ ​norme,​ ​puisque​ ​leurs​ ​fèves​ ​
sont​ ​violettes​ ​comme​ ​celles​ ​des​ ​forasteros,​ ​mais​ ​fermentent​ ​rapidement​ ​comme​ ​celles​ ​
des​ ​criollos.​ ​Elles​ ​étaient​ ​pourvues​ ​d’un​ ​arôme​ ​ﬂoral​ ​si​ ​puissant​ ​qu’au​ ​
XIX
e
​ ​siècle​ ​les​ ​cho-
colatiers​ ​jugeaient​ ​leur​ ​parfum​ ​trop​ ​prononcé.​ ​Les​ ​nacional​ ​d’antan​ ​ont,​ ​hélas,​ ​perdu​ ​leur​ ​
bouquet​ ​à​ ​force​ ​d’hybridations​ ​trop​ ​répétées.​ ​Ils​ ​connaissent​ ​aujourd’hui​ ​une​ ​tentative​ ​de​ ​
réhabilitation.
Terroiret​ ​arômeu​ ​cacao
Chocolats​ ​d’origine​ ​et​ ​chocolats​ ​de​ ​crus
Si​ ​le​ ​XX
e
​ ​siècle​ ​a​ ​banalisé​ ​la​ ​consommation​ ​de​ ​chocolat​ ​sous​ ​la​ ​forme​ ​de​ ​tablettes,​ ​laitages​ ​et​ ​
biscuits​ ​vendus​ ​en​ ​grande​ ​surface,​ ​le​ ​
XXI
e
​ ​siècle​ ​démocratise​ ​la​ ​connaissance​ ​des​ ​arômes​ ​du​ ​
cacao​ ​à​ ​travers​ ​la​ ​dégustation​ ​de​ ​chocolats​ ​d’origine​ ​ou​ ​de​ ​cru.​ ​Cette​ ​approche​ ​qualitative​ ​
connaît​ ​un​ ​succès​ ​croissant​ ​en​ ​Europe,​ ​en​ ​particulier​ ​en​ ​France,​ ​en​ ​Italie​ ​et​ ​en​ ​Belgique.
En​ ​France,​ ​les​ ​premières​ ​tablettes​ ​fabriquées​ ​avec​ ​les​ ​fèves​ ​d’un​ ​seul​ ​pays​ ​ou​ ​d’une​ ​
seule​ ​région​ ​ne​ ​remontent​ ​guère​ ​qu’à​ ​1984​ ​(Raymond​ ​Bonnat,​ ​à​ ​Voiron).​ ​Étiquetés​ ​«​ ​grand​ ​
crus​ ​de​ ​cacao​ ​»,​ ​ces​ ​chocolats​ ​à​ ​65​ ​ou​ ​75​ ​%​ ​de​ ​cacao​ ​se​ ​réfèrent​ ​explicitement​ ​aux​ ​clas-
sements​ ​établis​ ​dans​ ​le​ ​domaine​ ​du​ ​vin,​ ​sans​ ​en​ ​suivre​ ​rigoureusement​ ​les​ ​règles​ ​:​ ​pour​ ​
de​ ​nombreuses​ ​références,​ ​les​ ​aires​ ​géographiques​ ​concernées​ ​sortent​ ​des​ ​limites​ ​d’un​ ​
terroir​ ​pour​ ​englober​ ​un​ ​pays.​ ​La​ ​démarche​ ​s’ane​ ​ensuite​ ​avec​ ​l’apparition​ ​de​ ​chocolats​ ​
élaborés​ ​à​ ​partir​ ​des​ ​fèves​ ​d’une​ ​seule​ ​plantation​ ​et,​ ​parfois,​ ​millésimés​ ​comme​ ​de​ ​grands​ ​
vins.​ ​Depuis​ ​2003,​ ​la​ ​réglementation​ ​européenne​ ​s’est​ ​alignée​ ​sur​ ​les​ ​directives​ ​de​ ​l’Institut​ ​
national​ ​des​ ​appellations​ ​d’origine​ ​(INAO),​ ​organisme​ ​régissant​ ​les​ ​appellations​ ​vinicoles.
>​ ​Les​ ​«​ ​chocolats​ ​d’origine​ ​»,​ ​ou​ ​monoorigines,​ ​se​ ​doivent​ ​d’employer​ ​une​ ​seule​ ​prove-
nance​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​termes​ ​de​ ​pays​ ​ou​ ​d’État.
>​ ​Les​ ​«​ ​chocolats​ ​de​ ​crus​ ​»​ ​sont​ ​impérativement​ ​liés​ ​à​ ​une​ ​région​ ​géographique​ ​claire-
ment​ ​identiﬁée​ ​ou,​ ​a​ ​fortiori,​ ​à​ ​une​ ​seule​ ​plantation.
>​ ​Les​ ​«​ ​grands​ ​crus​ ​»,​ ​ou​ ​«​ ​premiers​ ​crus​ ​»,​ ​renvoient​ ​obligatoirement​ ​à​ ​un​ ​caractère​ ​
particulier​ ​et​ ​à​ ​une​ ​supériorité​ ​des​ ​cacaos,​ ​ﬁscalement​ ​justiﬁable,​ ​par​ ​exemple​ ​par​ ​un​ ​prix​ ​
d’achat​ ​élevé​ ​du​ ​cacao.
Loin​ ​d’être​ ​nouvelle,​ ​la​ ​notion​ ​d’une​ ​typicité​ ​liée​ ​à​ ​l’origine​ ​remonte​ ​aux​ ​appellations​ ​
commerciales​ ​qui,​ ​au​ ​
XIX
e
​ ​siècle,​ ​groupaient​ ​les​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​selon​ ​les​ ​pays​ ​et​ ​régions​ ​de​ ​
leur​ ​provenance,​ ​en​ ​donnant​ ​des​ ​indications​ ​sur​ ​leur​ ​saveur​ ​telles​ ​que​ ​«​ ​délicate​ ​»,​ ​«​ ​parfu-
mée​ ​»,​ ​«​ ​amère​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​âpre​ ​».​ ​Cette​ ​classiﬁcation​ ​empirique​ ​susait,​ ​mais​ ​la​ ​situation​ ​chan-
gea​ ​avec​ ​le​ ​succès​ ​rencontré​ ​auprès​ ​de​ ​planteurs​ ​par​ ​les​ ​hybrides​ ​haut-amazoniens,​ ​car​ ​le​ ​
goût​ ​du​ ​cacao​ ​se​ ​mit​ ​à​ ​se​ ​standardiser.​ ​Au​ ​point​ ​qu’en​ ​1994​ ​l’ICCO,​ ​l’organisme​ ​mondial​ ​du​ ​
commerce​ ​du​ ​cacao,​ ​établit,​ ​pour​ ​la​ ​première​ ​fois,​ ​une​ ​liste​ ​de​ ​vingt-deux​ ​pays​ ​producteurs​ ​
de​ ​«​ ​cacaos​ ​ﬁns​ ​»​ ​ou​ ​«​ ​cacaos​ ​ﬂaveurs​ ​»​ ​remarquables​ ​par​ ​leurs​ ​arômes​ ​et/ou​ ​leur​ ​couleur​ ​
(le​ ​mot​ ​«​ ​ﬂaveur​ ​»​ ​désigne​ ​l’ensemble​ ​des​ ​goûts​ ​perçus​ ​en​ ​bouche​ ​et​ ​arômes​ ​ressentis​ ​par​ ​
voie​ ​rétronasale​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​dégustation).
Les​ ​flaveurs​ ​du​ ​chocolat
Le​ ​chocolat​ ​se​ ​reconnaît​ ​les​ ​yeux​ ​fermés,​ ​quand​ ​fume​ ​le​ ​bol​ ​de​ ​cacao​ ​du​ ​petit​ ​déjeuner​ ​ou​ ​
qu’on​ ​croque​ ​un​ ​carré​ ​à​ ​l’aveugle.​ ​Il​ ​comporte​ ​quelque​ ​600​ ​molécules​ ​identiﬁées​ ​(le​ ​vin​ ​en​ ​
compte​ ​environ​ ​1​ ​500),​ ​dont​ ​une​ ​cinquantaine​ ​ont​ ​un​ ​impact​ ​aromatique.​ ​Il​ ​n’existe​ ​pas​ ​de​ ​
molécule-clé​ ​caractéristique​ ​du​ ​chocolat.​ ​Sa​ ​recomposition​ ​chimique​ ​reste​ ​donc​ ​encore​ ​un​ ​
Une​ ​plantation​ ​de​ ​cacaoyers
dans​ ​le​ ​Sarawak​ ​(Malaisie).​ ​
Cueillies​ ​à​ ​maturité,​ ​
les​ ​cabosses​ ​sont​ ​ouvertes​ ​
d’un​ ​coup​ ​de​ ​machette​ ​
pour​ ​recueillir​ ​les​ ​fèves.
UNE​ ​BANQUE​ ​
DE​ ​GÈNES​ ​À​ ​TRINITÉ
La​ ​plus​ ​grande​ ​collection
de​ ​cacaoyers​ ​du​ ​monde​ ​
est​ ​rassemblée​ ​sur​ ​l’île​ ​de​ ​
Trinité​ ​(Trinidad​ ​en​ ​anglais),​ ​
petite​ ​Antille​ ​située​ ​au​ ​
nord​ ​du​ ​Venezuela.​ ​Conçue​ ​
comme​ ​une​ ​arche​ ​de​ ​Noé​ ​
du​ ​cacao​ ​aﬁn​ ​de​ ​sauver​ ​les​ ​
arbres​ ​d’une​ ​déforestation​ ​
massive,​ ​elle​ ​regroupe​ ​à​ ​
elle​ ​seule​ ​3000génotypes​ ​
sur​ ​les​ ​7​ ​500inventoriés​ ​
dans​ ​le​ ​monde.​ ​Parmi​ ​
les​ ​vedettes,​ ​citons​ ​
lescacaoyers​ ​sauvages​ ​
rapportés​ ​d’Amazonie​ ​par​ ​
F.​ ​J.​ ​Pound,​ ​des​ ​criollos​ ​
reliques​ ​du​ ​Belize,​ ​des​ ​
trinitarios​ ​et​ ​des​ ​criollos​ ​
centenaires​ ​de​ ​toutes​ ​
les​ ​îles​ ​Caraïbes.
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À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
déﬁ​ ​pour​ ​l’industrie​ ​alimentaire.​ ​Inimitables,​ ​uniques​ ​car​ ​complexes,​ ​les​ ​ﬂaveurs​ ​du​ ​chocolat​ ​
noir​ ​sont​ ​liées​ ​à​ ​l’histoire​ ​de​ ​la​ ​fève.​ ​Arômes​ ​et​ ​goûts​ ​du​ ​chocolat​ ​résultent​ ​du​ ​cumul​ ​de​ ​
plusieurs​ ​facteurs​ ​et​ ​s’élaborent​ ​à​ ​trois​ ​niveaux​ ​(d’après​ ​les​ ​recherches​ ​de​ ​É.​ ​Cros,​ ​CIRAD)​ ​:​ ​
les​ ​arômes​ ​de​ ​constitution,​ ​les​ ​arômes​ ​post-récolte​ ​et​ ​les​ ​arômes​ ​thermiques.
Les​ ​arômes​ ​de​ ​constitution​ ​sont​ ​présents​ ​dès​ ​la​ ​maturation​ ​du​ ​fruit,​ ​dans​ ​la​ ​graine​ ​
crue.​ ​Ils​ ​sont​ ​liés​ ​aux​ ​variétés​ ​de​ ​cacao,​ ​au​ ​patrimoine​ ​génétique​ ​propre​ ​à​ ​chaque​ ​arbre,​ ​au​ ​
terroir​ ​et​ ​au​ ​climat.​ ​Ils​ ​caractérisent​ ​surtout​ ​les​ ​anciennes​ ​variétés​ ​des​ ​cacaoyers​ ​cultivés​ ​:​ ​
criollo,​ ​trinitario,​ ​nacional,​ ​forastero​ ​amelonado.
Les​ ​arômes​ ​post-récolte​ ​apparaissent​ ​après​ ​la​ ​fermentation​ ​et​ ​le​ ​séchage​ ​des​ ​graines,​ ​
ou​ ​fèves.​ ​La​ ​fermentation​ ​provoque​ ​la​ ​formation​ ​de​ ​composés​ ​appelés​ ​les​ ​«​ ​précurseurs​ ​
d’arôme​ ​»,​ ​qui​ ​seront​ ​développés​ ​ensuite​ ​par​ ​la​ ​torréfaction.​ ​Ils​ ​varient​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​
types​ ​de​ ​cacao,​ ​mais​ ​aussi​ ​de​ ​la​ ​microﬂore​ ​(levures,​ ​moisissures)​ ​et​ ​de​ ​l’environnement​ ​
(température,​ ​taux​ ​d’humidité).​ ​Le​ ​séchage​ ​déclenche,​ ​aux​ ​environs​ ​de​ ​50​ ​°C,​ ​une​ ​réac-
tion​ ​chimique​ ​dite​ ​«​ ​réaction​ ​de​ ​Maillard​ ​»,​ ​aboutissant​ ​notamment​ ​à​ ​l’un​ ​des​ ​composés​ ​
aromatiques​ ​les​ ​plus​ ​signiﬁcatifs​ ​du​ ​cacao​ ​:​ ​le​ ​mitional,​ ​à​ ​odeur​ ​légèrement​ ​soufrée.​ ​Enﬁn,​ ​
au​ ​niveau​ ​du​ ​goût,​ ​la​ ​fermentation​ ​élimine​ ​une​ ​partie​ ​des​ ​composés​ ​amers​ ​(théobromine,​ ​
caféine)​ ​et​ ​astringents​ ​(tanins).​ ​Elle​ ​développe​ ​aussi​ ​une​ ​forte​ ​acidité​ ​dont​ ​une​ ​partie​ ​sera​ ​
évaporée​ ​au​ ​séchage.
PRODUCTION​ ​DU​ ​CACAO
DANS​ ​LE​ ​MONDE
En​ ​2015,​ ​la​ ​Côte​ ​d’Ivoire​ ​
reste​ ​le​ ​premier​ ​
producteur​ ​mondial​ ​
de​ ​cacao​ ​avec​ ​1​ ​796000t​ ​
(estimation),​ ​soit​ ​42%​ ​
de​ ​larécolte​ ​mondiale.​ ​
L’Afrique​ ​de​ ​l’Ouest​ ​
fournit​ ​à​ ​elle​ ​seule​ ​73​ ​
%​ ​delaproduction​ ​
mondiale,​ ​contre​ ​18​ ​%​ ​pour​ ​
lecontinent​ ​américain​ ​et​ ​
lesCaraïbes,​ ​et​ ​seulement​ ​
9%​ ​pour​ ​l'Asie​ ​et​ ​l'Océanie.
CARTE​ ​DES​ ​PAYS
​ ​
Producteurs​ ​e​ ​caca
26















[image: ]27
Origines​ ​et​ ​crus​ ​de​ ​cacao
LES​ ​FAMILLES​ ​Aromatiques​ ​u​ ​chocola
Elles​ ​coïncident​ ​avec​ ​celles​ ​des​ ​vins​ ​dans​ ​des​ ​registres​ ​diérents.
Famille​ ​Arômes
Fruitée​ ​amande,​ ​noisette,​ ​noix,​ ​ﬁgue,​ ​raisins​ ​secs,​ ​pruneau,​ ​coing,​ ​
​ ​abricot,​ ​fruits​ ​rouges,​ ​banane,​ ​mangue,​ ​agrumes
Florale​ ​ﬂeur​ ​d’oranger,​ ​rose,​ ​violette,​ ​jasmin,​ ​miel
Boisée​ ​bois​ ​exotique,​ ​réglisse,​ ​crayon
Végétale​ ​herbacé,​ ​thé,​ ​tabac,​ ​marais,​ ​terre
Épicée​ ​cannelle,​ ​vanille,​ ​giroﬂe,​ ​poivre,​ ​muscade,​ ​menthe
Empyreumatique​ ​fumé,​ ​grillé,​ ​caramel,​ ​café​ ​ou​ ​cacao​ ​torréﬁé,​ ​caoutchouc
Animale​ ​gibier,​ ​cuir,​ ​fauve,​ ​bouc,​ ​fromage​ ​de​ ​chèvre,​ ​jambon
Éthérée​ ​bonbon​ ​anglais,​ ​vinaigre,​ ​vin,​ ​rhum,​ ​lait,​ ​beurre,
(fermentation)​ ​étable,​ ​bière,​ ​savon
Chimique​ ​métal,​ ​jute,​ ​produit​ ​pharmaceutique​ ​
Les​ ​arômes​ ​thermiques​ ​proviennent​ ​surtout​ ​de​ ​la​ ​torréfaction​ ​des​ ​fèves,​ ​qui​ ​sont​ ​
rôties​ ​ou​ ​grillées​ ​de​ ​110​ ​à​ ​160​ ​°C.​ ​La​ ​réaction​ ​de​ ​Maillard​ ​intervient​ ​une​ ​nouvelle​ ​fois​ ​en​ ​
transformant​ ​les​ ​précurseurs​ ​d’arômes.​ ​Certains​ ​d’entre​ ​eux​ ​évoluent​ ​en​ ​pyrazines,​ ​
responsables​ ​d’odeurs​ ​vertes​ ​ou​ ​grillées,​ ​d’autres​ ​en​ ​aldéhydes​ ​(ﬂaveur​ ​sucrée​ ​de​ ​fruit)​ ​qui​ ​
s’ajoutent​ ​aux​ ​aldéhydes​ ​précédemment​ ​apparus​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​fermentation​ ​et​ ​du​ ​séchage.​ ​
Les​ ​arômes​ ​thermiques​ ​sont​ ​essentiels​ ​pour​ ​les​ ​chocolats​ ​réalisés​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​cacaos​ ​
forasteros,​ ​auxquels​ ​ils​ ​confèrent​ ​une​ ​ﬂaveur​ ​basiquement​ ​cacao.
Du​ ​goût​ ​des​ ​fèves​ ​crues​ ​aux​ ​chocolats​ ​d’origine
Certaines​ ​graines​ ​crues​ ​peuvent​ ​présenter​ ​des​ ​arômes​ ​ﬂoraux,​ ​comme​ ​le​ ​nacional,​ ​d’autres,​ ​
des​ ​ﬂaveurs​ ​fruitées​ ​de​ ​poire​ ​ou​ ​de​ ​bonbon​ ​acidulé​ ​et​ ​bien​ ​d’autres,​ ​chaque​ ​région,​ ​chaque​ ​
plantation​ ​ayant​ ​ses​ ​caractères​ ​propres.​ ​Après​ ​fermentation​ ​et​ ​séchage,​ ​ces​ ​arômes​ ​se​ ​
retrouvent​ ​inchangés​ ​ou​ ​modiﬁés​ ​et,​ ​de​ ​surcroît,​ ​accompagnés​ ​de​ ​nouvelles​ ​ﬂaveurs.​ ​
Préservée​ ​par​ ​une​ ​torréfaction​ ​douce,​ ​cette​ ​moisson​ ​d’arômes​ ​s’épanouit​ ​dans​ ​le​ ​bouquet​ ​
ﬁnal​ ​d’un​ ​chocolat,​ ​non​ ​plus​ ​seulement​ ​cacaoté,​ ​mais​ ​ﬂeuri,​ ​fruité,​ ​épicé,​ ​etc.​ ​Les​ ​tablettes​ ​
d’origine​ ​et​ ​de​ ​crus​ ​mettent​ ​en​ ​vedette​ ​ces​ ​arômes​ ​extérieurs​ ​à​ ​la​ ​ﬂaveur​ ​typiquement​ ​
chocolat,​ ​en​ ​redonnant​ ​aux​ ​cacaos​ ​leurs​ ​dimensions​ ​de​ ​fruit​ ​et​ ​de​ ​terroir.
La​ ​dégustation​ ​du​ ​chocolat
Chocolats​ ​de​ ​crus,​ ​d’origine​ ​ou​ ​bonbons​ ​de​ ​chocolat​ ​élaborés​ ​par​ ​des​ ​maîtres​ ​chocolatiers​ ​
se​ ​dégustent​ ​comme​ ​des​ ​grands​ ​vins.​ ​Cela​ ​suppose​ ​le​ ​respect​ ​de​ ​certains​ ​impératifs​ ​
techniques​ ​:
>​ ​la​ ​dégustation​ ​nécessite​ ​un​ ​local​ ​calme,​ ​sans​ ​odeur​ ​de​ ​cuisine​ ​ou​ ​parfum​ ​d’ambiance,​ ​
à​ ​une​ ​température​ ​de​ ​20​ ​°C​ ​;
>​ ​le​ ​dégustateur​ ​ne​ ​doit​ ​être​ ​ni​ ​à​ ​jeun,​ ​ni​ ​rassasié,​ ​ni​ ​enrhumé,​ ​ni​ ​ﬁévreux​ ​;
>​ ​il​ ​est​ ​utile​ ​de​ ​prévoir​ ​de​ ​l’eau​ ​ou​ ​du​ ​pain​ ​pour​ ​se​ ​refaire​ ​un​ ​palais​ ​entre​ ​chaque​ ​
dégustation​ ​;
>​ ​le​ ​nombre​ ​de​ ​chocolats​ ​doit​ ​être​ ​limité​ ​(cinq​ ​ou​ ​sept​ ​pièces​ ​sont​ ​susantes).
En​ ​outre,​ ​il​ ​est​ ​plus​ ​intéressant​ ​de​ ​déguster​ ​à​ ​plusieurs​ ​plutôt​ ​qu’en​ ​solitaire,​ ​notamment​ ​
pour​ ​cerner​ ​les​ ​arômes​ ​présents​ ​dans​ ​un​ ​chocolat.
Contrôle​ ​de​ ​qualité​ ​des​ ​fèves
de​ ​cacao​ ​bio​ ​au​ ​siège​ ​de​ ​l’Union​ ​
des​ ​organisations​ ​paysannes
des​ ​producteurs​ ​de​ ​cacao​ ​
de​ ​l’Équateur​ ​(UNOCADE)​ ​
sur​ ​une​ ​production​ ​destinée​ ​
au​ ​commerce​ ​équitable.
LES​ ​SEPTS​ ​CRITÈRES​ ​
D’APPRÉCIATION
Sept​ ​critères​ ​sont​ ​pris​ ​
en​ ​compte​ ​lors​ ​d’une​ ​
dégustation​ ​de​ ​chocolats​ ​:
–​ ​l’aspect​ ​(couleur,​ ​
brillance,​ ​défauts)​ ​;
–​ ​la​ ​casse​ ​(nette,​ ​souple)​ ​;
–​ ​les​ ​arômes​ ​au​ ​nez​ ​;
–​ ​la​ ​texture​ ​en​ ​bouche​ ​
(lisse,​ ​granuleux,​ ​
fondant,​ ​collant)​ ​;
–​ ​le​ ​goût​ ​(acide/amer/
sucré)​ ​et​ ​l’astringence​ ​
éventuelle​ ​(sensation​ ​
due​ ​aux​ ​tanins)​ ​;
–​ ​les​ ​ﬂaveurs​ ​en​ ​bouche​ ​
et​ ​en​ ​rétronasal​ ​(notes​ ​
aromatiques​ ​d’attaque,​ ​
notes​ ​de​ ​cœur,​ ​ﬁnale​ ​
ou​ ​allonge)​ ​;
–​ ​la​ ​longueur​ ​en​ ​bouche​ ​
(courte,​ ​longue).
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La​ ​fabrication​ ​et​ ​
​ ​laconservation​ ​du​ ​chocolat
La​ ​fabrication​ ​du​ ​chocolat​ ​se​ ​décompose​ ​en​ ​deux​ ​grandes​ ​
étapes:​ ​la​ ​transformation​ ​des​ ​graines​ ​de​ ​cacao​ ​dans​ ​les​ ​
plantations,​ ​sous​ ​les​ ​tropiques,​ ​et​ ​la​ ​fabrication​ ​du​ ​chocolat​ ​
proprement​ ​dite.​ ​Très​ ​industrialisée,​ ​cette​ ​dernière​ ​se​ ​déroule,​ ​
pour​ ​les​ ​trois​ ​quarts​ ​des​ ​broyages,​ ​en​ ​Europe​ ​et​ ​aux​ ​États-Unis.
À​ ​la​ ​plantation​ ​:​ ​
degrainecrueaux​ ​fèvefmetée
Le​ ​fait​ ​que​ ​le​ ​ramassage​ ​et​ ​le​ ​traitement​ ​des​ ​fèves​ ​sur​ ​le​ ​terrain​ ​soient​ ​entièrement​ ​ma-
nuels​ ​explique​ ​que​ ​90%​ ​des​ ​exploitations​ ​soient​ ​encore​ ​détenues​ ​par​ ​des​ ​petits​ ​planteurs​ ​
(moins​ ​de​ ​5hectares).​ ​Traditionnellement,​ ​il​ ​existe​ ​deux​ ​récoltes​ ​par​ ​an,​ ​la​ ​récolte​ ​principale​ ​
et​ ​la​ ​récolte​ ​intermédiaire,​ ​plus​ ​petite.
Cueillette​ ​et​ ​écabossage
Un​ ​hectare​ ​planté​ ​de​ ​cacaoyers​ ​donne​ ​de​ ​400​ ​à​ ​700kg​ ​de​ ​cacao.​ ​Pour​ ​faire​ ​un​ ​bon​ ​cho-
colat,​ ​les​ ​cabosses​ ​doivent​ ​être​ ​cueillies​ ​à​ ​maturité.​ ​Les​ ​planteurs​ ​se​ ​ﬁent​ ​à​ ​la​ ​couleur,​ ​mais​ ​
aussi​ ​au​ ​tintement​ ​que​ ​fait​ ​la​ ​cabosse​ ​quand​ ​on​ ​la​ ​secoue​ ​un​ ​peu.​ ​Puis,​ ​on​ ​ouvre​ ​les​ ​fruits​ ​
d’un​ ​coup​ ​de​ ​machette​ ​précis​ ​en​ ​prenant​ ​garde​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​entamer​ ​les​ ​graines.​ ​La​ ​grappe​ ​
des​ ​graines​ ​de​ ​cacao​ ​est​ ​extraite​ ​de​ ​sa​ ​gangue,​ ​égrenée​ ​et​ ​triée.​ ​Ensuite,​ ​graines​ ​et​ ​pulpe​ ​
sont​ ​mises​ ​à​ ​fermenter​ ​en​ ​tas​ ​(Ghana),​ ​dans​ ​des​ ​paniers​ ​(Nigeria)​ ​ou,​ ​le​ ​plus​ ​souvent,​ ​
dans​ ​des​ ​caisses​ ​en​ ​bois​ ​au​ ​fond​ ​percé,​ ​selon​ ​les​ ​usages​ ​locaux​ ​et​ ​la​ ​taille​ ​des​ ​plantations.​ ​
Lescaisses,​ ​qui​ ​contiennent​ ​de​ ​100​ ​à​ ​1000kilos​ ​de​ ​fèves,​ ​peuvent​ ​être​ ​étagées​ ​en​ ​cascade​ ​
pour​ ​permettre​ ​des​ ​brassages​ ​plus​ ​faciles.
Une​ ​triple​ ​fermentation
Les​ ​fèves​ ​fermentent​ ​en​ ​moyenne​ ​de​ ​4​ ​à​ ​7jours​ ​selon​ ​les​ ​variétés.​ ​Elles​ ​sont​ ​brassées​ ​au​ ​
bout​ ​de​ ​24heures,​ ​puis​ ​de​ ​48heures,​ ​et​ ​éventuellement​ ​de​ ​96heures.​ ​La​ ​première​ ​fermen-
tation,​ ​dite​ ​anaérobie​ ​(sans​ ​air),​ ​démarre​ ​sous​ ​un​ ​couvert​ ​de​ ​feuilles:​ ​grâce​ ​aux​ ​levures,​ ​la​ ​
pulpe​ ​acide​ ​et​ ​sucrée​ ​se​ ​transforme​ ​en​ ​alcool​ ​(fermentation​ ​du​ ​moût​ ​de​ ​raisin).
«Et,​ ​dehors,​ ​tout​ ​autour​ ​des​ ​murs,​ ​dans​ ​un​ ​secteur​ ​
deprès​ ​d’un​ ​kilomètre,​ ​l’air​ ​embaumait​ ​d’un​ ​riche​ ​
etcapiteux​ ​parfum​ ​de​ ​chocolat​ ​fondant!»
ROALDDAHL
CHARLIEETLACHOCOLATERIE

CACAO​ ​MARCHAND​ ​
ET​ ​FERMENTATION
Coté​ ​en​ ​Bourse,​ ​le​ ​cacao​ ​
arrive​ ​à​ ​la​ ​troisième​ ​place​ ​
en​ ​termes​ ​de​ ​volumes​ ​
detransaction,​ ​juste​ ​
après​ ​le​ ​pétrole​ ​et​ ​le​ ​café.​ ​
Lescacaos​ ​marchands​ ​sont​ ​
répertoriés​ ​par​ ​l’Association​ ​
française​ ​du​ ​commerce​ ​de​ ​
cacao​ ​(AFCC)​ ​selon​ ​des​ ​
standards​ ​de​ ​qualité​ ​qui​ ​font​ ​
référence​ ​sur​ ​le​ ​principal​ ​
marché​ ​à​ ​terme​ ​en​ ​matière​ ​
de​ ​cacao,​ ​celui​ ​de​ ​Londres.​ ​
Ces​ ​standards​ ​classent​ ​les​ ​
fèves​ ​en​ ​trois​ ​groupes​ ​en​ ​
fonction​ ​de​ ​l’état​ ​de​ ​leur​ ​
fermentation,​ ​évaluée​ ​grâce​ ​
à​ ​une​ ​opération​ ​consistant​ ​
à​ ​couper​ ​les​ ​fèves​ ​en​ ​deux​ ​
pour​ ​en​ ​observer​ ​l’intérieur.​ ​
Lacouleur​ ​ardoisée​ ​
trahit​ ​ainsi​ ​une​ ​absence​ ​
rédhibitoire​ ​de​ ​fermentation.​ ​
5%​ ​de​ ​fèves​ ​ardoisées,​ ​
moisies​ ​ou​ ​infestées​ ​par​ ​
les​ ​insectes​ ​susent​ ​pour​ ​
rétrograder​ ​les​ ​fèves​ ​dans​ ​
un​ ​groupe​ ​de​ ​qualité​ ​
inférieure.​ ​Legrainage,​ ​ou​ ​
taille​ ​desfèves,​ ​est​ ​aussi​ ​pris​ ​
encompte.
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
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Puis​ ​survient​ ​une​ ​courte​ ​fermentation​ ​lactique​ ​(fermentation​ ​du​ ​lait​ ​caillé,​ ​voire​ ​du​ ​fro-
mage).​ ​Les​ ​jus​ ​s’écoulent​ ​alors,​ ​permettant​ ​à​ ​l’air​ ​de​ ​circuler.​ ​L’arrivée​ ​d’oxygène​ ​déclenche​ ​
une​ ​fermentation​ ​acétique​ ​(fermentation​ ​du​ ​vinaigre)​ ​à​ ​l’intérieur​ ​du​ ​cotylédon.​ ​La​ ​forte​ ​
température​ ​(50°C)​ ​dégagée​ ​par​ ​les​ ​fermentations​ ​tue​ ​le​ ​germe​ ​de​ ​la​ ​fève.
Les​ ​composants​ ​de​ ​la​ ​fève​ ​subissent​ ​alors​ ​une​ ​série​ ​de​ ​réactions​ ​biochimiques​ ​qui​ ​
aboutissent​ ​à​ ​la​ ​formation​ ​des​ ​précurseurs​ ​d’arômes​ ​(voir​ ​p.26​ ​sur​ ​les​ ​arômes​ ​post-récolte).​ ​
Deblanc​ ​ou​ ​violet,​ ​les​ ​fèves​ ​crues​ ​virent,​ ​après​ ​fermentation,​ ​au​ ​fauve​ ​clair​ ​ou​ ​au​ ​brun​ ​
chocolat.
Séchage​ ​solaire​ ​ou​ ​artificiel
Les​ ​fèves​ ​sont​ ​alors​ ​exposées​ ​sur​ ​des​ ​claies,​ ​des​ ​aires​ ​cimentées​ ​ou​ ​des​ ​bâches​ ​étendues​ ​
en​ ​plein​ ​soleil​ ​pendant​ ​environ​ ​15jours.​ ​Elles​ ​sont​ ​retournées​ ​fréquemment​ ​au​ ​râteau​ ​pour​ ​
obtenir​ ​un​ ​séchage​ ​homogène.​ ​Certains​ ​séchoirs​ ​sont​ ​munis​ ​de​ ​toits​ ​coulissants​ ​permet-
tant​ ​de​ ​recouvrir​ ​le​ ​cacao​ ​en​ ​cas​ ​de​ ​pluie​ ​et​ ​à​ ​la​ ​tombée​ ​de​ ​la​ ​nuit.
Dans​ ​les​ ​pays​ ​les​ ​plus​ ​humides​ ​(Amazonie​ ​brésilienne,​ ​où​ ​les​ ​cacaoyers​ ​peuvent​ ​avoir​ ​
les​ ​pieds​ ​dans​ ​l’eau,​ ​Mexique,​ ​Malaisie,​ ​Indonésie),​ ​les​ ​fèves​ ​passent​ ​dans​ ​des​ ​séchoirs​ ​ar-
tiﬁciels​ ​à​ ​air​ ​chaud​ ​(50°C).​ ​Le​ ​séchage​ ​ne​ ​prend​ ​alors​ ​que​ ​24​ ​à​ ​48heures.​ ​Quel​ ​que​ ​soit​ ​le​ ​
mode​ ​de​ ​séchage​ ​adopté,​ ​celui-ci​ ​doit​ ​abaisser​ ​le​ ​degré​ ​d’humidité​ ​des​ ​fèves​ ​de​ ​60​ ​à​ ​7%,​ ​
ce​ ​taux​ ​convenant​ ​à​ ​leur​ ​conservation​ ​sur​ ​place​ ​ou​ ​pendant​ ​le​ ​transport.​ ​Le​ ​séchage​ ​a​ ​aussi​ ​
une​ ​action​ ​importante​ ​sur​ ​les​ ​ﬂaveurs​ ​du​ ​cacao​ ​(voir​ ​p.26-27​ ​sur​ ​les​ ​arômes​ ​post-récolte).
Fèves​ ​de​ ​cacao​ ​dans​ ​des​ ​caisses​ ​
defermentation​ ​en​ ​Côte​ ​d’Ivoire.
La​ ​fabrication​ ​et​ ​la​ ​conservation​ ​du​ ​chocolat
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Fabrication​ ​du​ ​chocolat​ ​en​ ​1908:​ ​
àgauche,​ ​le​ ​triage​ ​des​ ​fèves​ ​
de​ ​cacao​ ​avant​ ​leur​ ​torréfaction;​ ​
ci-dessus,​ ​la​ ​torréfaction​ ​des​ ​fèves.
Table​ ​à​ ​broyer​ ​incurvée​ ​comme​ ​
unmetate​ ​mexicain​ ​(pierre​ ​utilisée​ ​
pour​ ​écraser​ ​les​ ​graines)​ ​avec​ ​un​ ​seau​ ​
àcharbon​ ​dessous​ ​pour​ ​faire​ ​chauer​ ​
le​ ​cacao.
À​ ​la​ ​cocolatie​ ​:​ ​
defèvefmetéeau​ ​cocolat
Aujourd’hui​ ​automatisée​ ​et​ ​contrôlée​ ​par​ ​ordinateur,​ ​la​ ​fabrication​ ​du​ ​chocolat​ ​se​ ​dé-
roule​ ​généralement​ ​en​ ​continu​ ​chez​ ​les​ ​couverturiers.​ ​Le​ ​coût​ ​des​ ​investissements​ ​en​ ​
termes​ ​de​ ​matériel​ ​explique​ ​la​ ​raréfaction​ ​des​ ​PME​ ​travaillant​ ​encore​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​fève.​ ​
Elles​ ​ne​ ​sont​ ​plus​ ​qu’une​ ​dizaine​ ​en​ ​France.
Nettoyage,​ ​décorticage​ ​et​ ​torréfaction​ ​des​ ​fèves
Après​ ​avoir​ ​été​ ​nettoyées​ ​de​ ​la​ ​terre​ ​et​ ​des​ ​débris​ ​qui​ ​y​ ​étaient​ ​mêlés,​ ​les​ ​fèves​ ​passent​ ​
dans​ ​des​ ​torréfacteurs​ ​où​ ​elles​ ​sont​ ​rôties​ ​à​ ​cœur​ ​avec​ ​leurs​ ​coques,​ ​puis​ ​décortiquées​ ​
et​ ​grossièrement​ ​concassées.​ ​On​ ​obtient​ ​alors​ ​du​ ​«grué​ ​torréﬁé»​ ​(ou​ ​«nibs»​ ​en​ ​anglais).
Une​ ​autre​ ​méthode​ ​consiste​ ​à​ ​ôter​ ​d’abord​ ​les​ ​coques​ ​en​ ​les​ ​brisant​ ​par​ ​impact.​ ​
Puis​ ​les​ ​grains​ ​sont​ ​concassés​ ​(«grué​ ​vert»)​ ​et​ ​torréﬁés​ ​en​ ​direct.
Opération​ ​capitale​ ​et​ ​spectaculaire​ ​au​ ​niveau​ ​aromatique,​ ​la​ ​torréfaction​ ​confère​ ​
aux​ ​fèves​ ​une​ ​ﬂaveur​ ​déﬁnitivement​ ​cacao​ ​(voir​ ​p.​ ​27​ ​sur​ ​les​ ​arômes​ ​thermiques).​ ​
Sesparamètres,​ ​temps​ ​et​ ​température,​ ​sont​ ​modulés​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​variétés​ ​de​ ​fèves:​ ​
la​ ​manière​ ​forte​ ​est​ ​employée​ ​pour​ ​les​ ​cacaos​ ​standards​ ​(40minutes​ ​à​ ​140°C)​ ​qui​ ​
doivent​ ​tout​ ​leur​ ​arôme​ ​à​ ​la​ ​torréfaction;​ ​une​ ​torréfaction​ ​plus​ ​douce​ ​et​ ​plus​ ​courte​ ​
(20​ ​à​ ​30​ ​minutes​ ​à​ ​110​ ​°C)​ ​préserve​ ​les​ ​notes​ ​singulières​ ​des​ ​cacaos​ ​aromatiques.​ ​
Latorréfaction​ ​contribue​ ​aussi​ ​à​ ​abaisser​ ​le​ ​taux​ ​d’humidité,​ ​qui​ ​tombe​ ​de​ ​7​ ​à​ ​2%.
Broyages​ ​:​ ​des​ ​fèves​ ​à​ ​la​ ​masse​ ​de​ ​cacao
La​ ​texture​ ​du​ ​chocolat​ ​est​ ​un​ ​axe​ ​essentiel​ ​de​ ​sa​ ​qualité,​ ​d’où​ ​l’importance​ ​du​ ​broyage​ ​et​ ​
de​ ​l’anage​ ​(broyages​ ​ﬁns).​ ​Les​ ​fèves​ ​passent​ ​entre​ ​cinq​ ​cylindres​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​serrés​ ​
pour​ ​donner​ ​une​ ​pâte,​ ​appelée​ ​«masse»​ ​ou​ ​«liqueur​ ​de​ ​cacao».​ ​Sa​ ​granulométrie,​ ​ou​ ​
ﬁnesse,​ ​atteint​ ​environ​ ​20microns,​ ​seuil​ ​deperception​ ​des​ ​particules​ ​solides​ ​sur​ ​le​ ​palais.
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
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Fabrication​ ​du​ ​chocolat​ ​en​ ​1908:​ ​
les​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​passent​ ​dans​ ​
unebroyeuse​ ​à​ ​quatre​ ​cylindres.
Mélanges​ ​et​ ​conchage​ ​:​ ​de​ ​la​ ​
masse​ ​de​ ​cacao​ ​au​ ​chocolat
La​ ​masse​ ​de​ ​cacao​ ​(ou​ ​les​ ​masses,​ ​en​ ​cas​ ​
d’assemblage​ ​de​ ​diverses​ ​origines),​ ​le​ ​sucre​ ​
et,​ ​éventuellement,​ ​le​ ​lait​ ​en​ ​poudre,​ ​sont​ ​
ensuite​ ​mélangés​ ​dans​ ​un​ ​pétrin.​ ​Enﬁn,​ ​le​ ​
conchage,​ ​un​ ​lent​ ​brassage​ ​du​ ​chocolat​ ​à​ ​
60-80°C,​ ​baisse​ ​la​ ​teneur​ ​en​ ​eau​ ​à​ ​±​ ​1%,​ ​
évapore​ ​le​ ​reliquat​ ​d’acidité​ ​indésirable,​ ​mû-
rit​ ​les​ ​arômes​ ​(incorporation​ ​éventuelle​ ​de​ ​
vanille)​ ​et​ ​donne​ ​à​ ​l’émulsion​ ​de​ ​chocolat​ ​sa​ ​
texture​ ​veloutée.
Cette​ ​opération,​ ​qui​ ​dure​ ​environ​ ​
12heures,​ ​comporte​ ​un​ ​conchage​ ​à​ ​sec​ ​po-
lissant​ ​par​ ​abrasion​ ​les​ ​particules​ ​de​ ​cacao​ ​
et​ ​de​ ​sucre,​ ​puis​ ​un​ ​conchage​ ​liquide​ ​avec​ ​
un​ ​apport​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​permettant​ ​
d’assurer​ ​l’enrobage​ ​de​ ​chaque​ ​particule​ ​
sèche​ ​du​ ​mélange​ ​par​ ​un​ ​ﬁlm​ ​gras,​ ​et​ ​donc​ ​
d’améliorer​ ​l’onctuosité,​ ​la​ ​viscosité​ ​et​ ​le​ ​brillant​ ​du​ ​chocolat.​ ​L’addition​ ​courante​ ​de​ ​lé-
cithine,​ ​aux​ ​propriétés​ ​émulsiﬁantes,​ ​peut​ ​être​ ​toutefois​ ​rendue​ ​inutile​ ​par​ ​les​ ​nouveaux​ ​
modèles​ ​de​ ​conches​ ​(machines​ ​dans​ ​lesquelles​ ​s’eectue​ ​le​ ​conchage),​ ​plus​ ​performants​ ​
que​ ​les​ ​précédents.
Du​ ​cocolat​ ​aux​ ​produitﬁni
Le​ ​tempérage
À​ ​ce​ ​stade​ ​(après​ ​le​ ​conchage),​ ​le​ ​chocolat​ ​est​ ​chaud​ ​et​ ​liquide.​ ​Pour​ ​se​ ​solidiﬁer​ ​correcte-
ment,​ ​être​ ​brillant​ ​et​ ​facile​ ​à​ ​démouler,​ ​il​ ​doit​ ​être​ ​«tempéré».​ ​Dans​ ​la​ ​pratique,​ ​le​ ​chocolat,​ ​
placé​ ​dans​ ​une​ ​tempéreuse,​ ​suit​ ​une​ ​courbe​ ​de​ ​température,​ ​dite​ ​«courbe​ ​de​ ​cristallisa-
tion»,​ ​passant​ ​par​ ​trois​ ​paliers​ ​bien​ ​précis:​ ​pour​ ​un​ ​chocolat​ ​noir,​ ​ces​ ​paliers​ ​sont​ ​45°C​ ​
(stade​ ​de​ ​fonte​ ​totale),​ ​27°C​ ​(point​ ​de​ ​cristallisation)​ ​et​ ​enﬁn​ ​31°C,​ ​température​ ​de​ ​travail​ ​
idéale​ ​pour​ ​ce​ ​type​ ​de​ ​chocolat.
Le​ ​moulage
Une​ ​fois​ ​tempéré,​ ​le​ ​chocolat​ ​est​ ​versé​ ​automatiquement​ ​dans​ ​les​ ​alvéoles​ ​de​ ​moules​ ​ap-
propriés​ ​(tablettes,​ ​sujets,​ ​coques​ ​de​ ​bonbons)​ ​déﬁlant​ ​sur​ ​un​ ​tapis​ ​roulant.​ ​Noisettes,​ ​riz​ ​
soué​ ​ou​ ​fourrage​ ​sont​ ​éventuellement​ ​ajoutés.​ ​Les​ ​moules​ ​passent​ ​sur​ ​une​ ​tapoteuse,​ ​qui​ ​
répartit​ ​uniformément​ ​le​ ​chocolat.
Bonbons​ ​et​ ​tablettes​ ​fourrées​ ​reçoivent​ ​une​ ​couche​ ​de​ ​chocolat​ ​pour​ ​les​ ​fermer.​ ​Puis​ ​ils​ ​
sont​ ​refroidis​ ​dans​ ​un​ ​tunnel​ ​réfrigéré​ ​à​ ​10°C​ ​et​ ​enﬁn​ ​démoulés.
L’enrobage​ ​des​ ​bonbons​ ​au​ ​chocolat
Les​ ​intérieurs​ ​(ganache,​ ​praliné,​ ​pâte​ ​d’amande)​ ​à​ ​enrober​ ​sont​ ​placés​ ​sur​ ​un​ ​tapis​ ​qui​ ​les​ ​
entraîne​ ​dans​ ​une​ ​enrobeuse​ ​où​ ​ils​ ​reçoivent​ ​un​ ​voile​ ​de​ ​chocolat,​ ​parfois​ ​deux​ ​(double​ ​en-
robage)​ ​pour​ ​éviter​ ​les​ ​bulles​ ​d’air.​ ​Dans​ ​l’artisanat,​ ​les​ ​intérieurs​ ​sont​ ​parfois​ ​encore​ ​trem-
pés​ ​à​ ​la​ ​main​ ​dans​ ​le​ ​chocolat​ ​tempéré,​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​fourchette​ ​à​ ​deux​ ​dents.​ ​Le​ ​résultat​ ​
est​ ​d’une​ ​grande​ ​ﬁnesse.
LA​ ​FABRICATION​ ​
DU​ ​CHOCOLAT​ ​
EN​ ​MARTINIQUE
«Faire​ ​rôtir,​ ​dans​ ​une​ ​poêle,​ ​
les​ ​amandes​ ​de​ ​cacao​ ​
fermentées​ ​et​ ​sèches​ ​pour​ ​
en​ ​ôter​ ​les​ ​pellicules​ ​dures​ ​
qui​ ​les​ ​recouvrent.​ ​Piler​ ​
grossièrement​ ​dans​ ​un​ ​
mortier,​ ​puis​ ​broyer​ ​avec​ ​
un​ ​rouleau​ ​de​ ​fer​ ​sur​ ​une​ ​
pierre​ ​concave,​ ​à​ ​la​ ​manière​ ​
du​ ​pâtissier​ ​qui​ ​prépare​ ​une​ ​
pâte​ ​feuilletée.​ ​Travailler​ ​
la​ ​pâte​ ​en​ ​plein​ ​soleil,​ ​la​ ​
chaleur​ ​ramollissant​ ​le​ ​cacao,​ ​
puis​ ​faire​ ​sécher​ ​à​ ​l’ombre.​ ​
Former​ ​“des​ ​pains​ ​comme​ ​
de​ ​petites​ ​briques​ ​ou​ ​des​ ​
cylindres”​ ​et​ ​envelopper​ ​
de​ ​papier.​ ​La​ ​pâte​ ​de​ ​cacao​ ​
se​ ​conserve​ ​dans​ ​son​ ​huile​ ​
un​ ​an​ ​et​ ​plus.»​ ​(D’après​ ​le​ ​
révérend​ ​père​ ​Labat,​ ​1722.)
La​ ​fabrication​ ​et​ ​la​ ​conservation​ ​du​ ​chocolat
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La​ ​fabrication​ ​de​ ​poudre​ ​de​ ​cacao​ ​
et​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao
Une​ ​fève​ ​de​ ​cacao​ ​contient​ ​environ​ ​50​ ​à​ ​55%​ ​de​ ​matière​ ​grasse​ ​et​ ​45​ ​à​ ​50%​ ​de​ ​matière​ ​
sèche​ ​et​ ​ligneuse.​ ​Leur​ ​séparation​ ​industrielle,​ ​eectuée​ ​traditionnellement​ ​par​ ​pressage​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​la​ ​masse​ ​de​ ​cacao,​ ​donne,​ ​d’un​ ​côté,​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​et,​ ​de​ ​l’autre,​ ​le​ ​tourteau​ ​
de​ ​cacao.Le​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​industriel​ ​est​ ​rarement​ ​utilisé​ ​tel​ ​quel.Il​ ​est​ ​généralement​ ​
soumis​ ​à​ ​un​ ​processus​ ​de​ ​désodorisation​ ​avant​ ​commercialisation.
La​ ​poudre​ ​de​ ​cacao​ ​proprement​ ​dite​ ​est​ ​obtenue​ ​par​ ​blutage​ ​du​ ​tourteau;​ ​on​ ​obtient​ ​
alors​ ​une​ ​poudre​ ​dite​ ​«naturelle»,​ ​qui​ ​est​ ​destinée​ ​à​ ​la​ ​biscuiterie.​ ​Quant​ ​aux​ ​poudres​ ​de​ ​
petit​ ​déjeuner​ ​et​ ​à​ ​celles​ ​employées​ ​dans​ ​l’industrie​ ​des​ ​glaces​ ​ou​ ​des​ ​produits​ ​laitiers,​ ​elles​ ​
sont​ ​élaborées​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​fèves​ ​ayant​ ​subi​ ​une​ ​étape​ ​préalable​ ​d’alcalinisation.
Le​ ​pressage
La​ ​masse​ ​de​ ​cacao,​ ​pressée​ ​fortement​ ​à​ ​100°C​ ​dans​ ​une​ ​chambre​ ​cylindrique,​ ​produit,​ ​
d’un​ ​côté​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​«pure​ ​pression»,​ ​qui​ ​s’écoule​ ​à​ ​travers​ ​les​ ​mailles​ ​de​ ​ﬁltres;​ ​
de​ ​l’autre,​ ​une​ ​galette​ ​brune,​ ​le​ ​«tourteau»​ ​de​ ​cacao.​ ​La​ ​durée​ ​du​ ​pressage​ ​inﬂue​ ​sur​ ​le​ ​
pourcentage​ ​de​ ​beurre​ ​contenu​ ​dans​ ​la​ ​poudre​ ​(entre​ ​10​ ​et​ ​25%​ ​de​ ​la​ ​masse​ ​totale).​ ​
Unpressage​ ​prolongé​ ​permet​ ​ainsi​ ​de​ ​produire​ ​un​ ​cacao​ ​portant​ ​l’appellation​ ​légale​ ​de​ ​
«dégraissé»,​ ​car​ ​il​ ​contient​ ​moins​ ​de​ ​20%​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao.
Le​ ​blutage
Le​ ​tourteau​ ​est​ ​ensuite​ ​concassé​ ​en​ ​une​ ​poudre​ ​d’une​ ​ﬁnesse​ ​extrême​ ​(en​ ​moyenne,​ ​10​ ​à​ ​
12​ ​microns):​ ​la​ ​poudre​ ​de​ ​cacao.
L’alcalinisation
Elle​ ​se​ ​pratique​ ​généralement​ ​sur​ ​le​ ​«grué​ ​vert»,​ ​c’est-à-dire​ ​les​ ​grains​ ​concassés​ ​(voir​ ​
p.30),​ ​qui​ ​est​ ​plongé​ ​dans​ ​une​ ​solution​ ​alcaline​ ​à​ ​base​ ​de​ ​carbonate​ ​de​ ​potassium,​ ​puis​ ​
séché​ ​et​ ​torréﬁé.​ ​Ce​ ​procédé​ ​rend​ ​le​ ​cacao​ ​plus​ ​soluble​ ​et​ ​permet​ ​de​ ​modiﬁer​ ​son​ ​goût,​ ​
mais​ ​surtout​ ​sa​ ​couleur​ ​et​ ​son​ ​éclat:​ ​de​ ​sable​ ​à​ ​noir​ ​en​ ​passant​ ​par​ ​tous​ ​les​ ​tons​ ​d’ocre​ ​et​ ​de​ ​
brun,​ ​en​ ​version​ ​mate​ ​ou​ ​satinée.​ ​Les​ ​teintes​ ​des​ ​poudres​ ​de​ ​cacao​ ​sont,​ ​en​ ​eet,​ ​soumises​ ​
à​ ​des​ ​modes​ ​et​ ​varient​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​utilisations​ ​(boissons,​ ​glaces,​ ​biscuiterie).
La​ ​désodorisation
Le​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​étant​ ​surtout​ ​utilisé​ ​pour​ ​sa​ ​texture,​ ​sa​ ​ﬂaveur​ ​est​ ​neutralisée​ ​sous​ ​vide​ ​
en​ ​faisant​ ​circuler​ ​de​ ​la​ ​vapeur.​ ​La​ ​désodorisation​ ​permet​ ​d’éviter​ ​des​ ​interférences​ ​de​ ​goût​ ​
entre​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​rajouté​ ​au​ ​moment​ ​du​ ​conchage​ ​et​ ​la​ ​masse​ ​de​ ​cacao.
«Chocolat​ ​Menier,​ ​
le​ ​seul​ ​qui​ ​blanchisse​ ​en​ ​vieillissant!»
SLOGANPUBLICITAIREMENIER
e
SIÈCLE
BEURRE​ ​DE​ ​CACAO​ ​
ET​ ​NOUVELLES​ ​MGV
Une​ ​directive​ ​européenne​ ​
du​ ​23juin​ ​2000​ ​(applicable​ ​
depuis​ ​août2003)​ ​a​ ​autorisé​ ​
l’utilisation​ ​dans​ ​le​ ​chocolat​ ​
de​ ​MGV​ ​(matières​ ​grasses​ ​
végétales)​ ​autres​ ​que​ ​le​ ​
beurre​ ​de​ ​cacao​ ​à​ ​hauteur​ ​
de​ ​5%​ ​du​ ​produit​ ​ﬁni.​ ​
CesMGV​ ​sont​ ​au​ ​nombre​ ​de​ ​
six:​ ​beurre​ ​de​ ​karité,​ ​illipé,​ ​
sal,​ ​kokum​ ​gurgi,​ ​noyau​ ​de​ ​
mangue,​ ​huile​ ​de​ ​palme.​ ​
Aucune​ ​de​ ​ces​ ​graisses,​ ​dont​ ​
la​ ​plupart​ ​sont​ ​nettement​ ​
moins​ ​chères​ ​que​ ​le​ ​beurre​ ​
de​ ​cacao,​ ​ne​ ​possède​ ​les​ ​
atouts​ ​de​ ​ce​ ​dernier:​ ​il​ ​ne​ ​
rancit​ ​pas​ ​et​ ​garantit​ ​donc​ ​la​ ​
pureté​ ​du​ ​goût​ ​du​ ​chocolat;​ ​
son​ ​point​ ​de​ ​fusion​ ​(autour​ ​
de​ ​30°C)​ ​permet​ ​d’obtenir​ ​
un​ ​chocolat​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​croquant​ ​
et​ ​fondant;​ ​il​ ​fournit​ ​à​ ​
l’organisme​ ​des​ ​graisses​ ​
insaturées​ ​qui​ ​abaissent​ ​le​ ​
taux​ ​de​ ​cholestérol​ ​sanguin.
Le​ ​chocolat​ ​pur​ ​beurre​ ​
de​ ​cacao​ ​et​ ​le​ ​chocolat​ ​
contenant​ ​d’autres​ ​MGV​ ​
ne​ ​sauraient​ ​donc​ ​être​ ​mis​ ​
sur​ ​le​ ​même​ ​plan​ ​par​ ​le​ ​
consommateur,​ ​qui​ ​a​ ​intérêt,​ ​
plus​ ​que​ ​jamais,​ ​à​ ​lire​ ​les​ ​
étiquettes​ ​(voir​ ​p.36).
À​ ​la​ ​découverte​ ​u​ ​chocola
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La​ ​consvation​ ​du​ ​cocolat
En​ ​tant​ ​qu’émulsion​ ​sèche,​ ​le​ ​chocolat​ ​présente​ ​une​ ​structure​ ​fragile​ ​et​ ​d’autant​ ​plus​ ​ins-
table​ ​que​ ​le​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​fond​ ​aux​ ​environs​ ​de​ ​30°C.​ ​Gare​ ​aux​ ​assauts​ ​de​ ​la​ ​chaleur​ ​ou​ ​
de​ ​l’humidité​ ​qui​ ​lui​ ​laissent​ ​un​ ​voile​ ​blanc​ ​pas​ ​toujours​ ​de​ ​bon​ ​aloi,​ ​même​ ​s’il​ ​est​ ​inoensif​ ​
pour​ ​la​ ​santé!
Conseils​ ​de​ ​conservation
>​ ​La​ ​température​ ​idéale​ ​de​ ​conservation​ ​du​ ​chocolat​ ​va​ ​de​ ​12​ ​à​ ​20°C.​ ​Le​ ​chocolat​ ​doit​ ​
être​ ​entreposé​ ​loin​ ​de​ ​toute​ ​source​ ​de​ ​chaleur​ ​(radiateur,​ ​soleil​ ​à​ ​travers​ ​une​ ​vitre).
>​ ​Il​ ​craint​ ​l’humidité.​ ​Des​ ​moisissures​ ​peuvent​ ​apparaître,​ ​surtout​ ​à​ ​l’automne,​ ​au​ ​mo-
ment​ ​où​ ​l’air​ ​est​ ​chargé​ ​de​ ​spores.​ ​Les​ ​délicieuses​ ​ganaches​ ​traditionnelles​ ​sont​ ​particuliè-
rement​ ​exposées​ ​à​ ​un​ ​développement​ ​fongique,​ ​les​ ​premiers​ ​symptômes​ ​se​ ​traduisant​ ​par​ ​
une​ ​saveur​ ​alcoolisée​ ​désagréable​ ​(fermentation​ ​alcoolique).
>​ ​Le​ ​chocolat​ ​doit​ ​être​ ​laissé​ ​dans​ ​son​ ​emballage​ ​isolant​ ​et​ ​stocké​ ​loin​ ​d’exhalaisons​ ​
potentiellement​ ​contaminantes​ ​(fumée,​ ​fromages,etc.),​ ​car​ ​il​ ​absorbe​ ​aisément​ ​les​ ​odeurs,​ ​
en​ ​raison​ ​de​ ​son​ ​taux​ ​élevé​ ​en​ ​beurre​ ​(voir​ ​enﬂeurage​ ​p.47).​ ​À​ ​défaut​ ​d’emballage​ ​isolant,​ ​
le​ ​stockage​ ​dans​ ​une​ ​boîte​ ​hermétique​ ​peut​ ​être​ ​une​ ​bonne​ ​solution.
Durée​ ​de​ ​vie​ ​des​ ​chocolats
Le​ ​chocolat​ ​noir​ ​plein​ ​se​ ​conserve​ ​un​ ​an,​ ​le​ ​chocolat​ ​au​ ​lait,​ ​huit​ ​mois,​ ​les​ ​pralinés,​ ​six​ ​mois.​ ​
Les​ ​ganaches​ ​et​ ​les​ ​trues​ ​artisanales​ ​sont​ ​des​ ​produits​ ​frais,​ ​sans​ ​conservateur​ ​ajouté.​ ​
Elles​ ​se​ ​gardent​ ​de​ ​trois​ ​jours​ ​à​ ​une​ ​quinzaine​ ​de​ ​jours​ ​après​ ​fabrication,​ ​selon​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​
le​ ​beurre​ ​employés​ ​(crus,​ ​pasteurisés,​ ​stérilisés).
Les​ ​chocolats​ ​à​ ​durée​ ​de​ ​vie​ ​longue​ ​voient​ ​leurs​ ​arômes​ ​évoluer​ ​dans​ ​le​ ​temps.​ ​Après​ ​
un​ ​temps​ ​de​ ​maturation,​ ​leur​ ​potentiel​ ​aromatique​ ​décline,​ ​en​ ​particulier​ ​pour​ ​les​ ​notes​ ​
ﬂorales​ ​ou​ ​fruitées​ ​les​ ​plus​ ​volatiles.
Chocolat​ ​et​ ​réfrigération
En​ ​période​ ​de​ ​forte​ ​chaleur,​ ​à​ ​l’approche​ ​des​ ​30°C​ ​fatidiques​ ​(où​ ​le​ ​chocolat​ ​commence​ ​
à​ ​fondre),​ ​la​ ​seule​ ​solution​ ​reste​ ​celle​ ​du​ ​bac​ ​à​ ​légumes​ ​du​ ​réfrigérateur.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​il​ ​est​ ​
conseillé​ ​de​ ​placer​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​une​ ​boîte​ ​en​ ​plastique​ ​ou​ ​en​ ​métal​ ​hermétique​ ​ou,​ ​à​ ​
défaut,​ ​d’envelopper​ ​tablette​ ​ou​ ​ballotin​ ​dans​ ​du​ ​papier​ ​absorbant​ ​destiné​ ​à​ ​neutraliser​ ​
l’humidité​ ​du​ ​bac.​ ​Le​ ​chocolat​ ​doit​ ​être​ ​sorti​ ​du​ ​réfrigérateur​ ​une​ ​heure​ ​avant​ ​la​ ​consom-
mation​ ​aﬁn​ ​de​ ​lui​ ​laisser​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​revenir​ ​à​ ​une​ ​température​ ​propre​ ​à​ ​la​ ​dégustation​ ​
(20°C​ ​environ).
POURQUOI​ ​LE​ ​CHOCOLAT​ ​
BLANCHIT-IL​ ​?
Des​ ​taches​ ​blanchâtres,​ ​
irrégulières​ ​et​ ​rugueuses​ ​
résultent​ ​d’une​ ​condensation​ ​
survenant,​ ​par​ ​exemple,​ ​à​ ​
la​ ​sortie​ ​d’un​ ​réfrigérateur.​ ​
Partiellement​ ​dissous,​ ​
des​ ​cristaux​ ​de​ ​sucre​ ​
sedéposent​ ​à​ ​la​ ​surface.
Un​ ​voile​ ​blanchâtre​ ​
ternissant​ ​la​ ​surface​ ​
duchocolat​ ​provient​ ​d’un​ ​
tempérage​ ​défectueux​ ​ou​ ​
d’une​ ​remontée​ ​de​ ​beurre​ ​
de​ ​cacao,​ ​à​ ​la​ ​suite​ ​d’un​ ​choc​ ​
thermique.​ ​Ce​ ​phénomène​ ​
peut​ ​s’accompagner​ ​d’un​ ​
assèchement​ ​du​ ​chocolat,​ ​
qui​ ​devient​ ​dur​ ​et​ ​friable.​ ​
Dans​ ​les​ ​cas​ ​extrêmes,​ ​il​ ​perd​ ​
de​ ​son​ ​fondant​ ​et​ ​sa​ ​saveur​ ​
s’en​ ​ressent,​ ​la​ ​texture​ ​étant​ ​
un​ ​paramètre​ ​important​ ​de​ ​
la​ ​dégustation​ ​du​ ​chocolat.
La​ ​fabrication​ ​et​ ​la​ ​conservation​ ​du​ ​chocolat
Boîtes​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​poudre.​ ​
Première​ ​moitié​ ​du​ ​XX
e
siècle.
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Le​ ​chocolaten​ ​
tablettes,barres​ ​et​ ​bonbons
En​ ​matière​ ​de​ ​tablettes​ ​de​ ​chocolat,​ ​les​ ​consommateurs​ ​
du
XXI
e
siècle​ ​n’ont​ ​que​ ​l’embarras​ ​du​ ​choix,​ ​avec​ ​une​ ​ore​ ​
dequelque​ ​200références​ ​en​ ​grandes​ ​et​ ​moyennes​ ​surfaces.​ ​
S’y​ ​ajoutent​ ​les​ ​tablettes​ ​haut​ ​de​ ​gamme​ ​distribuées​ ​par​ ​
les​ ​artisans​ ​chocolatiers.​ ​Voici​ ​quelques​ ​repères​ ​pour​ ​s’y​ ​
reconnaître.
Ledénominationlégaledu​ ​cocolat
Il​ ​convient​ ​de​ ​distinguer​ ​les​ ​dénominations​ ​légales​ ​obligatoires​ ​ﬁxées​ ​par​ ​la​ ​directive​ ​euro-
péenne​ ​cacao-chocolat​ ​de​ ​2000​ ​(décret​ ​d’application​ ​du​ ​29juillet​ ​2003)​ ​et​ ​les​ ​appellations​ ​
marketing​ ​forgées​ ​par​ ​les​ ​fabricants​ ​pour​ ​désigner​ ​de​ ​nouveaux​ ​produits.​ ​Les​ ​diverses​ ​dé-
nominations​ ​du​ ​chocolat​ ​s’appliquent​ ​indiéremment​ ​aux​ ​tablettes​ ​ou​ ​aux​ ​bonbons​ ​(bou-
chées)​ ​de​ ​chocolat.
Chocolat​ ​et​ ​chocolat​ ​noir
>La​ ​dénomination​ ​«chocolat»​ ​désigne​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​de​ ​cacao,​ ​comportant​ ​un​ ​
minimum​ ​de​ ​35%​ ​de​ ​cacao,​ ​dont​ ​18%​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao.​ ​Le​ ​sucre​ ​peut​ ​être​ ​du​ ​saccharose​ ​
(sucre​ ​de​ ​betterave​ ​ou​ ​sucre​ ​de​ ​canne),​ ​mais​ ​aussi​ ​d’autres​ ​produits​ ​sucrants​ ​tels​ ​que​ ​sirop​ ​
de​ ​glucose,​ ​dextrose,​ ​fructose,​ ​maltose,​ ​lactose.
>​ ​Cette​ ​dénomination​ ​«chocolat»​ ​peut​ ​être​ ​complétée​ ​par​ ​des​ ​qualiﬁcatifs​ ​tels​ ​que​ ​
«noir»,​ ​«extra»,​ ​«ﬁn»,​ ​«supérieur»​ ​ou​ ​«de​ ​dégustation»,etc.,​ ​auquel​ ​casle​ ​chocolat​ ​doit​ ​
contenir​ ​43%​ ​de​ ​cacao​ ​au​ ​minimum,​ ​dont​ ​26%​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao.​ ​Elle​ ​concerne​ ​la​ ​
quasi-totalité​ ​des​ ​tablettes​ ​commercialisées​ ​en​ ​France,​ ​même​ ​dans​ ​la​ ​gamme​ ​économique.
Chocolat​ ​au​ ​lait​ ​et​ ​chocolat​ ​blanc
Le​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​est​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​sucre,​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​de​ ​lait,​ ​
entier​ ​ou​ ​écrémé,​ ​ou​ ​de​ ​produits​ ​du​ ​lait​ ​(crème,​ ​beurre).
>Le​ ​«chocolat​ ​de​ ​ménage​ ​au​ ​lait»​ ​comporte​ ​au​ ​mini-
mum​ ​20%​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​20%​ ​de​ ​matière​ ​sèche​ ​de​ ​lait​ ​ou​ ​
de​ ​produits​ ​du​ ​lait.
>Le​ ​«chocolat​ ​au​ ​lait»​ ​(sans​ ​autre​ ​mention)​ ​comporte​ ​au​ ​
minimum​ ​25%​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​14%​ ​de​ ​matière​ ​sèche​ ​de​ ​lait​ ​ou​ ​de​ ​pro-
duits​ ​du​ ​lait.
>​ ​Le​ ​«chocolat​ ​supérieur​ ​extra-ﬁn»​ ​ou​ ​«de​ ​dégustation»​ ​au​ ​lait​ ​comporte​ ​
au​ ​minimum​ ​30%​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​18%​ ​de​ ​matière​ ​sèche​ ​de​ ​lait​ ​ou​ ​de​ ​produits​ ​du​ ​lait.​ ​
Lamajorité​ ​des​ ​tablettes​ ​de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​rentrent​ ​dans​ ​cette​ ​dernière​ ​dénomination.
Le​ ​«chocolat​ ​blanc»​ ​comporte​ ​au​ ​minimum​ ​20%​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​14%​ ​de​ ​matière​ ​
sèche​ ​de​ ​lait​ ​ou​ ​de​ ​produits​ ​du​ ​lait​ ​(crème,​ ​beurre).
LES​ ​CHOCOLATS​ ​
DE​ ​COUVERTURE​ ​:​ ​
DES​ ​PRODUITS​ ​POUR​ ​
PROFESSIONNELS
Les​ ​«chocolats​ ​de​ ​
couverture»​ ​(dénomination​ ​
légale)​ ​se​ ​caractérisent​ ​
par​ ​un​ ​taux​ ​minimal​ ​
de​ ​31%​ ​de​ ​matières​ ​grasses:​ ​
beurre​ ​de​ ​cacao​ ​simple​ ​pour​ ​
le​ ​chocolat​ ​de​ ​couverture​ ​
noire,​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​
+lait​ ​pour​ ​le​ ​chocolat​ ​
decouverture​ ​lactée.​ ​
Cestaux​ ​élevés​ ​garantissent​ ​
une​ ​excellente​ ​viscosité.​ ​
Ils​ ​peuvent​ ​atteindre​ ​50%​ ​
selon​ ​la​ ​ﬂuidité​ ​requise.​ ​
Ils​ ​permettent​ ​un​ ​travail​ ​
professionnel​ ​du​ ​chocolat:​ ​
trempage,​ ​confection​ ​
debonbons​ ​de​ ​chocolat,​ ​
glaçage​ ​de​ ​pâtisserie.​ ​
Leparticulier​ ​peut​ ​s’en​ ​
procurer​ ​en​ ​pistoles​ ​(pastilles​ ​
rondes)​ ​ou​ ​en​ ​plaques​ ​de​ ​1​ ​à​ ​
2,5kg​ ​dans​ ​les​ ​réseaux​ ​très​ ​
spécialisés​ ​ou​ ​sur​ ​Internet.
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Le​ ​chocolat​ ​en​ ​tablettes,​ ​barres​ ​et​ ​bonbons
Les​ ​adjonctions​ ​légales​ ​
et​ ​les​ ​dénominations​ ​correspondantes
>«Chocolat»​ ​ou​ ​«tablettes​ ​avec​ ​adjonction»​ ​peuvent​ ​comporter​ ​des​ ​ingrédients​ ​
divers​ ​tels​ ​que​ ​noisettes,​ ​amandes,​ ​raisins,​ ​riz​ ​soué,​ ​grué​ ​de​ ​cacao​ ​(grains​ ​concassés)​ ​
et​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​matières​ ​comestibles​ ​dans​ ​la​ ​limite,​ ​en​ ​poids,​ ​de​ ​40%​ ​du​ ​produit​ ​ﬁni.​ ​
En​ ​revanche,​ ​les​ ​graisses​ ​animales​ ​autres​ ​que​ ​celles​ ​provenant​ ​du​ ​lait,​ ​les​ ​farines​ ​et​ ​les​ ​
amidons​ ​sont​ ​interdits​ ​dans​ ​tous​ ​les​ ​chocolats​ ​sauf​ ​le​ ​traditionnel​ ​«chocolate​ ​a​ ​la​ ​taza»​ ​
espagnol​ ​(pouvant​ ​contenir​ ​des​ ​farines​ ​ou​ ​amidons​ ​de​ ​maïs,​ ​de​ ​riz​ ​ou​ ​de​ ​blé).
>Dans​ ​le​ ​«chocolat​ ​fourré»​ ​ou​ ​la​ ​«tablette​ ​fourrée»,​ ​le​ ​chocolat​ ​d’enrobage​ ​enve-
loppant​ ​le​ ​fourrage​ ​doit​ ​représenter​ ​au​ ​moins​ ​25%​ ​du​ ​poids​ ​total​ ​du​ ​produit​ ​ﬁni.
>Le​ ​«chocolat​ ​aux​ ​noisettes​ ​gianduja»​ ​comporte​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​sucre,​ ​de​ ​cacao​ ​
(32%​ ​au​ ​minimum)​ ​et​ ​de​ ​noisettes​ ​broyées​ ​(entre​ ​20​ ​et​ ​40%)​ ​ainsi​ ​que​ ​des​ ​noix​ ​ou​ ​
amandes​ ​à​ ​hauteur​ ​de​ ​60%.
Les​ ​chocolats​ ​(noir,​ ​au​ ​lait,​ ​blanc)​ ​avec​ ​ajout​ ​de​ ​matières​ ​grasses​ ​végétales​ ​autres​ ​
que​ ​du​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​ne​ ​donnent​ ​pas​ ​lieu​ ​à​ ​des​ ​dénominations​ ​à​ ​part,​ ​car​ ​ces​ ​MGV​ ​
sont​ ​considérées​ ​comme​ ​des​ ​équivalents​ ​du​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​rentrent​ ​en​ ​complé-
ment​ ​–à​ ​hauteur​ ​de​ ​5%–​ ​des​ ​taux​ ​minimaux​ ​légaux​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​
propres​ ​à​ ​chaque​ ​dénomination.​ ​Elles​ ​doivent​ ​ﬁgurer​ ​sur​ ​l’étiquetage​ ​en​ ​caractères​ ​
aussi​ ​gros​ ​que​ ​la​ ​dénomination​ ​de​ ​vente.
L’ajout​ ​d’arômes​ ​naturels​ ​ou​ ​de​ ​synthèse​ ​(de​ ​poire,​ ​de​ ​vanille,​ ​etc.)​ ​est​ ​admis,​ ​à​ ​
l’exception​ ​de​ ​ceux​ ​imitant​ ​la​ ​saveur​ ​naturelle​ ​du​ ​chocolat​ ​ou​ ​du​ ​lait.
Leappellationcommciale
À​ ​côté​ ​des​ ​dénominations​ ​légales​ ​ﬁxées​ ​par​ ​l’Union​ ​européenne,​ ​de​ ​nouvelles​ ​appella-
tions​ ​sont​ ​apparues​ ​sur​ ​un​ ​marché​ ​en​ ​pleine​ ​expansion.
Chocolats​ ​d’origine​ ​et​ ​chocolats​ ​de​ ​cru
Les​ ​chocolats​ ​d’origine​ ​et​ ​chocolats​ ​de​ ​cru​ ​(chocolats​ ​de​ ​domaine,​ ​de​ ​plantation,​ ​
d’hacienda)​ ​se​ ​distinguent​ ​par​ ​la​ ​présence​ ​de​ ​ﬂaveurs​ ​(ﬂorales,​ ​fruitées,etc.)​ ​
inhérentes​ ​aux​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​à​ ​leur​ ​terroir.​ ​Ils​ ​préwsentent,​ ​en​ ​rai-
son​ ​de​ ​cette​ ​recherche​ ​aromatique,​ ​des​ ​taux​ ​de​ ​cacao​ ​impor-
tants:​ ​de​ ​60​ ​à​ ​85%​ ​pour​ ​les​ ​tablettes​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​et​ ​
entre​ ​40​ ​et​ ​65%​ ​pour​ ​les​ ​tablettes​ ​de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait.​ ​
Ilssont​ ​tenus​ ​d’observer,​ ​depuis​ ​2003,​ ​des​ ​recommanda-
tions​ ​spéciﬁques​ ​émises​ ​par​ ​la​ ​Direction​ ​générale​ ​de​ ​la​ ​concur-
rence,​ ​de​ ​la​ ​consommation​ ​et​ ​de​ ​la​ ​répression​ ​des​ ​fraudes​ ​(DGCCRF)​ ​
concernant​ ​l’origine​ ​des​ ​cacaos.​ ​Cette​ ​dernière​ ​doit​ ​être,​ ​notamment,​ ​spé-
ciﬁée​ ​sur​ ​l’étiquette.
«Là-dessus​ ​Jeannette​ ​apparaît​ ​
avec​ ​un​ ​excellent​ ​chocolat​ ​chaud​ ​moiré,​ ​
parfumé​ ​et​ ​des​ ​succulentes​ ​grillades​ ​à​ ​l’anis…»
ALPHONSEDAUDET
LESAVENTURESPRODIGIEUSESDETARTARIN​ ​
DETARASCON

Ache​ ​publicitaire​ ​créée​ ​en​ ​1898​ ​
par​ ​Firmin​ ​Bouisset​ ​(1859-1925).
Le​ ​célèbre​ ​achiste​ ​(qui​ ​travailla​ ​
aussi​ ​pour​ ​Menier)​ ​dessina​ ​pour​ ​
Poulain​ ​d’abord​ ​un​ ​petit​ ​écolier​ ​
assis​ ​sur​ ​un​ ​tabouret​ ​en​ ​1896,​ ​
puis​ ​ce​ ​Pierrot​ ​en​ ​1898.
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COMMENT​ ​LIRE​ ​l’emballage​ ​d’une​ ​tablette?
Les​ ​ingrédients​ ​sont​ ​classés​ ​par​ ​ordre​ ​d’importance​ ​de​ ​poids.​ ​Une​ ​liste​ ​courte​ ​est​ ​souvent​ ​un​ ​indice​ ​de​ ​qualité.
Recto​ ​de​ ​la​ ​tablette
Chocolats​ ​X…
​ ​
Marque.
Chocolat​ ​noir​ ​dégustation
​ ​
Dénomination​ ​du​ ​chocolat.
60%
​ ​
Contient​ ​60%​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​beurre​ ​de​ ​cacao,​ ​soit​ ​40%​ ​de​ ​sucre.
«Pur​ ​beurre​ ​de​ ​cacao»
​ ​
Contient​ ​du​ ​beurre​ ​de​ ​cacao​ ​à​ ​l’exclusion​ ​de​ ​toute​ ​autre​ ​MGV.
100g​ ​net
​ ​
Poids​ ​de​ ​la​ ​tablette​ ​sans​ ​l’emballage.
Verso​ ​de​ ​la​ ​tablette
Ingrédients
Cacao/Pâte​ ​de​ ​cacao
​ ​
À​ ​base​ ​de​ ​fèves​ ​de​ ​cacao.
Sucre
​ ​
De​ ​betterave,​ ​parfois​ ​de​ ​canne​ ​(chocolat​ ​bio​ ​et​ ​chocolat​ ​haut​ ​de​ ​gamme).
Beurre​ ​de​ ​cacao
​ ​
Beurre​ ​intrinsèque​ ​aux​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​+​ ​beurre​ ​généralement​ ​ajouté​ ​au​ ​conchage.
Matières​ ​grasses​ ​végétales​ ​
autres​ ​que​ ​beurre​ ​de​ ​cacao*
​ ​
À​ ​hauteur​ ​de​ ​5%​ ​(voir​ ​p.32).
Cacao​ ​maigre​ ​en​ ​poudre*
Éventuel​ ​rajout​ ​pour​ ​corser​ ​le​ ​goût​ ​de​ ​cacaos​ ​peu​ ​aromatiques.
​ ​
Donne​ ​une​ ​texture​ ​poudreuse​ ​au​ ​chocolat.
Lécithine
​ ​
Émulsiﬁant​ ​naturel​ ​optionnel​ ​(​ ​0,5%).
Vanille/Arôme​ ​vanille*
​ ​
Vanille​ ​naturelle/vanille​ ​de​ ​synthèse.
Peut​ ​contenir​ ​des​ ​traces​ ​
d’arachide
​ ​
Issue​ ​d’une​ ​fabrication​ ​précédente​ ​ayant​ ​comporté​ ​de​ ​l’arachide,etc.​ ​(allergène).
À​ ​consommer​ ​avant​ ​le
​ ​
Date​ ​limite​ ​d’utilisation​ ​optimale.
AB​ ​138
​ ​
Codiﬁcation​ ​du​ ​lot​ ​de​ ​fabrication.
*​ ​Ingrédients​ ​à​ ​vocation​ ​plus​ ​économique​ ​que​ ​qualitative.
Quoique​ ​destinés,​ ​par​ ​essence,​ ​à​ ​la​ ​dégustation,​ ​ces​ ​chocolats​ ​peuvent​ ​aussi​ ​
apporter​ ​des​ ​notes​ ​aromatiques​ ​intéressantes​ ​en​ ​pâtisserie​ ​et​ ​surtout​ ​en​ ​cuisine​ ​salée,​ ​
où​ ​un​ ​nombre​ ​minime​ ​de​ ​carrés​ ​sut​ ​à​ ​apporter​ ​une​ ​ﬂaveur​ ​spéciﬁque.
Chocolats​ ​de​ ​dessert
Le​ ​chocolat​ ​de​ ​dessert​ ​(à​ ​pâtisser)​ ​comporte​ ​un​ ​taux​ ​élevé​ ​de​ ​cacao,​ ​environ​ ​de​ ​55​ ​à​ ​
70%,​ ​qui​ ​rivalise​ ​avec​ ​celui​ ​du​ ​chocolat​ ​de​ ​dégustation,​ ​mais​ ​les​ ​méthodes​ ​de​ ​fabri-
cation​ ​sont​ ​diérentes​ ​et​ ​orientées​ ​vers​ ​une​ ​bonne​ ​fonte​ ​du​ ​chocolat​ ​en​ ​cuisine.​ ​Il​ ​a​ ​
un​ ​usage​ ​polyvalent:​ ​pâtisserie,​ ​masquage​ ​d’un​ ​gâteau,​ ​moulages​ ​et​ ​éventuellement​ ​
trempages​ ​de​ ​bonbons​ ​de​ ​chocolat.
Blocs​ ​gourmands
Ces​ ​grosses​ ​tablettes​ ​(200g)​ ​sont​ ​axées​ ​sur​ ​le​ ​mélange​ ​de​ ​plusieurs​ ​ingrédients​ ​en​ ​te-
nant​ ​compte​ ​de​ ​leur​ ​texture:​ ​croustillant​ ​des​ ​fruits​ ​secs,​ ​douceur​ ​d’un​ ​praliné,​ ​croquant​ ​
d’un​ ​nougat,​ ​moelleux​ ​de​ ​pépites​ ​de​ ​fruit,etc.
Tablettes​ ​fourrées​ ​style​ ​desserts
Depuis​ ​2003,​ ​les​ ​tablettes​ ​fourrées​ ​s’inspirent​ ​de​ ​desserts​ ​«tendance»​ ​(crème​ ​brûlée,​ ​
crumble,​ ​macaron,​ ​tiramisu,etc.)​ ​et​ ​superposent​ ​des​ ​couches​ ​de​ ​diérentes​ ​textures,​ ​
à​ ​l’instar​ ​de​ ​la​ ​pâtisserie​ ​de​ ​restaurant.​ ​Leurs​ ​recettes​ ​complexes​ ​comportent​ ​jusqu’à​ ​
une​ ​trentaine​ ​d’ingrédients,​ ​y​ ​compris​ ​parfois​ ​toutes​ ​sortes​ ​d’arômes​ ​et​ ​de​ ​graisses​ ​
végétales,​ ​autorisées​ ​par​ ​la​ ​législation​ ​européenne​ ​dans​ ​le​ ​cadre​ ​de​ ​fourrages.​ ​De​ ​quoi​ ​
y​ ​perdre​ ​son​ ​chocolat,​ ​même​ ​si​ ​la​ ​gourmandise​ ​s’y​ ​retrouve!
CHOCOLAT​ ​ÉQUITABLE
Le​ ​chocolat​ ​équitable​ ​
soutient​ ​le​ ​concept​ ​d’un​ ​
commerce​ ​plus​ ​juste​ ​au​ ​
proﬁt​ ​des​ ​petits​ ​planteurs​ ​
dont​ ​les​ ​revenus​ ​précaires​ ​
dépendent​ ​de​ ​la​ ​cote​ ​
ducacao​ ​sur​ ​les​ ​marchés​ ​
boursiers.​ ​La​ ​réglementation​ ​
européenne​ ​sur​ ​l’équitable​ ​
étant​ ​actuellement​ ​à​ ​l’étude,​ ​
chaque​ ​marque​ ​suit​ ​encore​ ​
un​ ​cahier​ ​des​ ​charges​ ​qui​ ​lui​ ​
est​ ​propre.​ ​Dans​ ​la​ ​pratique,​ ​
les​ ​ﬁlières​ ​équitables​ ​
du​ ​cacao​ ​assurent​ ​aux​ ​
agriculteurs​ ​un​ ​prix​ ​minimal​ ​
garanti,​ ​sur​ ​un​ ​certain​ ​
nombre​ ​d’années,​ ​dans​ ​un​ ​
esprit​ ​de​ ​développement​ ​
durable.​ ​Il​ ​est​ ​bien​ ​évident​ ​
que​ ​le​ ​chocolat​ ​équitable​ ​
ne​ ​comporte​ ​que​ ​du​ ​beurre​ ​
de​ ​cacao,​ ​ce​ ​dernier​ ​faisant​ ​
partie​ ​du​ ​maintien​ ​de​ ​
laproduction​ ​de​ ​cacao.
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Le​ ​chocolat​ ​en​ ​tablettes,​ ​barres​ ​et​ ​bonbons
Publicité​ ​pour​ ​les​ ​conﬁseries​ ​
Dandy​ ​vers​ ​1965.​ ​«Pour​ ​refaire​ ​
le​ ​plein​ ​de​ ​forces​ ​à​ ​belles​ ​dents,​ ​
croquez​ ​Dandy!»
CHOCOLAT​ ​BIOLOGIQUE
Le​ ​chocolat​ ​biologique,​ ​
comme​ ​tous​ ​les​ ​produits​ ​
«bios»,​ ​est​ ​réglementé​ ​par​ ​
la​ ​législation​ ​européenne.​ ​
Ilest​ ​composé​ ​de​ ​cacao,​ ​
de​ ​sucre​ ​(en​ ​général​ ​de​ ​
canne)​ ​et​ ​éventuellement​ ​
de​ ​lait​ ​issus​ ​de​ ​l’agriculture​ ​
ou​ ​de​ ​l’élevage​ ​biologique.​ ​
Lecacao​ ​«bio»​ ​suit​ ​les​ ​
règles​ ​de​ ​l’agriculture​ ​
biologique​ ​et​ ​n’emploie​ ​
aucun​ ​engrais​ ​ou​ ​insecticide​ ​
de​ ​synthèse.​ ​Le​ ​chocolat​ ​
«bio»​ ​utilise​ ​de​ ​la​ ​lécithine​ ​
sans​ ​OGM​ ​et​ ​du​ ​beurre​ ​de​ ​
cacao,​ ​à​ ​l’exclusion​ ​de​ ​toute​ ​
autre​ ​MGV​ ​de​ ​substitution.​ ​
Ilse​ ​reconnaît​ ​au​ ​logo​ ​«AB»​ ​
(et​ ​non​ ​au​ ​logo​ ​«bio»,​ ​
déposé​ ​par​ ​une​ ​marque​ ​
privée)​ ​délivré​ ​par​ ​un​ ​
organisme​ ​agréé​ ​par​ ​l’État.
Pourcetagede​ ​cacao​ ​et​ ​qualité
Dans​ ​la​ ​pratique,​ ​les​ ​teneurs​ ​en​ ​cacao​ ​des​ ​tablettes​ ​de​ ​chocolat​ ​vendues​ ​en​ ​France​ ​
sont​ ​beaucoup​ ​plus​ ​élevées​ ​que​ ​les​ ​minima​ ​légaux,​ ​avec​ ​des​ ​moyennes​ ​de​ ​55​ ​à​ ​70%​ ​
de​ ​cacao.​ ​Ces​ ​taux​ ​ont​ ​ﬂambé​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1980​ ​au​ ​nom​ ​d’un​ ​principe​ ​simple:​ ​le​ ​
meilleur​ ​chocolat​ ​est​ ​celui​ ​qui​ ​contient​ ​le​ ​plus​ ​de​ ​cacao.
L’enjeu​ ​marketing,​ ​doublé​ ​par​ ​un​ ​phénomène​ ​de​ ​mode,​ ​a​ ​abouti​ ​à​ ​la​ ​sortie​ ​de​ ​ta-
blettes​ ​99%​ ​de​ ​cacao,​ ​l’extrême​ ​limite​ ​puisque​ ​l’adjonction​ ​de​ ​sucre,​ ​si​ ​faible​ ​soit-elle​ ​
(1%),​ ​est​ ​nécessaire​ ​pour​ ​obtenir​ ​l’appellation​ ​chocolat.
Depuis​ ​l’an​ ​2000,​ ​le​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​s’insère​ ​dans​ ​cette​ ​démarche​ ​qualitative​ ​
etvise​ ​directement​ ​le​ ​créneau​ ​adulte​ ​en​ ​proposant​ ​à​ ​son​ ​tour​ ​des​ ​teneurs​ ​en​ ​cacao​ ​
supérieures​ ​à​ ​50%​ ​de​ ​cacao.
Qu’en​ ​est-il​ ​vraiment​ ​au​ ​niveau​ ​de​ ​la​ ​qualité?
>Un​ ​taux​ ​important​ ​de​ ​cacao​ ​est​ ​une​ ​présomption​ ​de​ ​qualité.​ ​D’une​ ​manière​ ​géné-
rale,​ ​les​ ​professionnels​ ​du​ ​chocolat​ ​considèrent​ ​qu’un​ ​bon​ ​chocolat​ ​noir​ ​comporte​ ​entre​ ​
60​ ​et​ ​80%​ ​de​ ​cacao.​ ​En​ ​deçà,​ ​il​ ​est​ ​trop​ ​sucré;​ ​au-delà,​ ​réservé​ ​aux​ ​accros​ ​au​ ​cacao.
>Au​ ​niveau​ ​de​ ​l’aromatique​ ​du​ ​chocolat,​ ​la​ ​qualité​ ​des​ ​fèves​ ​joue​ ​un​ ​rôle​ ​crucial.​ ​
Les​ ​chocolats​ ​noirs​ ​de​ ​crus,​ ​dont​ ​certains​ ​ne​ ​comportent​ ​que​ ​63​ ​à​ ​65%​ ​de​ ​cacao,​ ​ont​ ​
plus​ ​de​ ​ﬂaveurs​ ​et​ ​de​ ​longueur​ ​en​ ​bouche​ ​que​ ​des​ ​chocolats​ ​standards​ ​à​ ​70​ ​ou​ ​80%​ ​
de​ ​cacao.
>​ ​Un​ ​très​ ​fort​ ​taux​ ​de​ ​cacao​ ​est​ ​optimal​ ​quant​ ​aux​ ​vertus​ ​«médicinales»​ ​(voir​ ​
p.50)​ ​du​ ​chocolat,​ ​le​ ​sucre​ ​apportant​ ​surtout​ ​de​ ​l’énergie.
Lebarrecocolatée
et​ ​lebonbonde​ ​cocolat
Entre​ ​biscuit​ ​et​ ​chocolat,​ ​les​ ​barres​ ​de​ ​chocolat​ ​proposent​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​fourrages​ ​
au​ ​nougat,​ ​au​ ​caramel,​ ​aux​ ​céréales.​ ​Elles​ ​sont​ ​considérées,​ ​du​ ​point​ ​de​ ​vue​ ​de​ ​la​ ​lé-
gislation,​ ​comme​ ​des​ ​conﬁseries​ ​de​ ​chocolat.​ ​La​ ​proportion​ ​de​ ​chocolat​ ​incluse​ ​dans​ ​
lesbarres​ ​reste​ ​libre​ ​et​ ​varie​ ​selon​ ​les​ ​recettes​ ​des​ ​fabricants.
Sous​ ​la​ ​dénomination​ ​«bonbons​ ​de​ ​chocolat»​ ​sont​ ​classés​ ​
leschocolats​ ​de​ ​la​ ​taille​ ​d’une​ ​bouchée,​ ​plus​ ​couramment​ ​
désignés​ ​dans​ ​le​ ​langage​ ​courant​ ​sous​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​
«chocolats».​ ​Souvent​ ​présentés​ ​en​ ​ballotin​ ​ou​ ​
en​ ​boîte,​ ​ils​ ​peuvent​ ​être​ ​compo-
sés​ ​de​ ​chocolat​ ​fourré,​ ​d’un​ ​
seul​ ​chocolat​ ​ou​ ​d’un​ ​
mélange​ ​de​ ​chocolat​ ​
et​ ​d’autres​ ​matières​ ​
comestibles.
Ils​ ​peuvent​ ​
porter​ ​la​ ​dénomi-
nation​ ​«chocolats​ ​mai-
son»​ ​:​ ​il​ ​s’agit​ ​alors​ ​des​ ​
bonbons​ ​artisanaux​ ​aux​ ​
recettes​ ​originales,​ ​directe-
ment​ ​vendus​ ​au​ ​consommateur.
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Ache​ ​du​ ​ﬁlm​ ​italien​ ​Bianca​ ​(1984)​ ​
de​ ​Nanni​ ​Moretti,​ ​dans​ ​lequel​ ​
lehéros​ ​cherche​ ​à​ ​se​ ​suicider​ ​avec​ ​
un​ ​pot​ ​géant​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​tartiner.
Les​ ​poudres​ ​chocolatées​ ​sont​ ​souvent​ ​recommandées​ ​
pourfaire​ ​le​ ​plein​ ​d’énergie​ ​au​ ​petit​ ​déjeuner,​ ​en​ ​particulier​ ​
pour​ ​les​ ​enfants,​ ​tandis​ ​que​ ​les​ ​riches​ ​pâtes​ ​à​ ​tartiner​ ​visent​ ​
à​ ​combler​ ​les​ ​petites​ ​fringales​ ​à​ ​toute​ ​heure​ ​de​ ​la​ ​journée.​ ​
Encondiment​ ​ou​ ​en​ ​liqueur,​ ​lecacao​ ​se​ ​met​ ​aussi​ ​à​ ​toutes​ ​
lessauces.
Cacao,​ ​cocolat​ ​et​ ​poudre
de​ ​petitdéjeun
Au​ ​niveau​ ​des​ ​dénominations​ ​légales,​ ​on​ ​distingue​ ​trois​ ​grandes​ ​familles​ ​de​ ​poudres:​ ​le​ ​
cacao​ ​en​ ​poudre,​ ​le​ ​chocolat​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​les​ ​poudres​ ​instantanées​ ​pour​ ​petits​ ​déjeuners.​ ​
Lesdeux​ ​premières​ ​sortes​ ​de​ ​poudres​ ​sont​ ​dites​ ​«solubles»​ ​et​ ​demandent​ ​à​ ​être​ ​mélan-
gées​ ​petit​ ​à​ ​petit​ ​sous​ ​peine​ ​de​ ​grumeaux;​ ​les​ ​poudres​ ​instantanées​ ​se​ ​dissolvent​ ​aussitôt​ ​
jetées​ ​dans​ ​un​ ​liquide,​ ​froid​ ​ou​ ​chaud.
Le​ ​cacao​ ​en​ ​poudre.​ ​Le​ ​«cacao​ ​en​ ​poudre​ ​100%​ ​cacao»​ ​est​ ​obtenu​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​fèves​ ​
torréﬁées​ ​et​ ​pulvérisées.​ ​Il​ ​contient​ ​au​ ​minimum​ ​20%​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao.​ ​S’il​ ​en​ ​contient​ ​
moins​ ​de​ ​20%,​ ​il​ ​s’agit​ ​de​ ​«cacao​ ​maigre​ ​en​ ​poudre».​ ​Destiné​ ​aux​ ​amateurs​ ​de​ ​pur​ ​cacao,​ ​
il​ ​s’épanouit​ ​en​ ​un​ ​arôme​ ​puissant.​ ​Sa​ ​belle​ ​amertume​ ​appelle​ ​à​ ​être​ ​tempérée​ ​par​ ​un​ ​ajout​ ​
de​ ​sucre.​ ​C’est​ ​un​ ​produit​ ​polyvalent​ ​qui​ ​convient​ ​aussi​ ​bien​ ​à​ ​la​ ​confection​ ​du​ ​petit​ ​déjeu-
ner​ ​qu’à​ ​la​ ​cuisine​ ​salée​ ​ou​ ​à​ ​la​ ​ﬁnition​ ​des​ ​trues.
Dans​ ​l’industrie​ ​alimentaire,​ ​il​ ​sert​ ​également​ ​à​ ​aromatiser​ ​les​ ​produits​ ​laitiers​ ​(crèmes​ ​
dessert,​ ​mousses,​ ​yaourts),​ ​les​ ​glaces​ ​et​ ​les​ ​sorbets,​ ​les​ ​biscuits​ ​(pâtes​ ​ou​ ​fourrages).​ ​
Lecacao​ ​en​ ​poudre​ ​est​ ​aussi​ ​employé​ ​comme​ ​adjuvant​ ​par​ ​l’industrie​ ​du​ ​tabac.
Le​ ​chocolat​ ​en​ ​poudre.​ ​Le​ ​«chocolat​ ​en​ ​poudre»​ ​est​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​de​ ​32%​ ​au​ ​
minimum​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​poudre.​ ​S’il​ ​comporte​ ​la​ ​mention​ ​«maigre»​ ​ou​ ​«fortement​ ​dégrais-
sé»,​ ​il​ ​est​ ​composé​ ​avec​ ​un​ ​cacao​ ​en​ ​poudre​ ​contenant​ ​moins​ ​de​ ​20%​ ​de​ ​beurre​ ​de​ ​cacao.
Le​ ​«chocolat​ ​de​ ​ménage​ ​en​ ​poudre»,​ ​ou​ ​«cacao​ ​sucré»,​ ​est​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​sucre​ ​et​ ​
d’un​ ​minimum​ ​de​ ​25%​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​poudre.
Les​ ​chocolats​ ​en​ ​poudre​ ​peuvent​ ​aussi​ ​contenir​ ​de​ ​la​ ​lécithine​ ​(en​ ​moyenne​ ​de​ ​1​ ​à​ ​3%),​ ​
émulsiﬁant​ ​permettant​ ​une​ ​meilleure​ ​solubilité​ ​du​ ​produit,​ ​et​ ​des​ ​épices​ ​comme​ ​la​ ​vanille​ ​
ou​ ​la​ ​cannelle,​ ​naturelles​ ​ou​ ​sous​ ​forme​ ​d’arômes​ ​de​ ​synthèse.
Les​ ​poudres​ ​instantanées​ ​pour​ ​petits​ ​déjeuners.​ ​Rapides​ ​à​ ​préparer,​ ​riches​ ​en​ ​éner-
gie,​ ​mais​ ​faibles​ ​en​ ​chocolat,​ ​ces​ ​poudres​ ​instantanées​ ​sont​ ​susceptibles​ ​de​ ​contenir​ ​di-
verses​ ​farines​ ​(soja,​ ​orge,​ ​banane),​ ​du​ ​malt,​ ​des​ ​œufs​ ​ou​ ​du​ ​lait​ ​en​ ​poudre,​ ​du​ ​miel,​ ​des​ ​
arômes,​ ​parfois​ ​même​ ​des​ ​MGV.​ ​Elles​ ​sont​ ​souvent​ ​enrichies​ ​de​ ​vitamines​ ​et​ ​de​ ​minéraux​ ​
comblant​ ​tout​ ​ou​ ​une​ ​partie​ ​des​ ​apports​ ​journaliers​ ​recommandés​ ​(AJR).
e​ ​chocoat​ ​en
pouree​ ​dérivé
CONSEIL​ ​SAVEUR
Attention​ ​au​ ​rapport​ ​entre​ ​
le​ ​prix​ ​d’achat​ ​et​ ​l’intensité​ ​
aromatique.​ ​Une​ ​cuillerée​ ​
à​ ​café​ ​de​ ​poudre​ ​100%​ ​
cacao​ ​peut​ ​donner​ ​autant​ ​
de​ ​goût​ ​à​ ​une​ ​tasse​ ​de​ ​lait​ ​
que​ ​2cuillerées​ ​à​ ​soupe​ ​
d’une​ ​poudre​ ​cacaotée​ ​bon​ ​
marché.
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Le​ ​chocolat​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​dérivés
Cocktail​ ​onctueux,​ ​
le​ ​Velvet​ ​Hammer​ ​
associe​ ​la​ ​saveur​ ​
de​ ​la​ ​crème​ ​de​ ​cacao​ ​
et​ ​la​ ​force​ ​alcoolique​ ​
de​ ​la​ ​vodka.​ ​Quelques​ ​
copeaux​ ​de​ ​chocolat​ ​
noirsaupoudrés​ ​sont​ ​
de​ ​rigueur.
Pâteà​ ​tartin,​ ​conﬁtureet​ ​gelée
Les​ ​pâtes​ ​à​ ​tartiner​ ​rappellent​ ​la​ ​texture​ ​et​ ​la​ ​couleur​ ​du​ ​chocolat,​ ​même​ ​si​ ​leur​ ​teneur​ ​en​ ​
cacao​ ​est​ ​souvent​ ​faible,​ ​car​ ​elles​ ​renferment​ ​en​ ​priorité​ ​du​ ​sucre,​ ​des​ ​huiles​ ​végétales​ ​et​ ​
des​ ​noisettes.​ ​Elles​ ​sont​ ​hypercaloriques​ ​(530kcal​ ​pour​ ​100g),​ ​mais​ ​riches​ ​en​ ​minéraux.​ ​
Ilexiste​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​de​ ​productions​ ​artisanales​ ​à​ ​base​ ​de​ ​chocolat,​ ​avec​ ​ou​ ​sans​ ​noi-
settes​ ​et​ ​en​ ​général​ ​sans​ ​graisses​ ​végétales.
Conﬁtures​ ​et​ ​gelées​ ​au​ ​chocolat​ ​multiplient​ ​les​ ​recettes,​ ​les​ ​textures,​ ​les​ ​ingrédients​ ​
et​ ​aussi​ ​les​ ​appellations​ ​commerciales​ ​du​ ​produit.​ ​Conﬁtures​ ​et​ ​gelées​ ​se​ ​dégustent​ ​sur​ ​du​ ​
pain​ ​ou​ ​à​ ​la​ ​petite​ ​cuiller,​ ​en​ ​friandise.​ ​Elles​ ​constituent​ ​aussi​ ​d’excellents​ ​fourrages​ ​pour​ ​
crêpes,​ ​génoises,​ ​gaufres.
Cèmeet​ ​liqueurde​ ​cacao
Liqueurs​ ​et​ ​crèmes​ ​de​ ​cacao​ ​se​ ​servent​ ​en​ ​digestif,​ ​nature​ ​ou​ ​dans​ ​un​ ​fond​ ​de​ ​café,​ ​mais​ ​
aussi​ ​en​ ​cocktail.​ ​Elles​ ​s’utilisent​ ​également​ ​en​ ​pâtisserie​ ​(imbibage​ ​d’un​ ​biscuit,​ ​nappage​ ​
d’une​ ​glace)​ ​et​ ​font​ ​merveille​ ​en​ ​cuisine​ ​salée​ ​(déglaçage​ ​ou​ ​ﬂambage​ ​d’une​ ​sauce).
Les​ ​liqueurs​ ​de​ ​cacao.​ ​Ambrées​ ​et​ ​limpides,​ ​elles​ ​sont​ ​préparées​ ​à​ ​partir​ ​d’une​ ​infu-
sion​ ​de​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​dans​ ​un​ ​alcool​ ​comportant​ ​un​ ​minimum​ ​de​ ​100g​ ​de​ ​sucre​ ​par​ ​litre​ ​
(elles​ ​titrent​ ​entre​ ​22​ ​et​ ​25%​ ​Vol.).​ ​Elles​ ​se​ ​caractérisent​ ​par​ ​des​ ​arômes​ ​de​ ​cacao​ ​et​ ​de​ ​
torréfaction​ ​et​ ​une​ ​légère​ ​amertume,​ ​qui​ ​peut​ ​être​ ​relevée​ ​avec​ ​des​ ​épices​ ​ou​ ​des​ ​plantes​ ​
aromatiques.​ ​La​ ​liqueur​ ​de​ ​chocolat​ ​blanc​ ​présente​ ​une​ ​saveur​ ​anisée,​ ​agréable​ ​en​ ​cocktail.
Les​ ​crèmes​ ​de​ ​cacao.​ ​Opaques​ ​et​ ​onctueuses,​ ​elles​ ​comportent​ ​250g​ ​de​ ​sucre​ ​au​ ​
minimum,​ ​mélangés​ ​avec​ ​de​ ​l’alcool,​ ​du​ ​chocolat,​ ​et​ ​souvent​ ​de​ ​la​ ​crème​ ​ou​ ​du​ ​lait​ ​(elles​ ​
titrent​ ​environ​ ​18%​ ​Vol.).
Autreproduitautour​ ​du​ ​cocolat
Utilisés​ ​en​ ​pâtisserie​ ​ou​ ​comme​ ​condiments,​ ​d’autres​ ​produits​ ​
élaborés​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​fève​ ​de​ ​cacao​ ​méritent​ ​d’être​ ​cités.
Le​ ​chocolat​ ​de​ ​nappage:​ ​utilisé​ ​en​ ​pâtisserie,​ ​il​ ​est​ ​prêt​ ​à​ ​l’emploi,​ ​
pratique​ ​mais​ ​très​ ​sucré.
Les​ ​vermicelles​ ​et​ ​copeaux​ ​de​ ​chocolat:​ ​ils​ ​servent​ ​à​ ​la​ ​décoration​ ​des​ ​
gâteaux​ ​et​ ​desserts;​ ​leur​ ​teneur​ ​en​ ​cacao​ ​est​ ​souvent​ ​faible.
La​ ​conﬁture​ ​d’oignon​ ​au​ ​cacao:​ ​c’est​ ​un​ ​condiment​ ​doux-amer​ ​pour​ ​relever​ ​
un​ ​pâté​ ​de​ ​lièvre,​ ​un​ ​rôti,​ ​du​ ​gibier.​ ​On​ ​le​ ​trouve​ ​en​ ​épicerie​ ​ﬁne.
La​ ​moutarde​ ​et​ ​le​ ​vinaigre​ ​au​ ​cacao:​ ​vendus​ ​en​ ​épicerie​ ​ﬁne,​ ​ces​ ​condiments​ ​
servent​ ​à​ ​personnaliser​ ​une​ ​sauce.
La​ ​pâte​ ​pour​ ​sauce​ ​
al​ ​mole
:​ ​cette​ ​sauce​ ​mexicaine​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi​ ​est​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​
cacao,​ ​de​ ​piment​ ​et​ ​d’épices.​ ​Elle​ ​est​ ​indispensable​ ​pour​ ​préparer​ ​la​ ​célèbre​ ​(et​ ​fameuse)​ ​
dinde​ ​al​ ​mole.
Les​ ​pâtes​ ​au​ ​cacao:​ ​d’origine​ ​italienne,​ ​ces​ ​pâtes​ ​brunes​ ​et​ ​aromatiques​ ​sont​ ​commer-
cialisées​ ​en​ ​épicerie​ ​ﬁne​ ​ou​ ​chez​ ​les​ ​traiteurs​ ​italiens.
Le​ ​grué​ ​de​ ​cacao:​ ​ces​ ​éclats​ ​de​ ​fèves​ ​de​ ​cacao​ ​torréﬁés​ ​sont​ ​à​ ​découvrir,​ ​pour​ ​leur​ ​
croquant​ ​et​ ​leur​ ​arôme​ ​de​ ​cacao​ ​grillé,​ ​dans​ ​un​ ​cake,​ ​une​ ​sauce​ ​sucrée​ ​ou​ ​salée​ ​ou​ ​en​ ​
décoration​ ​sur​ ​une​ ​glace.​ ​Ils​ ​se​ ​trouvent​ ​en​ ​chocolaterie.
LE​ ​BEURRE​ ​MYCRYO
Révolutionnaire,​ ​ce​ ​beurre​ ​
de​ ​cacao​ ​pur​ ​cryogénisé,​ ​
de​ ​saveur​ ​neutre,​ ​permet​ ​
un​ ​tempérage​ ​(voir​ ​p.31)​ ​
express​ ​du​ ​chocolat,​ ​mettant​ ​
à​ ​la​ ​portée​ ​des​ ​novices​ ​cette​ ​
technique​ ​délicate.​ ​Il​ ​s’utilise​ ​
aussi​ ​en​ ​substitut​ ​de​ ​la​ ​
gélatine​ ​dans​ ​les​ ​bavaroises,​ ​
mousses,etc.​ ​On​ ​ne​ ​le​ ​
trouve​ ​que​ ​dans​ ​des​ ​circuits​ ​
spécialisés​ ​ou​ ​par​ ​Internet.
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