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PRÉFACE

Le livre « le Chocolat et le chirurgien » du Pr Henri Joyeux et du Maitre Artisan Chocolatier, Jean Claude Berton est une véritable encyclopédie du chocolat.

Au fil de ses six chapitres les auteurs nous font connaitre l’origine de ce produit magique, né dans les forêts tropicales, la reconnaissance de ses vertus par les populations indigènes, vertus très vite appréciées dans les grandes Cours européennes et même la Papauté, lieux d’où il fut importé par les explorateurs, les conquérants et les missionnaires.

On apprend ainsi que sa fabrication d’abord artisanale, puis corporative et enfin industrielle lui gagna la faveur et la vogue du grand public, réussite due à l’éventail de ses constituants : micronutriments, minéraux, vitamines et ses merveilleux polyphénols, ainsi que la mise en exergue de leurs qualités par les recherches des artisans chocolatiers, en particulier son mariage avec les omegas par Jean Claude Berton menant à la création de son « omega choco » dont il nous détaille la fabrication depuis les choix des cabosses jusqu’à l’empaquetage final

Ainsi sont révélés les extraordinaires bienfaits de ce produit hors du commun. Sa teneur élevée en sucre est un apport énergétique essentiel pour notre activité physique et intellectuelle, ses graisses nécessaires sont insaturées, évitant l’encrassement de nos artères, ses sels minéraux, ses oligo éléments et ses vitamines sont indispensables aux réactions chimiques complexes de notre organisme, ses toniques (caféine-théobromine), ses anti dépresseurs (sérotonine) et ses polyphenols, merveilleux protecteurs de nos vaisseaux.

Ainsi pour l’excellent exposé de ces qualités, on ne saurait assez remercier leurs talentueux auteurs : le Maitre Artisan Chocolatier Jean Claude Berton, passionné par son métier, possédé par l’ardeur de sa recherche de la perfection, créateur de génie, le Pr Henri Joyeux, éminent chirurgien cancérologue, de réputation internationale, convaincu de l’importance d’une hygiène de vie dans la prévention des cancers les plus fréquents.

Qu’ils soient tous assurés de notre gratitude pour la réalisation de ce livre qu’il nous faut, médecin ou non, lire et relire.

Pr Christian Cabrol


LA PAROLE AUX AUTEURS

Un mariage original

Après Les abeilles et le chirurgien, Le thym et le chirurgien et avant Le boulanger et le chirurgien, La vache et le chirurgien, Le pharmacien et le chirurgien, Le jardinier et le chirurgien, Le vigneron et le chirurgien…

Voilà un peu avant Noël Le chocolat et le chirurgien.

Il est le fruit d’une rencontre après une conférence à Namur : inattendue, étonnante, avec Jean-Claude Berton, le chocolatier qui m’offre un demi-carré de chocolat. Une démonstration, une question, des preuves scientifiques, une dégustation, une conviction, et l’aventure commence !

L’union d’une compétence scientifique et d’une passion pour la santé, et voilà signé le mariage entre un chocolatier et un chirurgien.

Une curieuse naissance

Dans son délicieux petit roman autobiographique Métaphysique des tubes, paru en l’an 2000, Amélie Nothomb fait honneur au chocolat. Il va curieusement réveiller sa voix jusque-là sans son. Elle vit avec ses parents au pays du Soleil Levant.


« C’est alors que je naquis, à l’âge de deux ans et demi en février 1970 au Japon dans les montagnes du Kansai, au village… sous les yeux de ma grand-mère paternelle par la grâce du chocolat blanc. »

La voix, qui depuis ne s’est jamais tue, continua à parler dans ma tête :

« C’est bon, c’est sucré, c’est onctueux, j’en veux encore. »

Je remordis dans le bâton en rugissant. Le plaisir est une merveille, qui m’apprend que je suis moi. Moi, c’est le siège du plaisir. Le plaisir c’est moi : chaque fois qu’il y aura du plaisir, il y aura moi…

Le bâton disparaissait en moi, bouchée par bouchée. La voix hurlait de plus en plus fort dans ma tête :

« Vive moi ! Je suis formidable comme la volupté que je ressens et que j’ai inventée ! Sans moi, ce chocolat est un bloc de rien. Mais on le met dans la bouche et il devient plaisir. Il a besoin de moi… »

Morceau par morceau, le chocolat était entré en moi…

En me donnant une identité, le chocolat blanc m’avait aussi fourni une mémoire : depuis février 1970, je me souviens de tout… Avant le chocolat blanc, je ne me souviens de rien…

Je m’assis sur l’escalier en pensant à la grand-mère au chocolat blanc. Elle avait contribué à me libérer de la mort, et si peu de temps après c’était son tour.



Le souvenir est si fort qu’Amélie Nothomb revient sur les traces de son enfance avec son nouveau roman en 2013 La Nostalgie heureuse. Est-ce le Japon ou le chocolat ?

On croit tout savoir sur le chocolat de son enfance

Au goûter avec mes frères – nous étions 6 – et sœurs – elles étaient 4 – nous devions d’abord finir les énormes plats de pâte de coings que fabriquait notre grand-mère en septembre. Il fallait attendre avril et les fêtes de Pâques pour que nous ayons le droit d’ouvrir les plaques de chocolat Kohler ou Menier… C’était du chocolat noir, et une barre suffisait avec une tranche de pain !

Nous savions seulement que le chocolat, c’était bon. On en rêvait dès les vacances de Noël. On en avait marre de la pâte trop sucrée. Personne ne nous disait ce qu’il y avait dans le chocolat, bien plus que dans la pâte de coings !

Au petit déjeuner, c’était Banania, icône de rêve pour enfants, fausse image cependant qui fait plus penser à Tintin au Congo qu’aux Sept boules de cristal, la poudre de chocolat mélangée au bol de lait. Rarement la mousse au chocolat envahissait nos assiettes. Elle est devenue un des desserts les plus proposés par la restauration d’aujourd’hui.

Ce livre va tout vous dire sur ce plaisir divin. Oui, le chocolat crée de la vie, la réveille, la stimule. Que de malades en ont rêvé et en rêvent au sortir des salles d’opération ou de réanimation !

Désormais je sais qu’un demi-carré d’Omégachoco entre la joue et la gencive peut envahir le palais de saveurs, même si on n’a pas encore repris en postopératoire le transit intestinal.

Le palais des saveurs : pour le bonheur gastronomique

Entre nos deux oreilles est notre palais des saveurs. Une merveille tant méconnue, appartenant seulement à l’humain. Capable de fabriquer très tôt une substance étonnamment oubliée, la salive. L’adulte peut en fabriquer jusqu’à 1,2 litre par jour.

Six grandes  glandes salivaires libèrent ce précieux liquide. Il faut compter aussi les  glandes salivaires accessoires. Ces dernières sont très nombreuses, 450 à 750, situées sous la muqueuse des joues, des lèvres, du palais osseux, du voile du palais, de la luette, de la base de la langue, du plancher buccal, des zones en arrière des molaires et autour des amygdales… Bref, un palais bien équipé.

Les animaux ont aussi de la salive, mais ne possèdent pas comme nous les enzymes du goût. C’est pourquoi ils avalent sans réfléchir. Évidemment !

N’est-ce pas ce que nous faisons trop souvent ? Nous avalons sans goûter vraiment ce que nous avons choisi de mettre dans notre palais. Nous ingurgitons…

Que de malades le savent, le vérifient quand ils ont perdu les nuances des saveurs ! Parfois, du fait de traitements lourds, ils ne perçoivent plus les goûts. Les chimiothérapies abrasent les papilles linguales, bloquent, retardent de plusieurs mois les renouvellements des cellules des papilles du palais.

Les radiothérapies ciblées sur les tumeurs de la zone ORL abiment les papilles gustatives souvent définitivement. Alors on ne peut plus jamais goûter un bon vin, un bon fruit, un bon carré de chocolat…

Pendant 18 ans l’un de nous a accompagné une femme atteinte d’un intestin très court suite à des complications chirurgicales. Elle pouvait prendre les aliments par la bouche, elle avait la salive et le goût mais les aliments qu’elle consommait ne lui profitaient pas nutritionnellement. Elle a survécu grâce à une nutrition exclusivement parentérale, c’est-à-dire par voie veineuse : elle ne mangeait pas, mais elle n’a jamais perdu le goût, ce premier plaisir de toute alimentation.

Ces enzymes de la salive nous permettent donc d’analyser dans notre cerveau gustatif les nuances de goût : sucré, salé, amer, doux ou acide, citronné, boisé, piquant, frais ou chaud… bon ou mauvais. De même que le système olfactif (le nez est capable de capter toutes les odeurs, les transmet par les nerfs et les bulbes olfactifs au cerveau), le système gustatif est parfaitement organisé. Nous sommes capables de percevoir plus de 100 000 odeurs et arômes, détectés par un millier de récepteurs.

Les récepteurs gustatifs sont sur et tout autour de la langue.

Ce sont les papilles gustatives présentes surtout à la surface de la langue, petits reliefs que nous observons bien devant le miroir. Là sont situées les minuscules cellules qui réceptionnent les saveurs.

Les papilles ont différentes formes : filiformes les plus nombreuses, fungiformes (ressemblant à des champignons) disséminées sur la pointe de la langue, ou en forme de calice dites caliciformes. Ces dernières sont les plus volumineuses, au nombre de 9 en forme de V ouvert dont la pointe est dirigée vers l’arrière. Il y a en plus les papilles foliées ou coralliformes présentes sur les bords latéraux de la langue.
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Les papilles linguales

Les papilles ont une durée de vie d’environ dix jours et se régénèrent régulièrement si elles sont stimulées.

Des papilles gustatives sont aussi présentes à l’intérieur des joues, sur les gencives, sur le voile du palais et même la luette. Toutes sont reliées à de fins nerfs sensitifs et sensoriels.

Trois paires de nerfs crâniens1 sur les douze, les nerfs gustatifs, sont chargés de nous faire percevoir une immense combinaison de nuances de saveurs au-delà des 5 classiques : le sucré, le salé, l’acide, l’amer et l’umami (mot japonais qui veut dire « savoureux »). Toutes les parties de la langue sont capables de percevoir les 5 saveurs de base.

Schéma de répartition maximum des 4 grandes saveurs
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Ces nerfs moteurs et sensitifs donnent à la langue à la fois sa mobilité et son extraordinaire sensibilité, on peut même dire sensorialité.

Des papilles partent donc les signaux gustatifs vers le cortex cérébral qui analyse, et renvoie si cela nous plait dans les zones principales de la mémoire. Dans chaque hémisphère cérébral, sur la face interne de chacun d’eux, on a pu isoler très tôt les réceptacles de la mémoire : substance en forme de cheval marin que l’on nomme « hippocampe2 ». Nos hippocampes mémorisent les mémoires de nos 5 sens, c’est dire leur importance. C’est cette zone du cerveau qui est touchée en premier dans les deux grandes maladies neurodégénératives du cerveau, l’Alzheimer ou le Parkinson.

Face à un bon plat dont les odeurs nous titillent, nous excitent, nous salivons : la salive nous monte à la bouche. C’est l’odorat qui est d’abord stimulé, par ces très fins filaments nerveux de la base du nez qui traversent la lame criblée (de trous) d’un petit os nommé ethmoïde3. Ces petits nerfs, plus fins que les plus fins de nos cheveux, mettent en contact notre cerveau avec l’extérieur.

Ils transmettent l’information aux lobes olfactifs, lesquels la transportent aussitôt au cortex pour l’analyse des nuances odoriférantes. L’information redescend vers l’hippocampe où elle est plus ou moins mémorisée, selon notre intérêt, pour le siècle qu’il nous est donné de vivre.

À la moindre occasion où l’odeur revient, la mémorisation est en marche et redonne l’information au cerveau. Nous reconnaissons l’odeur. Cette merveilleuse et délicate machinerie est à notre service, organisée pour notre plus grand bonheur.

De plus la salive nous permet de parler. Sans salive la parole est difficile, les patients traités par radiothérapie pour des cancers de la zone ORL le savent bien.

La langue est constituée de 12 petits muscles qui ne font qu’un, c’est sa mobilité qui module la voix.

Cette zone c’est le carrefour aéropharyngé, génialement constitué. Lorsque l’air passe via le larynx, entre les cordes vocales et la trachée vers les bronches et bronchioles des poumons, une valve, l’épiglotte4, empêche le passage vers l’œsophage et l’estomac.

Inversement, lorsque nous avalons, la glotte se ferme, l’air ne passe plus, l’épiglotte empêchant les aliments d’aller vers la trachée donc de faire ce qu’on appelle « une fausse route ». Les aliments descendent alors directement vers l’œsophage.

Les interactions entre goût, odorat et vision

La saveur d’un aliment est un complexe poly-sensoriel. Elle fait appel à des sensations gustatives mais aussi olfactives, thermiques, visuelles.

En juin 2013 les chercheurs de l’université de Drexel, dans l’État de New York, ont fait une expérience intéressante. Ils ont observé une petite lueur de contentement à la surface de la rétine en réponse au cerveau qui se fait plaisir en se délectant de chocolat. En effet un signal transmis par un neurotransmetteur cérébral, la dopamine, est déclenché par un stimulus oral plaisant. Il se voit donc sur la rétine.

Ainsi 9 patients obèses, sans troubles compulsifs alimentaires, ont reçu une petite bouchée de Brownie au chocolat. Les chercheurs identifient alors un signal électrique rétinien en réponse à un flash lumineux, de même ampleur que celui obtenu par un psychostimulant, tel le chocolat connu pour induire une forte réponse dopaminergique5. Ainsi l’oculo-rétinographie pourrait dépister des troubles du comportement alimentaire6.

Le chirurgien n’est pas seulement l’ouvrier spécialisé, réparateur d’un corps délabré et malade. Même s’il est spécialisé dans telle ou telle partie de l’humain (pour ce qui me concerne le tube digestif de haut en bas, mais aussi toutes les parties du corps qui dépendent de l’alimentation), tout l’intéresse dans cet organisme génialement constitué dont aucun organe ne sert à rien. Tout est important dans l’humain, rien n’est accessoire.

Cet hymne au chocolat relie le végétal et l’humain, le plaisir et la santé, la santé assurée, la santé retrouvée. Il permet de comprendre les découvertes des hommes à la recherche de l’or, qui vont découvrir « l’or brun ». Voilà le meilleur de la nature au service de l’homme. Mais on ne peut occulter aussi le moins bon de l’homme, atroce exploiteur de son frère en humanité, esclavagiste modèle.

L’avenir du chocolat, c’est aussi celui de ces hommes d’Amérique du Sud, des Caraïbes, de la guyane qui depuis plus de cinq siècles nous ont fait découvrir cet élixir divin.

Pr Henri JOYEUX, le chirurgien

*

Les origines d’une passion

Les hasards des rencontres valent tous les rendez-vous du monde. Ma définition du mot « rencontre » : nom féminin. Ici, c’est bien précis : c’est le fait de rencontrer quelqu’un en étant sur la même longueur d’onde, avec qui il y a un véritable échange, une écoute réciproque et une complicité naturelle.

Si je réalise et participe à ce livre, c’est grâce à énormément de rencontres qui m’ont conduit à écrire en tandem avec le Pr Henri Joyeux. C’est à Namur en septembre 2012 que nous nous sommes vus pour la première fois. C’est alors qu’il m’a proposé : « Faisons un livre ensemble sur le chocolat et Omégachoco®. » Chez lui, lors d’un colloque qu’il organisait à Montpellier en décembre, nous avons signé le contrat, en famille.

Le Pr Christian Cabrol : le chirurgien du cœur

Une autre grande rencontre m’a marqué, il y a 13 ans, avec le Pr Christian Cabrol, champion de l’écoute attentive et humaine. Il a su me cadrer, me protéger, me conseiller et me donner beaucoup de courage pour l’avenir de mes recherches.

Mon plus beau souvenir est vers l’âge de 4, 5 ans avec mon grand-père Moïse Berton, dans son verger. Je le revois toujours dans mes rêves et mes pensées en train de me choisir une pomme et hésiter entre celle-ci ou celle-là. J’ai vu là l’essentiel, comme beaucoup d’enfants de cet âge : l’importance du fruit pour mon bien-être, ma santé. Pas n’importe quel fruit, celui arrivé à maturité. C’était l’amour en action de mon grand-père. Je m’en souviens comme si c’était hier.

Je le revois frotter sur sa chemise la pomme qu’il avait choisie, la croquer pour vérifier sa qualité et me la tendre. La meilleure des pommes que j’aie trouvée pour la vie.

Quelles rencontres aussi, celles avec ma mère dans sa cuisine. Elle faisait avec amour ses mousses au chocolat, les pommes au four avec du chocolat au milieu de la pomme. Déjà enfant je me disais en moi-même : « Pourquoi met-elle le chocolat dans la pomme avant de la mettre au four et pas après ? »

Souvent le chocolat était trop cuit donc moins bon. Je pense qu’elle suivait à la lettre ce qu’on lui avait inculqué. Cela m’amenait à me dire que l’on peut changer les façons de cuisiner pour profiter au mieux des bienfaits des aliments naturels, tout en préservant l’environnement et nos ressources naturelles, au risque d’y perdre au change.

D’autres rencontres importantes reviennent à ma mémoire : celles de tous les jours avec les camarades d’enfance, des enseignants de Saint-Gabriel qui m’ont marqué. Elles me servent encore.

Avec mon père, je pouvais passer des journées entières dans une barque sur un étang à Montmorillon. Il m’a appris à attendre le bon moment pour réaliser son rêve. Le matin, de très bonne heure, nous passions voir les artisans boulangers, charcutiers, bouchers, et marchands de fruits et légumes, avec lesquels il y avait de vrais contacts. Ceux qui marquent un enfant. Je voyais les plaisirs qu’ils avaient à fabriquer de bons produits pour leurs clients.

Mon grand-père Roger Audinet, maréchal-ferrant, je le voyais dans sa forge transformer la matière, mais aussi communiquer avec les animaux pour les rassurer. Il s’en occupait et les soignait avec amour.

Aujourd’hui, toute cette formation sur le terrain est malheureusement peu évidente, moins facile pour un enfant.

Des rencontres étonnantes

La rencontre avec mon ami Steve Wright, il y a plus de 25 ans, spécialiste des fermentations lactiques. Celle avec Pierre Rabhi dans le Sud du Maroc lors d’un moussem de l’Arganier organisé par mes amis berbères.

Celle avec ma femme Brigitte et nos enfants qui ont tout compris et m’ont soutenu dans ma passion du cacao et du chocolat.

Je ne veux pas oublier mes beaux-parents, une famille de viticulteurs du Bordelais. Ils ont passé leur vie à nourrir la vigne comme les cacaoculteurs pour le cacao. Tous cultivent des fruits très nobles, raisin et cacao qui font la joie des hommes.

J’ai appris au contact des viticulteurs et cacaoculteurs qu’il fallait nourrir la vigne et le cacaoyer avec les bons oligoéléments, ce qui donne des saveurs et arômes différents, selon les terroirs.

Si on utilise des engrais chimiques, le sol naturel n’intervient plus. Alors on retrouve les mêmes goûts partout, que ce soit en France, en Amérique, en Afrique…

Finie la biodiversité. Il faut donc absolument garder ses origines, sa génétique. Elle est ancrée et s’ancre en nous inconsciemment.

La variété des cépages et des cacaos permet d’avoir une palette de goûts qui donneront du plaisir, sans uniformité grâce aux différents chocolats auxquels notre palais est si sensible. Nul n’est censé ignorer son palais.

Une autre grande rencontre marquante, celle avec David Servan-Schreiber, pourtant sans s’être jamais vus, simplement par l’intermédiaire de mon chocolat Omégachoco®. Il l’a découvert en 2008 à Rennes par l’intermédiaire de mes consommateurs et il a tout de suite compris l’importance de ce produit exceptionnel, chocolat qu’il a grandement apprécié. Merci David, je pense à toi et je sais que tu es toujours avec moi.

Les sportifs m’ont aussi beaucoup marqué, Sylvain Chavanel, un sportif de haut niveau qui a vu et apprécié les effets d’Omégachoco®. C’est un grand Monsieur de la trempe de Raymond Poulidor qui a été aussi parrain du Festival du chocolat.

Pas de chocolatiers sans cacaotiers

Un grand salut à guy Urbain, président d’honneur de la confédération des Chocolatiers et Confiseurs de France, fondateur de la revue Chocolat et confiserie magazine. C’est un vrai neurotransmetteur, un avant-gardiste, un transmetteur d’idées sans aucune arrière-pensée négative (ce qui est rare et qui peut dérouter les sceptiques). C’est un contaminant positif, merci guy, de m’avoir contaminé positivement, chocolatement et amicalement !

Je termine en citant ces producteurs de cacao dont mon grand ami José Antonio Mallano Martinez.

Je voudrais enfin rendre hommage à tous ces peuples précolombiens qui nous ont apporté beaucoup avec le cacao. Je regrette que l’Europe n’ait pas su être à leur écoute. Ils nous ont tant donné et pourtant cela n’a pas empêché des êtres avides de pouvoir et de richesses de les exploiter jusqu’à les rendre esclaves. Qu’ils nous pardonnent !

Jean-Claude BERTON, le chocolatier
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