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À Hervé,
avec qui j’ai ouvert ma première cabosse de cacao.
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Préface
Pourrions-nous nous passer du chocolat ?
Le cacao est aujourd’hui un révélateur de l’évolution du climat et de la nature. Il doit surtout relever au plus vite des défis humains et environnementaux. De la déforestation qu’il a en partie générée au faible niveau de vie des planteurs, de l’évolution des variétés cultivées aux nouvelles exigences qualitatives, on accuse le cacao de tous les maux.
Voilà un livre qui est un cri d’alarme, un appel à la responsabilité de chacun pour que le chocolat demeure une promesse de qualité et d’éthique.
Katherine Khodorowsky connaît son sujet : femme de terrain, elle parcourt la planète pour rencontrer les cultivateurs et les artisans, écouter les gourmets et les gourmands. Elle a œuvré pendant 26 années à l’Académie française du chocolat et de la confiserie, institution qu’elle a présidée pendant 7 ans.
Son expertise pose des questions essentielles : quel est l’avenir du chocolat ? Comment ce produit fascinant évolue-t-il dans notre société moderne ? Va-t-il redevenir un produit élitaire, comme l’ont connu les Aztèques ?
Katherine Khodorowsky nous apporte ici une analyse réfléchie sur les liens complexes entre le cacao et le chocolat, sans céder au catastrophisme ambiant.
Oui, nous mangerons demain un chocolat sain, éthique et responsable. À condition de motiver nos choix avec les arguments éclairés développés dans ce livre.

Nicolas Bernardé
Meilleur Ouvrier de France Pâtissier 2004
Meilleur Chef au Monde 2005

Avant-propos
Il était une fève…
Il y a des milliers d’années dans une forêt luxuriante, des perroquets et des singes se régalaient de la pulpe rafraîchissante des cacaoyers sauvages. Ils savaient comment arracher les gros fruits du tronc après avoir repéré la couleur de leur maturité, les faire tomber au sol pour qu’ils éclatent et offrent leur généreuse grappe. La gelée qui protégeait ces graines était fraîche, préservée de la chaleur par l’écorce. Ses saveurs douces et fruitées légèrement acidulées étaient un régal, contrairement à la graine elle-même, sans intérêt, qu’ils recrachaient. Belle idée que cette sélection par le goût ! Ces graines pouvaient ainsi retourner à la terre et engendrer de nouveaux cacaoyers.
Un jour, des peuples autochtones, qui savaient observer la nature, ont goûté cette gelée : si les singes en raffolaient, ils ne pouvaient que s’en régaler à leur tour, sans courir de risque. La gelée était effectivement agréable sous ce climat souvent trop chaud. Mais que faire des graines ? L’épreuve du feu n’exalte-t-elle pas les saveurs ? Effectivement, une fois rôties, les graines révèlent des notes plus puissantes en bouche. Mélangées à de l’eau et à des herbes, elles aromatisent, avec d’autres épices, une épaisse boisson qui apporte force et vigueur.
Au jour prédit du retour par la mer du dieu aztèque du cacao Quetzalcoatl, des navigateurs lointains accostèrent par erreur et découvrirent cette boisson. Elle était certes, pour eux, trop puissante en bouche, mais après en avoir sucré la recette, ils pressentirent que les fèves de cacao pourraient peut-être adoucir l’humanité.
Depuis, ces graines continuent leur tour du monde et déchaînent les passions. Les cacaoyers, quant à eux, sont épuisés et tombent malades, tandis que les perroquets et les singes sont en péril. Parce qu’il y a une loi universelle : tout excès tue.
Saurons-nous écrire, chacun à notre niveau, un nouveau chapitre de cette fable ? L’odyssée du cacao ne présage-t-elle pas notre avenir ?
[image: Gravure du dix-huitième siècle représentant une cabosse de cacao et son contenu]Planche botanique (Amsterdam, 1720)
1. Une cosse de cacao représentée au tiers à peu près de sa grandeur naturelle. 2. La moitié de cette même cosse coupée en travers. 3. Une amande de sa grosseur naturelle. 4. La même amande mondée de sa peau extérieure. 5. Petite cosse de cacao d'un mois. 6. Fleurs de cacao en bouton et épanouies.


Quelques chiffres essentiels
• Les cacaoyers couvrent 12 millions d’hectares sur la planète.
• L’Afrique de l’Ouest fournit 71 % du cacao mondial avec la Côte d’Ivoire, le Ghana, le Nigeria, le Cameroun et l’Ouganda.
• L’Union européenne importe 60 % des fèves récoltées dans le monde.
• 10 % des forêts mondiales ont disparu entre 1990 et 2020.
• Le sud-est asiatique a perdu près de 30 % de ses forêts entre 2010 à 2020.
• Entre 1985 et 2022, 11 % de l’Amazonie aurait disparu, soit 640 000 km², l’équivalent de la superficie de la France.
• L’Amazonie s’étend sur neuf états, dont le Brésil qui abrite 60 % de cette forêt et en a détruit 17 % en moins de 40 ans.
• La Côte d’Ivoire, premier producteur mondial de cacao, a perdu 94 % de ses forêts primaires en 60 ans. Seul 30 % de son cacao provient actuellement de forêts classées, 70 % de la déforestation illégale.
• Le Ghana, deuxième producteur mondial, a perdu 80 % de ses forêts primaires en 60 ans.
• Les cacaos fins représentaient au début du xxe siècle plus de 50 % de la production mondiale. On estime qu’il en reste moins de 10 % aujourd’hui.
• 90 % des cacaos fins sont aujourd’hui produits en Amérique latine.
• 41,2 % du cacao biologique était consommé en Europe en 2023.
• Le transport à la voile émet 10 fois moins de CO2e que le transport à énergie fossile : soit 2 g de CO2e/tonne de marchandise/km contre 24 g/CO2e/km pour les navires classiques.
• Seules six chocolateries françaises transformaient encore la fève pour faire tout leur chocolat, à la fin du xxe siècle.
• La consommation mondiale de chocolat a augmenté de 20 % entre 2020 et 2025.
• Pour faire une tablette de 200 g de chocolat, 3 400 L d’eau sont nécessaires.
• 1 kg de cacao émet 23,2 kg de CO2e en moyenne, dont 95 % est dû à la déforestation.
• 1 kg de chocolat noir émet 17,11 kg de CO2e.
 
Sources des chiffres : ICCO, FAO, Land Use Policy, MightEarth, WWF, cacao.ci, ADEME, CIRAD.


Partie 1
Quel cacao pour demain ?
Chapitre 1
Les défis de l’évolution climatique
Le climat affecte notre quotidien. Il a toujours influencé et fait évoluer les sociétés humaines. Aujourd’hui, sur tous les continents, les saisons sont chamboulées ou accélérées, les contrastes de températures plus brutaux, faisant alterner périodes de sécheresse et fortes pluies. L’énergie solaire dépend d’interactions complexes entre l’eau au plus profond des océans, la terre selon la topographie des continents et l’air de l’atmosphère jusqu’aux plus hautes altitudes. L’ensemble de ces éléments participe à l’équilibre climatique. Si l’un d’entre eux est modifié, le climat en sera affecté.
Si le physicien et mathématicien français Joseph Fourier a été le premier à décrire l’effet de serre, c’est le chimiste suédois Svante Arrhenius qui a étudié en 1896 les effets du dioxyde de carbone sur le climat, tout en en prévoyant les conséquences. Il déclarait ainsi :
« Ces gaz, comme le dioxyde carbone (CO2), le méthane (CH4) ou la vapeur d’eau (H2O), forment moins de 1 % des gaz présents dans l’atmosphère, mais ils ont un effet miroir puissant. Ils renvoient vers le sol une grande partie du rayonnement thermique de la planète qui, autrement, s’échapperait vers l’espace. Ils augmentent donc la quantité de chaleur qui reste dans l’atmosphère. Ce mécanisme est essentiel à la vie sur Terre puisque, sans effet de serre, uniquement sur la base de l’énergie reçue par le Soleil, la température moyenne à la surface de la planète serait de –18 °C. Grâce à l’effet de serre, elle est de 15 °C. »1


Notes
1. Loi d’Arrhenius formulée en 1889, qui lui vaudra de devenir en 1903 le premier Suédois à se voir décerner le prix Nobel.
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