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Le cacaoyer porte en méme temps des boutons,

des fleurs et des fruits.

[arbre de

'ombre

es fleurs blanches apparaissent sur les
arbres 4gés d’au moins trois ans. Elles
poussent en bouquets sur le tronc et sur
les branches principales. Jamais sur les jeunes
rameaux.
Le cacaoyer produit plusieurs milliers de fleurs
par an! La fleur de cacaoyer est inodore, blanche
ou jaune rosé. Elle est trés jolie, mais toute
petite. Elle mesure & peine un centimétre. Elle est
pollinisée par des insectes qui sont, eux aussi, trés
petits. Si on faisait une coupe d’une fleur, on

Planche botanique, in Histoire naturelle des

végétaux, E. Spach, 1846, Jardin des
Plantes de Montpellier.

Le cacaoyer est un arbre de forét
tropicale ou équatoriale. Il réclame un
climat chaud et humide.
Cultivé, le cacaoyer ne doit

pas dépasser 5 m de haut, mais
sauvage il peut atteindre

10 métres, voire plus !

Son écorce n'est

pas tres épaisse,

elle est tachée

blanc-gris.

Ses feuilles

sont grandes.

s'apercevrait qu’elle ne va pas générer une seule
graine, mais une quarantaine qui seront
contenues dans un fruit : la cabosse ! Cependant,
toutes les fleurs ne donnent pas de cabosses. La
plupart séchent et meurent. En fait, le cacaoyer
régule naturellement sa production. Sur les
milliers de fleurs, environ 1 % deviendront des
cabosses.

Un festival de couleurs : les cabosses

Les cacaoyers cultivés produisent en moyenne
quatre-vingts cabosses par an. Il faut de 4 2 6
mois pour qu’elles soient mdres. Leur couleur
varie en fonction des variétés et du degré de
maturité.

I1 existe trois groupes principaux de cacao.

Le Criollo qui donne des cacaos fins est
originaire d’Amérique centrale et du Mexique.
Ses feves sont grosses, claires, ses cabosses vertes,
orangées & maturité. Il ne correspond cependant
qu'a 1 % de la production mondiale car il est
fragile et sensible aux maladies.

Le Forastero a des feves violettes et des cabosses
le plus souvent vertes et jaunes & maturité. 11
provient de '’Amazonie. Clest le cacao le plus
produit dans le monde (pres de 80 %).

Le Trinitario est un hybride entre les deux
groupes précédents. Il a été identifié & Trinidad.
Ce cacao représente 20 % de la production
mondiale.
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Les

cabosses

poussent sur le tronc et les grosses
branches de I'arbre. Elles mesurent
de 15320 cm de long et 10 a

15 em de large. Elles contiennent
entre 30 et 40 graines chacune.
Les graines sont entourées d'une
pulpe abondante et sucrée :

le mucilage.

Presque tout le volume de la graine
est occupé par deux cotylédons
(comme dans la graine de haricot)
réunis a leur base au germe
(radicelle et gemmule : embryon de
la plante) . Les cotylédons sont trés
riches en matiéres grasses qui
représentent 50 & 55 % de la masse
des feves séchées. Ils contiennent
aussi des polyphénols et des tannins
(7 %), de la caféine, de la
théobromine (2 %), des glucides
(12 %), des protéines (10 %), des
fibres (17 %), des sels minéraux et
des oligoéléments (2 %).

Sur les branches
vont se former des petites bosses
que 'on appelle des coussinets floraux,
ot vont apparaitre des boutons floraux,
puis les fleurs, puis les fruits. Sur un
méme coussinet floral, on peut trouver,
en méme temps, des boutons, des fleurs,
des petits fruits encore verts et des
fruits parfaitement miirs!
Contrairement 2 la plupart des fruits,
les cabosses ne peuvent pas répandre leurs
graines sur le sol pour se reproduire :
elles ne tombent jamais. Quant a
leurs feves, elles se dessechent sur place
et disparaissent. La propagation
du cacaoyer
par graine
n’est donc
possible que
lorsque le
fruit, cassé
par accident
(par un animal
qui cherche a
le manger),
laisse tomber
quelques feves ou
lorsque ’homme
entreprend de le
cultiver.




La nourriture

des dieux

Le nom scientifique du cacaoyer est Theobroma cacao.
Theobroma signifie, en latin, « nourriture des dieux ».

e « xocoatl » est 'ancétre du Les Espagnols découvrent un breuvage ametr

chocolat. Les Mayas, puis les En 1519, les Conquistadores débarquent
Azteques, furent les premiers sur la cote du Tabasco, au Mexique, avec

a cultiver rationnellement le 11 bateaux, 700 hommes et 14 canons.

cacaoyer qui avait de multiples
usages : ses feves étaient envoyées a
la cour comme tribut, elles servaient

de monnaie d’échange. Ils
fabriquaient aussi une boisson
reconstituante, fortifiante et
prétendue aphrodisiaque & partir des
feves qu'ils faisaient griller puis
concassaient sur des pierres plates. Ils
obtenaient ainsi une pate a laquelle
ils rajoutaient de I'eau et, selon leur
richesse, de la vanille, du poivre, du
piment, de la cannelle, du musc,

de la farine de mais. La pate était
chauffée, le beurre de cacao
remontait a la surface. Le

liquide était ensuite battu

avec une branche pour obtenir

une mousse durable.

Cortez commence la conquéte du pays, il
rencontre |'empereur aztéque Moctezuma
qui le recoit et lui offre une gigantesque

La légende du cacao

« Au Mexique, autour du village de Tula, sétendait un jardin
merveilleux, ot “le coton poussait déja teint” et oi les épis de
mais étaient si “gros qu’on ne pouvait en faire le tour avec les
deux bras”. Quetzalcdatl, grand maitre de la lune et des vents,
roi sacré dont ['embleme était le serpent & plumes vertes et
dorées, était le jardinier de ce paradis terrestre. Il cueillait les
flers pour les dieux et récoltait les fruits pour
nourrir les hommes. Le plus bel arbre de
ce jardin était le Cacahuaquahuitl, |
cacaoyer, qu'il avait découvert dans les
champs des fils du Soleil. Selon la légende,
un jour, Quetzalcdatl souhaita devenir
lui-méme un diew. Il commanda a un
magicien un breuvage qui devait lui
conférer I'immortalité et la jeunesse
éternelle. Mais il fut aussitot pris d'un
délire, il courut vers le rivage et s'éloigna
pour towjours sur un radeau qui disparut
dans la direction du soleil levant. »

coupe d’or remplie de
« xocoatl ». Au début, cette
boisson ameére ne plait guere
aux Espagnols, plus attirés par
l'or que par la découverte de
la culture indigene. « Plutot
propre a etre jetée aux
cochons que consommée par
les hommes! », dira un des
soldats. Les religieux d'Oaxaca
ont alors I'idée d'y ajouter du sucre
de canne et un peu de vanille. Ils
viennent d'inventer le chocolat!




En Europe, c’est la révolution du cacao

En 1524, Cortez expédie la premiére cargaison
de cacao & Charles Quint qui adore cette
nouvelle boisson et accorde aux Espagnols

le monopole du commerce du cacao.

Pendant un sicle, ils en garderont jalousement
la recette. Mais en 1615, la fille du roi
d’Espagne, Anne d’Autriche, épouse

Louis XIII. La nouvelle reine de

France fait rapidement partager 2

la cour sa passion pour le chocolat.

Au fur et & mesure que se développe
['engouement pour le cacao, les

Espagnols encouragent sa culture dans

les Caraibes et en Amérique latine. Les
Anglais, les Francais, les Hollandais et

les Portugais I'implantent également

dans leurs colonies respectives.

De nouvelles plantations naissent

au XVII¢ et au XVIIIE siecle au Brésil, dans

le Sud-Est asiatique et en Afrique. Jusqu'au
XVII¢s., le chocolat n'était consommé que sous
forme de boisson. C'est en 1674 que le premier
chocolat a croquer est fabriqué & Londres sous le
nom de « chocolat en boudins a I'espagnole ».
Au XX¢ siecle,

la production de cacao

a augmenté de fagon

vertigineuse : on est

passé de 115000 tonnes

en 1900 a plus de

2 600000 aujourd’hui.

IIs ont follement aimé le chocolat :
Louis XIV ® Marie-Thérese
d’Autriche ® Madame

de Maintenon ® Madame

de Sévigné ® Ninon de

Lenclos  Philippe

d’Orléans ® Louis XV

® Marie-Antoinette

¢ \oltaire

Un visionnaire nommé Nestlé

éx& Quel rapport entre ['eau de la mortalité infantile, inventa, a la fin du XIX® siecle, un
Y Seltz, la limonade gazeuse, produit : la farine lactée pour nourrissons.
Nestle « penture & base de plomb,  Ce méme industriel visionnaire contribua, en fournissant le

le gaz liquide pour I'éclairage des willes, ou lait en poudre, & l'invention du chocolat au lait et développa
encore les briques en ciment ? Aucun, si ce nest que tous une entreprise florissante célébre dans le monde entier.
ces produits furent perfectionnés et commercialisés par un Un seul et méme homme aux multiples talents qui allait
seul jeune homme. Ce méme ingénieur génial, sensibilisé par ~ marquer son siecle : Henri Nestlé.
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Des cabosses et

i hommes

Le cacaoyer pousse dans les régions chaudes et humides de part et d’autre
de 'équateur. Il est cultivé sur 5 millions d’hectares. Les structures
de production sont différentes suivant les continents.

lus de 80 % de la production mondiale
provient de petites exploitations familiales
(moins de 5 hectares).
En Afrique, presque toute la production provient
de petits producteurs. Au Brésil, les grandes
exploitations dominent. En Asie, on trouve les
deux types d’exploitation. La taille des
plantations paysannes est déterminée par l'acces
au foncier et par la capacité & mobiliser
de la main-d’ceuvre.
Traditionnellement, le
cacaoyer est planté sur des
défriches de foréts
tropicales suivant un
processus
de fronts pionniers.
La mise en place
d’une plantation est
relativement facile
car elle ne nécessite
que d'éclaircir la
forét, le plus

souvent a la main,

Renouveau
des cacaos fins
en Equateur

Le Cirad est a ['origine d'un projet
financé par ['Union européenne, la
France, ' Equateur, qui a pour
objectif de promouvoir la production
et la commercialisation d'un produit
de qualité, fin et aromatique, dans
un petit pays qui fut au début du
siecle le premier producteur mondial
de cacao de grande qualité, réputé
dans le monde entier pour sa saveur
flovale (appelée saveur « Arniba »).
Ce « projet cacao » est géré

par un consortium européen
Cirad-Arcotrass, avec I'aide du
gouvernement équatorien. Il s'agit
de développer des associations
paysannes regroupant des petits et
moyens planteurs (5 a 10 hectares)
afin qu'ils produisent et
commercialisent ensemble des
volumes significativement
importants d'un cacao de la variété
« Nacional ». Le projet fournit une
assistance technique, forme les
producteurs et les dirigeants
d’associations sur divers aspects de
la gestion d'entreprise. Il appuie
également la création d'une union
de ces associations (Unocace) qui
pourra alors intervenir directement
sur le marché international. Les
gains générés a partir de cette action
reviendront entiérement aux
producteurs associés et leur
permettront d'améliorer leurs
conditions de vie, de réinvestir dans
lers vergers, et ainsi d’augmenter
les niveawsx de production.

* ONCC : Office national du café et du cacao.

et d'installer 2 la place

quelques plants issus de

graines. Elle est ainsi accessible &

tous les hommes qui possédent des bras solides et
un grand désir de s’en sortir. Les premiéres
récoltes sont obtenues trois ans seulement aprés
la plantation. La répétition spontanée de ce
modele par des milliers de nouveaux arrivants
qui pénétrent de plus en plus profondément
dans la forét est a 'origine de la constitution
de bassins de production a I'échelle

de régions entiéres.

Les difficultés interviennent en fin de cycle,
lorsque les plantations deviennent Agées. En
effet, aprés une trentaine d’années, et méme
parfois plus vite, les rendements diminuent

car les arbres sont devenus vieux, les sols

sont appauvris et les agents pathogénes se sont
multipliés. Beaucoup de planteurs abandonnent
alors leurs plantations pour renouveler
['expérience quelques kilometres plus loin

sur un nouveau terrain.




Lune des priorités de la recherche est de
créer des systemes de culture & base de
cacaoyer qui soient stables dans I'espace

De nombreux insectes
et champignons

se nourrissent

du cacaoyer!

Certains animawx sont trés friands

de la pulpe des cabosses : les rats,

les écureuils, les singes, les oiseaux,
notamment les perroquets. Mais ceux
qui provoquent les dégits les plus
importants sont les insectes : mirides,
punaises, chenilles.

Lennemi numéro un de la cabosse,

a l'échelle mondiale, est la pourriture
brune : une maladie causée par un
champignon, le Phytophthora. Une
tache brune se développe d’abord en
surface, puis évolue & I'intérieur des
fruits. La totalité d'une récolte peut étre
ainsi anéantie. Les méthodes actuelles
de lutte sont principalement d’ordre

et dans le temps, et respectueux
de 'environnement.

Cultiver le cacaoyer

Il est cultivé de préférence entre O et
700 metres d’altitude dans des zones a
pluviosité régulierement répartie tout
au long de I'année et avec un sol
profond et fertile. Il existe plusieurs
facons de propager les cacaoyers.

On peut planter une graine, faire une
bouture, ou une greffe. La graine est
préte a germer, avant méme la maturité
du fruit. Mais, comme elle perd vite son
pouvoir germinatif, il faut la semer
rapidement apres 'avoir sortie de la
cabosse. La germination se produit en
4 45 jours et les premieres feuilles
apparaissent une quinzaine de jours
apres. Les jeunes plantules issues de
semis sont d’abord cultivées pendant
8 mois en pépiniére avant d'étre
replantées, au début de la saison des
pluies, soit sous couvert forestier
aménagé, soit sous des ombrages

artificiels, soit encore

sous des végétaux plus

grands (bananiers,

cocotiers... ).

La culture,

généralement de type

extensif, est intégrée dans des systémes
de production complexes.

La récolte

Le cacaoyer commence a produire a partir
de 3-4 ans. Adulte a 6 ans, il produira
pendant une quarantaine d’années entre
20 et 80 cabosses par an. Le rendement
peut étre supérieur a 1000 kg de cacao
sec A ['hectare.
Mais ils sont souvent peu élevés (300 a
400 ke a I'hectare), car beaucoup de
plantations sont déja Agées et subissent
les attaques de nombreux parasites.
La récolte nécessite des précautions pour
éviter d’abimer les coussinets floraux.
Quand les cabosses sont basses, on coupe
le pédoncule du fruit avec un sécateur.
Quand elles sont plus hautes, on utilise
un émondoir (une

Les plantations
subissent les
attaques de
nombreux
parasites

qui peuvent
détruire une
grande partie
de la récolte.

chimique et de grands espoirs sont
placés dans la découverte de variétés
de cacaoyer plus résistantes.

En Amérique du Sud, le cacaoyer
peut également étre victime de la
maladie du balai de sorciere,
provoquée aussi par un champignon.
Elle occasionne des dégts sur les
cabosses, les coussinets floraux et les
bourgeons végétatifs. L arbre ne
donne plus de fruits, ses branches se
multiplient au point que ses rameaux
finissent par ressembler & des balais
de sorciére. Les méthodes de lutte
consistent a éliminer, dewx fois par
an, les tissus affectés par le
champignon.

D’ autres maladies existent, comme la
moniliose qui sévit en Amérique
latine et le Swollen Shoot qui
provoque d'importants dégdts au
Ghana notamment.

petite faucille au bout
d’une perche).

On reconnait une
cabosse mire 2 sa
couleur et au son
qu'elle

rend

lorsqu’on

la tapote.




e mystere

des 9rOMES

Lardme du chocolat vient de loin. I ne dépend pas
seulement des variétés de cacao mais aussi des terroirs et
surtout des étapes de la transformation des graines.

Le saviez-vous?

o [ faut 25000 cabosses pour obtenir | tonne de feves seches. ® Une cabosse
pese environ 380 g. ® Une feve fraiche pese 2,5 g. ® Une feve séche pése 1 g.
* La pulpe qui entoure les graines est parfois récupérée pour fabriquer des gelées
et des confiseries. ® La loi frangaise interdit ['utilisation de toute autre graisse
que le beurre de cacao dans la fabrication du chocolat.

propos des variétés, les

Criollos développent un

ardme tres fin, les Forasteros
sont souvent plutdt amers et les
Trinitarios ont un ardme peu intense
mais assez fin.
Les terroirs quant a eux influencent
['ardme du chocolat a travers le
climat, la richesse du sol, les
pratiques culturales.

L’ardme, une alchimie

Mais c’est dans les étapes de la
transformation des graines jusqu’aux
produits chocolatés que I'élaboration
de I'ardme prend le plus
d'importance.

Les graines possedent déja en elles un
ardme de constitution peu abondant
mais caractéristique.

Lorsque les cabosses sont ouvertes et
que les feves sont entassées dans des
caisses ou des grands paniers, la pulpe
qui les entoure fermente. Cette
opération dure entre 4 et 7 jours. Elle
va induire un ensemble de réactions
biochimiques sur la feve elle-méme
(cotylédon) et produire un ar6me
d'origine fermentaire (comme pour la
fabrication de fromages, de bieres, de
vins ou de cidres...) qui sera
déterminant dans la subtilité de
['ardme final. Mais c’est au moment
de la torréfaction que se développe

0
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l'ardme du chocolat
proprement dit

(le plus intense).
Aujourd’hui, certains
chocolatiers produisent
des chocolats dits « de
pure origine » sur la
base des spécificités
aromatiques.

Plus de 500 composés
chimiques ont été
identifiés dans I'ardme
du chocolat!

Gréce 2 la technique

« Bclat Noir »
de Nestlé

% X& Attentif a 'évolution

Y des gofits des

Nestle consommaseurs,

soucieux de répondre d ler exigence
issante, Nestlé a créé
clat Noir ».

Elu produit de I'année 1998 par les
consommatewrs, il est réalisé a partir
d'une feve rare, réputée pour sa
grande saveur et la richesse de son
arome : | Arriba, grand cru des
hauts plateaux &' Equateur.
La grande originalité d'Eclat Noir
réside dans le contraste entre le
croquant des éclats de feves a 'état
pur et la finesse d'un chocolat
fondant. Une véritable alchimie
gourmande qui allie secret de
fabrication jalousement gardé et
cacao de grande origine, prouesses
technologiques et ingrédients
dexception.

Depuis dix ans, Nestlé innove sur le
marché du chocolat noir de
dégustation. Eclat Noir s'iscrit
dans cette dynamique et contribue a
positionner Nestlé comme le premier
intervenant sur ce marché.

Le chocolat est fabriqué a partir d'un
mélange de pate de cacao non dégraissée,
de sucre et de beurre de cacao. On peut y

rajouter divers ingrédients : lait, noisettes,

amandes... qui modifieront son gofit, sa texture.
Pendant sa fabrication, différentes étapes vont se
révéler décisives dans la constitution des ardmes.

De la cabosse au cacao :
le traitement post-récolte

L’ECABOSSAGE

Apres la récolte, les cabosses sont cassées 2 la
main, par terre ou sur des tables. Les graines
sont extraites. Pour obtenir une bonne
fermentation qui aura des conséquences sur
P'ardme, il faut éliminer le rachis, les graines
noires et les débris de la cabosse. Il est
également important de bien séparer les graines
entre elles.

LA FERMENTATION

Avec la torréfaction, la fermentation est une des
deux opérations primordiales de la
transformation du cacao. Les féves sont
rassemblées pendant 5 2 6 jours dans des grands
paniers ou dans des caisses en bois qui peuvent
en contenir de 100 a 1000 kg. Elles sont
brassées toutes les 24, 48 voire 96 heures.

LE CACAO MARCHAND
Les feves fermentées sont séchées soit sur des
claies, soit sur des baches au soleil (pendant 1 &

4 semaines, en couches de 3 4 4 cm d'épaisseur),
soit sous air chaud (dans des séchoirs pendant
15 4 36 heures). Il s'agit d'arréter la
fermentation. Les graines sont considérées
comme seches quand elles « croustillent ». On
obtient alors un produit que l'on peut

conserver : le cacao marchand.

LE STOCKAGE

Les conditions de stockage sont importantes. Le
cacao ne doit pas, par exemple, étre contaminé
par des odeurs, des fumées. Dans les pays
tropicaux, le stockage est difficile en raison de
l'air chaud et humide qui favorise le
développement des insectes, des moisissures et
Paltération du produit.

du « sniffing », il est possible de déterminer le degré d'importance de ces

composés dans I'ardme du chocolat. On fait appel & un « nez » pour

identifier la présence d'une odeur au cours de I'analyse.

Liqueut, poudre,
beurre de cacao...

Avec la masse de cacao, on peut
produire trois produits différents :

de la liqueur, de la poudre ou du beurre.
Lorsque la masse est chauffée &
100-110 °C, elle devient liquide

cest la liqueur.

Cette liquer soumise d une pression
longue et puissante dans une presse
hydraulique donne du beurre de cacao
qui servira d fabriquer du chocolat.

Le tourteau, qui reste aprés ['opération
de pressage, est pulvérisé. 1l donne la
poudre. La poudre est utilisée dans la
fabrication des boissons, des petits
déjeuners, des biscuits, des bonbons, des
desserts, des glaces et de la plupart des
produits chocolatés.

... et chocolat

Pour produire du chocolat, on
commence & mélanger & chaud la ligueur

Du cacao

marchand au chocolat :
les premiéres étapes

de la transformation

LA TORREFACTION

Les feves nettoyées sont chauffées (de 100
140 °C selon le type de cacao) pendant environ
une demi-heure. La torréfaction développe
P'ardme du chocolat 2 partir des précurseurs qui
se sont formés au moment de la fermentation.

LE DECORTICAGE

11 s'agit d'un broyage grossier visant a séparer les
morceaux de cotylédon des coques

et des germes par un systéme de
ventilation/vibration.

LE BROYAGE

Le broyage se fait a chaud (50 4 60 °C).

Alinsi la matiére grasse du cacao se met-elle
a fondre. La pate obtenue est alors malaxée.

A ce stade, on peut mélanger des pates de
différentes origines. Lorsque la péte
refroidit, elle devient solide. C'est la masse
de cacao.

avec du sucre pulvérisé. On réduit
ensuite la granulation du mélange en
effectuant un broyage et un raffinage,
entre les cylindres de plus en plus
TeSSerreés.

Vient ensuite le conchage, un malaxage
a chaud, au cours duquel on ajoute du
beurre de cacao. Le conchage se
prolonge des heures, voire des jours.

L objectif est d’ obtenir un chocolat
parfaitement lisse, fin et onctueux. La
pdte est ensuite amenée G la température
adéquate permettant la cristallisation trés
fine du bewrre de cacao. Cest le
tempérage. Le chocolat est ensuite
moulé, puis refroidi a 6 °C. Il se
contracte alors et se démoule facilement.
Le chocolat est prét & consommer!




Un monde

Le Belem,

un des trois bateaux

de la famille Menier

qui assuraient le transport
des feves de cacao de
PAmérique du sud vers

la chocolaterie de Noisiel.

Le Brésil : 10,9 %
Clest un des berceaux
génétiques du cacao.
Apres avoir été 'un des
principaux producteurs
mondiaux de cacao, il
a vu sa production
baisser de maniére
drastique les cing
dernigres années suite
P'apparition de la
maladie du balai de
sorciere. Le Brésil doit
maintenant importer
du cacao pour
alimenter son industrie
de transformation.

(} <y

LEquateur : 3,2 %
Clest le 8¢ producteur
mondial, mais il fut
le premier pendant la
seconde moitié du

XIX¢ siecle et jusqu'au
début du XX°. Sa
production est estimée &

La consommation de Ccacao est en nette L il oy s

croissance dans le monde, alors que les

prévisions sur la production se révelent peu
optimistes. Va-t-on manquer un jour de cacao!

vec plus de 2600000 tonnes, la production
mondiale est en trés forte augmentation depuis
plusieurs années, mais présente aujourd’hui un
[éger fléchissement pour la récolte 1996/1997. La plupart
des prévisions prévoient une production déficitaire dans
les années a venir. Ce qui n’est pas sans causer quelques
inquiétudes car la consommation de cacao est, par ailleurs,
en nette croissance grace au développement des produits
chocolatés et a 'émergence de nouveaux marchés en
Europe de I'Est et en Asie. Entre 1980 et 1995, la
consommation
par habitant a
augmenté de
100 % en
Angleterre,
de 50% en
France et aux
Etats-Unis.
Ainsi I'Europe

plantations avoisine

les 5 hectares.

Clest essentiellement
une culture de petits
planteurs.

et I'Amérique du Nord représentent-elles
actuellement 79 % de la consommation
mondiale de cacao.

Qualité et variété, les deux enjeux
d’un commerce international

Lévolution des modes de vie
dans les pays développés a
influencé la demande en cacao.
Le marché du cacao sest
segmenté. Cet intérét pour la
diversification des
approvisionnements en féves a
notamment engendré un regain
d’attention pour certains cacaos
« historiques » issus du Venezuela, de

I'Equateur ou de Madagascar. Ainsi a-t-on vu

récemment apparaitre des tablettes de dégustation dont

I'image repose essentiellement sur la provenance du
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La Cote d’Ivoire est le premier producteur mondial

Le cacao arrive en Cote d'Ivoire 2 la fin du XIX® siecle. Venant de
Belem, au Brésil, il a transité par la petite ile de Sao Tomé, puis par le
Ghana. Les feves introduites proviennent d'un forastero bas-
amazonien : I'Amélonado, qui va s'adapter au point de devenir
un cultivar typé : I'Amélonado ouest-africain. En Cote
d'Ivoire, on trouve également des hybrides, sélectionnés

avec le Cirad pour leur productivité et leur vigueur. En

1908, la culture du cacao est rendue obligatoire.

Aujourd’hui, plus d'un million de petits planteurs (moins

de 5 ha) ont hissé la Cote d'Ivoire au rang de premier
producteur mondial (40 % de la production). Le cacao

pousse dans toute la zone forestiére du pays, avec des
débouchés vers les ports ’Abidjan a l'est et de San

Pedro a Pouest. La Cote d'Ivoire produit

1100000 tonnes de cacao (97/98). La filigre cacao,

sous controle de IEtat, sera privatisée fin 1999.

Avec l'industrialisation du pays, prés du 1/5

de la production est déja transformée sur

place en produits intermédiaires. Grace a sa

douceur, 3 sa faible acidité et 4 son ardme

chocolat traditionnel, le cacao de Cote

d'Ivoire est tres largement utilisé par les

industriels du monde entier : Europe et

Erats-Unis, mais aussi Russie, et méme en

Asie (Malaisie, Chine) et au Brésil.

Le Nigeria : 5,5 %
Le Nigeria est passé au
cinquieme rang. Cette
régression est due au

45 pays produisent du cacao.

Huit pays assurent plus

de 80 % de la production mondiale.
Ils sont situés en Afrique
occidentale, en Amérique centrale,
en Amérique du Sud et en Asie du
Sud-Est. Le cacao est une culture
de rente dont le commerce
représente 3 milliards de dollars US
(16,5 milliards de francs) par an.
Au début du siecle, plus de

80% du cacao produit dans

le monde provenait d’Amérique
latine. Ces pays sont aujourd’hui,
pour la plupart, des petits
producteurs qui se distinguent par
une production de cacaos fins.
L’Afrique occupe une place
prépondérante avec 65 %

de la production.

Le Ghana : 12 %

Longtemps premier producteur
de cacao, le Ghana est
aujourd’hui au deuxiéme rang.
II connait une relance de sa
production, notamment dans
T'ouest du pays. Le cacao est le
plus souvent cultivé dans des
exploitations familiales
inférieures & 10 hectares. Les
rendements sont faibles dans
ces plantations traditionnelles,

ol les arbres ont vieilli.

vieillissement des plantations
qui ne sont pas renouvelées.
Leur rendement reste faible.

Le Cameroun : 4,5 %

Le cacao est la principale culture d’exportation du
Cameroun. La production stagne depuis les années 60.

Les arbres sont 4gés et les rendements faibles. Les plantations
sont petites. Le cacao du Cameroun est surtout recherché
pour sa couleur (Trinitario).

La Malaisie : 4 %

La culture du cacao est récente.
Lessor de la production a
commencé dans les années 70. Le
cacaoyer est cultivé 2 la fois de
maniére familiale et industrielle sur
parfois plusieurs milliers d’hectares.
La Malaisie dispose d'une
importante industrie de
transformation du cacao. Le beurre
et la poudre, sont essentiellement
destinés & lexportation. Le cacao de
Malaisie souffre d'un niveau
d'acidité élevé. Actuellement,
compte tenu des cours relativement
bas, il est moins compéitif et les
plantations sont arrachées au profit

du palmier & huile.

LIndonésie : 12 %

LIndonésie est une des plus vieilles terres
de culture cacaoyere puisque les
Espagnols ont implanté les

premiers arbres dés le

XVI€siecle. Cependant, la

production indonésienne s'est surtout
développée ces vingt derniéres années,
qui lui ont permis d’atteindre, de
fagon spectaculaire, le troisitme

rang mondial. La qualité est

plutdt médiocre, a I'exception

de certaines plantations de Java

qui produisent du cacao fin.

cacao. Mais cet intérét pour les cacaos fins ou

« d'origine » ne doit pas faire oublier le développement

soutenu du marché des barres chocolatées ou autres

« coupe-faim » dans lesquels le cacao n’est qu'une

matire premidre parmi d’autres.

Les préoccupations de qualité concernent aussi la

production de ce cacao courant (le « bulk »).

Le Cirad a imaginé les avenirs possibles de la filiere
cacao en réalisant une analyse prospective. Il est
parvenu & trois scénarios.

Le premier scénario prévoit la poursuite de la tendance
actuelle. Les petits exploitants restent les principaux
producteurs de cacao courant, et seuls quelques-uns se

lancent dans la production de cacao aromatique ou
biologique. Partout, les attaques des parasites et des
maladies s'intensifient. Les rendements demeurent
faibles ou moyens. Dans les quelques pays oii des

Quel avenir pour le cacao?

Le deuxieme scénario est plus optimiste. Les agriculteurs
continuent d cultiver de petites surfaces, mais ils
adoptent un mode de culture sédentaire et intensif. Le
marché se segmente : le cacao courant reste majoritaire,
mais les cacaos fin et biologique voient leur part de
marché augmenter. Des associations de producteurs et
des organismes privés émergent. Ils prennent en charge
des services tels que la fourniture d'intrants et de plants,
I'appui aux producteurs et le contrdle de la qualité. Ils
discutent avec les négociants et les transformateurs, se
concertent avec les autres pays de la région et exercent

sont menées ou financées conjointement par les
organismes publics de recherche, les industriels et les
organisations professionnelles. La demande de cacao
augmente, en particulier en Asie et en Europe de I'Est.

Le troisiéme scénario, ou scénario catastrophe, prévoit
une chute de la production. La pression parasitaire
s'intensifie, mais les moyens de lutte sont trop onéreux
ou indisponubles et il n’existe pas de variétés résistantes.
Les organismes privés n’ont pas pris en charge les
fonctions d'appui, de fourniture d'intrants et de

organisations étatiques ou professionnelles apportent un
appui aux producteurs, il y a des replantations. En
revanche, dans les pays sans organisations mutuelles ou
privées, le niveau de production baisse et la notion de
qualité éclate. Les risques deviennent excessifs pour les
agriculteurs, qui manquent de moyens pour s'en
prémunir. Au bout de quelques années, la production
mondiale stagne et commence méme a régresser. Dans
les pays développés, la consommation croit faiblement et
elle ne démarre pas en Europe de I'Est ni en Asie. Les
transformateurs et les chocolatiers développent leur
savoir-faire afin de remédier aux défauts des feves et au
mangque d arome. Les broyeurs rachétent des firmes de
négoce et installent des usines dans les pays producteurs
pour controler les achats de cacao et assurer la régularité
de leur approvisionnement.

un pouvoir d'orientation. Les broyeurs poursuivent leur

mouvement d'intégration verticale et installent de
nouvelles usines dans les pays producteurs. Ils signent
des contrats d'achat avec les producteurs et assistent les
programmes de replantation. Des recherches visant &
créer des variétés résistantes aux

parasites et aux
maladies

contréle de la qualité laissées vacantes par le retrait des
organismes étatiques. La production chute. Une grave
crise économique et sociale a liew dans les pays dont
I'économie dépend fortement du cacao. Les industriels
concentrent leurs efforts de recherche sur les aromes et
les produits de synthése pour pallier la dégradation de la
matiere premiere. Ils proposent de nouveausx types de
confiseries aux consommateurs, qui s'y adaptent.
Néanmoins, il existe toujours un petit marché pour le
chocolat fin et aromatique, acheté trés cher. Apres
quelques années de crise, des petits agriculteurs se
remettent & cultiver un cacao de médiocre qualité dans
des zones pionniéres. La production mondiale reprend,
mais les consommateurs se sont habitués a d’ autres
confiseries que le chocolat et la demande en cacao
reste faible.




Le cacao, tout un

programme!

La recherche répond & des enjeux scientifiques mais aussi sociaux,
€conomiques et environnementaux majeurs.

n de ses objectifs est de relever

les défis liés a I'avenir du cacao :

développement des pays et
mieux-étre des petits planteurs, protection
de 'environnement, diversification des
produits, recherche de qualité.

Produire plus et mieux
en protégeant 'environnement

I est indispensable d'intensifier la
production sans augmenter les surfaces
cultivées (ce qui se ferait au détriment
de la forét, suffisamment menacée par
ailleurs). La mission de la recherche
consiste donc a trouver des réponses
pour augmenter la production et
protéger I'environnement. Pour cela,
elle met en place des

variétés adaptées,

propose

des

solutions pour sédentariser les

cultures, renouveler les vergers
vieillissants et améliorer la

durabilité de la production.

Clest dans ce méme esprit qu’elle
travaille & des méthodes efficaces de
lutte contre les maladies comme la mise
au point de variétés plus résistantes qui
nécessitent moins de traitements
chimiques.

Améliorer la qualité

Lexigence de qualité se fait également de
plus en plus sentir. Cette évolution des
gofits et de la demande des
consommateurs conduit elle aussi a des
travaux de recherche spécifiques dans les
domaines de I'amélioration
variétale, de la technologie et de

Carte génétique du cacaoyer

Les cellules qui constituent les étres vivants possédent toutes
un noyau, dans lequel se trouvent des filaments ' ADN
porteurs de I'information génétique nécessaire au
fonctionnement de l'individu : les « chromosomes ».

Chaque caractere est régi par un ou plusieurs éléments de

ces chromosomes, ce sont les « génes ». Lensemble des genes
caractéristiques d’un individu s'appelle le « génome ».

Une carte génétique est constituée de reperes, les
«marqueurs », placés sur les chromosomes, comme des bornes
kilométriques sur une route. Les génes impliqués dans un
caractere sont ensuite repérés par rapport a ces marqueurs.
Les dix chromosomes du cacaoyer ont été cartographiés.
Clest une premiére étape qui se poursuit en localisant
progressivement les génes impliqués dans les caracteres
intéressants. Pour le cacao, les recherches sont surtout orientées
vers les caractéres de résistance aux maladies et de qualité
mais concernent aussi les caracteres d'intérét agronomique.
A Theure actuelle, outre le Cirad, qui associe 2 ses recherches
le Cameroun, la Cote d'Ivoire et Trinidad, d’autres équipes,
au Brésil et chez Nestl¢, travaillent sur la carte génétique

du cacaoyer.

l'encadrement des
planteurs. Il s'agit ici
notamment de mieux
connaitre la formation des ardmes,
depuis la récolte jusqu'au produit torréfié,
pour mieux apprécier les cacaos, orienter
la transformation et proposer des
techniques innovantes. L'apparition de
chocolats élaborés avec des cacaos de
« pure origine » implique une parfaite
connaissance de l'influence des terroirs,
des variétés, des méthodes de culture
et de transformation.

Favoriser le développement

et la modernisation des exploitations
Dans les années 30, les filieres
d’exportation du cacao sont passées sous
le controle des Etats dans la grande
majorité des pays producteurs. Ces
derniers ont géré et administré les prix
et les volumes du cacao. Or, ce controle
des Etats est remis en question et la
plupart des dispositifs de stabilisation
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LTPGRI

Lutilisation de la diversité génétique
est essentielle pour subvenir aux
besoins alimentaires et assurer le
développement économigque et social
d'une population mondiale sans
cesse croissante. L Institut
international des ressources
phytogénétiques (IPGRI) est la plus
importante institution internationale
se consacrant exclusivement d la
conservation et a ['utilisation de ces
ressources. Sa mission est
d’améliorer la gestion des ressources
phytogénétiques au plan mondial
afin de contribuer & 'éradication de
la pauwreté, d accroftre la sécurité
alimentaire et de protéger
['environnement. L'IPGRI met
particulierement ['accent sur les
ressources phytogénétiques
d'importance witale pour les pays en
développement et a un engagement
spécifique sur certaines plantes.
L'institut a organisé plusieurs
missions de collecte de variétés de
cacao cultivées et sauvages, a
appuyé la mise en place de
collections internationales au Costa
Rica et & Trinidad et a mené des
recherches sur ['amélioration des
techniques de collecte et de
conservation du cacaoyer. L'IPGRI
contribue actuellement a ['étude de
la diversité des variétés anciennes de
cacao « Criollo », a ['amélioration
des méthodes de distribution du
matériel végétal et & I'évaluation de
variétés intéressantes pour les
programmes d’amélioration.
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sont en voie de
disparition. Les petits

Lutte contre les maladies :

les chercheurs explorent plusieurs voies

La lutte chimique entraine de nombreuses contraintes comme le cofit des produits, de la main-d’ceuvre et des appareils de traitement, la fréquence des
applications, la pollution, la toxicité des pesticides, etc.

Clest pourquoi les scientifiques se dirigent vers la recherche de variétés plus tolérantes en développant des tests précoces, rapides et fiables, permettant
d'identifier les cacaoyers les plus résistants. Pour cela, on peut notamment mettre en contact les cacaoyers et I'agent pathogene (le champignon), puis
d’observer comment se développe I'injection.

Associée aux autres méthodes de lutte existantes et & une trés bonne connaissance des parasites, la diffusion de variétés résistantes permettra le
développement d’un controle dit « intégré » des maladies, plus « propre » et moins cofiteux.

La culture in vitro pour multiplier les arbres résistants aux maladies

Lorsque des arbres intéressants sont identifiés, il devient nécessaire de les multiplier en grand nombre et de les distribuer aux producteurs pour contribuer a
P'amélioration des rendements. Pour cela, on a recours 2 la multiplication végétative ou clonage. Plusieurs techniques horticoles traditionnelles sont
utilisées comme le bouturage ou le greffage. Des essais sont en cours pour mettre au point une technique de multiplication rapide in vitro par embryogengse
somatique. Elle consiste & obtenir des embryons & partir de tissus végétatifs (feuille, fleur, tige...) de la plante que I'on souhaite multiplier. Ces embryons,
dits somatiques, ont la particularité d’étre génétiquement identiques a la plante dont ils sont issus, contrairement aux embryons contenus dans toute graine
qui résultent de la fusion de deux gametes et qui sont donc différents de leurs parents. Lembryogenése somatique, lorsqu'elle est au point, permet d’obtenir
un trés grand nombre de plantes identiques a partir de peu de matériel végétal. Chez le cacaoyer, elle en est encore au stade de la recherche. Des premiers
plants issus d’embryons somatiques ont déja été produits. Lobjectif est maintenant d’augmenter le potentiel de multiplication.

Sélectionner et améliorer le cacaoyer pour une production durable et a faible cotit

Tel est Pobjectif poursuivi par le projet de coopération internationale CFC/ICCO/IPGRI,
lancé en 1998. Lobtention de variétés résistantes aux parasites et maladies est prioritaire.

Le projet met en place un réseau d'évaluation de cacaoyers dans dix pays producteurs.

Des méthodes standard sont appliquées pour mesurer la stabilité des résistances, la productivité
et la qualité dans des milieux trés différents. Des cacaoyers prometteurs identifiés localement
sont testés dans des essais comparatifs. La diversité de la collection internationale de

Trinidad est exploitée pour améliorer la résistance aux maladies et les résultats sont mis a la
disposition des utilisateurs.

Le projet est administré et coordonné par I'TPGRI, en collaboration avec le Cirad, et supervisé
par 'Organisation internationale du cacao (ICCO). Le Fonds commun des produits de base
(CFC) est le principal donateur du projet qui recoit aussi des appuis des chocolatiers anglais et

.
producteurs vont devoir  anéricains
) d \ .
sadapter a cette permet une connaissance accrue
7 .
nouvelle des évolutions de la
ituati filie Ell
situation 111ere cacao. €
\ . .
ol une plus constitue un outil
d {ciable d'aid
grande appréciable d’aide
flexibilité 2 la décisi :
exipilite a la decision et a
7 . ) . .
Sera necessaire. 1 Organlsatlon pour 1@8
.
La recherche, petits planteurs.
. . .
dans ses implications .
f Y .
SOCI10-€conomiques,
15.4 AFLP11/6
18.6 TcCIR236
7 249 FLP11/2
6 3 %39 AFLPS/22
0.0 SAFLP7/7 52’5
1‘352 fFLP\[G i_: @ ,,,,, AFLP10/7 0.0 4TEL139/HI g’%;g :%%B 1 O
127 “mTcCIR16 e —l | e CTeCIR208
i;; R 128 —— - <-->gTeCIR15S 12.0 +TEL139/BGL gg:i ‘%&cm 0.0 —____— wAFLP9/7
27 28 T e I e04 12— rarecrics
23.6 qTcCIR160 18,3 < 16.6 +cTeCIR203. 60.8 y L.
- B : NIt I e
NIZT VO eSS
i i
i BTN e, 5
286 //]/ |- 360 TTOPP14/.4 e
30.0 70.1
e/ M 5 ;43 g 29.1 AFLP6/3
i = e 89— e e gy N
I — s = o EE sarare
56.9 TcCIR225 $5i8 ] [ oo “TOPM4/.7. ot rerecra! 84 wcaRls 439 —— raTeCRIT3
. - - *CTeCIRYS i —
62.0 Y /CAC 208 /i 49.4 ——————AFLP2/2
62.1 +gTcCIR116 61.7 +AFLPB/12 82.6 g?:g o :%%:%3
65.9 TeCIR222 eee OB TS, 66.0 PG 23:‘1 | gi-é 1 %23/2
e sse | FLP5/21
728 T wolegmey | edRe 741 *mTcCIRY %3 62.8 .
76.8 —— *oIcCIRZI0 y % “AFLP2/7
;;:? >_? Wb 81.9 TcCIRS6 ;;:é i ::Et%{/é ﬁ%‘é 674 — L — cTcCIR209

13



AVis

QUX
amateurs!

[l y a seulement 100 ans que

le chocolat est consommé en
poudre ou en tablettes et vendu
en magasins.

e chocolat s'est d’abord répandu en

Europe, sous forme de boisson.

Aujourd’hui, il se boit, se mange, se
croque, fond dans la bouche, existe sous de

Nestlé Chocolats,

toute une histoire !

57 X& En 1997, la division
% »  Chocolats de Nestlé
Nestle Funce représente un
chiffre d'affaires de 2,5 milliards de
francs et emploie plus de
700 salariés. Elle s'inscrit, en outre,
dans une trés longue histoire.
Au début du
siecle, trois
maisons, Cailler,
Kohler et Peter,
produisent toutes
du chocolat
ordinaire. Mais
chacune a sa
spécialité. Cailler
alancé le
chocolat dit
« fondant » en
1819, Kohler
s'est spécialisé dans les articles de
confiserie et Peter a inventé, avec
Nestlé, le chocolat au lait en 1882.
Le 1¢ janvier 1904, Peter, souhaitant
élargir son champ d’activités, rachéte
Kohler et fonde la Société générale
suisse de chocolats.
Laméme année, Peter & Kohler
se voient confier la fabrication
d'un chocolat au lait de marque
« Nestlé ». Le premier d'une
longue série !
En 1911, aprés des années de
concurrence acharnée, Cailler les
rejont & son tour pour former la
société Peter, Cailler, Kohler,
Chocolat Suisse SA (PCK).
Nouvelle fusion avec Nestlé
en 1923, puis Nestlé rachete
Rowntree Mackintosh’s en 1989.
Lannée 1995 réunira Nestlé
Rowntree avec Nestlé France.

multiples formes
(poudre, tablettes,
noir, au lait, blanc,
fourré, en bonbons,
en barre, en pate

A tartiner, chocolat

La fabrique de chocolat Menier, Noisiel.
Doc. Les grandes usines, J. Turgan, 1874.

de couverture...).
I parfume les aliments
comme le lait, les

Noir, blanc, au lait :

la gamme chocolat

Le chocolat noir supérieur contient au moins
43 % de cacao sec et au moins 26 %
de beurre de cacao. Clest le plus
riche de tous, mais aussi le plus pur!
Le chocolat au lait contient au
minimum 25 % de cacao sec

et au maximum 14 % de

matiére lactée. Sa teneur

en sucre ne doit pas

dépasser 55 %.

Contrairement aux autres

chocolats, le

chocolat blanc

ne contient pas de pate de

cacao. Seulement du beurre

de cacao auquel on a ajouté

du lait et du sucre.

gAteaux, les glaces et

décline la gourmandise.

Depuis 1996, Pancienne chocolaterie Menier a Noisiel est le siége de Nestlé France.

Qui mange quoi?

Les hommes ne mangent pas tous le chocolat de la méme fagon.
Un Frangais en consomme en moyenne plus de 6 kg par an.
11 préférera, comme son woisin le Belge, le chocolat noir.

Les Hollandais, les Suisses, les Anglais et les Allemands
sont friands du chocolat au lait.
Les barres chocolatées sont surtout consommées
par les Américains du Nord.

Le chocolat aux mille vertus

Le chocolat est énergétique et reconstituant.

* 100 g de chocolat apportent 520 keal.
* 100 g de chocolat au lait apportent 540 keal.

Le chocolat noir est riche en magnesium et apporte du fer, le chocolat au lait est riche
en phosphore et apporte du calcium, du potassium et du sodium.

Le chocolat contient de la théobromine et de la caféine qui lui conferent des
propriétés toniques et stimulantes.

Le chocolat est un antidépresseur. Certains de ses composants ont

un effet euphorisant, créent un état de mieux-étre et

une meilleure résistance a la douleur. Il est

un puissant protecteur des dommages oxydatifs

(vieillissement). Il participe a I'élimination

du cholestérol. Il prévient I'arthérosclérose. Il

constitue une source importante de minéraux

majeurs, doligoéléments. Il contient des

fibres. Il participe d I'élimination des

caleuls biliaires. Il constitue une source

équilibrée de vitamines.




LINGOT DE CREPES EN GANACHE (6/8

Préparation : 30 mn

Cuisson : 15 mn

Réfrigération : 3 h

(2 faire de préférence la veille)

Ingrédients ¢

ne @ 2 ceufs ® 1/4 de litre
ipe de Grand

Péte a crépes : 100 ¢
de lait ® 40 g de beurre
Marnier ® 200 g de confiture d'un mélange d’agrumes
(citron, pamplemousse, orange).
Ganach: > cho

riques de 20 cl de créme liquide UHT.
Décor : 30 g de chocolat Nestlé Dx
d'orange confits.

MOELLEUX TOUT CHOCOLAT (6/8 personnes)
Préparation : 20 mn — Cuisson : 25 mn
Ingrédients/ustensiles : 200 g de
chocolat Nestlé Dessert ® 125 g de
eurre ® 100 g de sucre en poudre
¢ 50 g de farine ® 4 ceufs ® sel
* un moule & manqué
otre four th. 5 (180 °C).
assez le chocolat en morceaux et faites-le

n-marie. Hors du feu, ajoutez le beurre

efroidir sur une grille avant de le déguster.

MARQUISE AU CHOCOLAT ET CREME PIMENTEE
(6 pe )
Préparation : 35 mn
Réfrigération : 12 h
Cuisson : 10 mn
Ingrédients :
200 g de beurre extr
4 jaunes 40 cl de lait ® 60 g de suc
sucre en poudre ¢ 1 cuil. & soupe de ki
¢ 2 cuil. & soupe de cacao
¢ | pointe de mu
¢ piment de C:
Pour le décor : 12
feuilles de menth
assé en morceaux dans
adier en Pyrex placé dans un
u feu, incorporez peu a peu le

une terrine ou dans un
bain-marie. Puis, h
beutre en petits morceaux, sans cesser de fouetter,
jusqu’a obte: nce d'une
grumeaux. Si

au batteur

mette la farine, ¢

mélan

Parfume:

dans une poéle beurrée et | es refroidir.

Préparez la ganache

Dans un petit saladier, cassez le chocolat en petits

la créme a ébullition et v

t attend

t pour obtenir ur
ur ['autre et nap

e 2 autres crépes

morceaux. Po

de confiture.
weau de

ARLEQUINS
Préparation

* 150 g de lait
concentré ® 50 g de
olace ¢ 50 g de

g s atteindre ['ébullition.
Faites fondre le chocolat en morceaux au bain-marie
en remuant bien et mélangez-le hors du feu avec le

lait jusqu'a obtenir une créme lisse et bien homogene.

une feuille de papier sulfurisé sur une plaque &

rie. Disposez-y des petits tas de créme au

trique. Incorp ui atement

préparation chocolatée, avec un fouet, pour que Iz
se soit . Humidifiez un moule a cake

de 26 cm.

Tapi e film alimentaire, versez-y la créme et

lissez-la avec une spatule humide.

Saupoudrez le d acao, puis co

d'un film aliment:

au lendemain.

issez prendre au ré

inte d'un couteau de noix de
nfuser 10
e, fo quatre jaun eufs avec le
ce que le mélange blanchis
remuez
cuillere.

jusqu’au lendemain.
Démoulez la marquise et coupez-la en tranches. Ser
avec la créme pimentée. Décorez de cerises au
marasquin et de feuilles de menthe.

me de lait non congelée, mais
Seulement I asteurisee.

Roulez l'ensemble de:
A former une biiche et

Tapotez le moule pour bien répartir I'ensemble et faites
prendre au réfrig

Décorez avec des ¢
d'orange

attendre (tant que
le chocolat est en its confits, les

noisettes et le:

refroidir puis es avec quelques

fragments de feuille d'or.

SOUFFLE CHAUD AU CHOCO
A LA FLEUR D’ORANGER
(6 personnes)

Préparation : 30 mn
Cuisson : 102 12 mn
Ingrédients/ustensiles :
Creme patissiere : 40 cl de lait
* 6 jaunes d'ceufs ®
ena ® 200 g de chocol:
d’eau de fleur d’oranger.
Soufflé : 6 blancs d’

de beurre ® 20 g de sucr

g de sucre en poudre ¢ 60 g de

s moules 2 s

tout dans la cass
ine ébullition en fouet
jusqu'a ce que votre créme ép:
chocolat noir cassé en morceaux. Intégrez-le jusqu’a ce
it uniformément brune.

dernier l'eau de fleur d’oranger.

Préparez le soufflé

Préchauffez le four a 200 °C (th. 7).

Montez les blancs en neige trés ferme. Saupoudrez de

2 cuil. e. In
au chocolat, d'abord au fouet, puis avec une spatule
afin de ne pas

Be moules a souffl
surface intérieure de

upoudrez leur
e puis de poudre de cacao
(en réserver pour la d i
Garnissez-les aux trois quarts de votre préparation.
Enfournez-les 104 12 mn. Ne les
trop longtemps cuire afin d'obtenir d

nent biscuités et un intérieur

ie du fo

Avec du chocolat tempéré

Pour des compositions élaborées, le chocolat doit étre tempéré. Prenez un chocolat de couverture, rapez-en un tiers, puis réservez-le.
Faites fondre le chocolat en morceawx au bain-marie puis incorporez-y peu & peu le chocolat rapé en le lissant & la spatule. Laissex fondre
Jusqu'a ce que la température atteigne 30 a 33 °C. Vérifiez avec un thermométre ou posez une goutte de chocolat sur vos leres, la

chaleur doit étre supportable.

PETITES CAISSETTES A GARNIR

Enduisez avec un pinceau l'intérieur des caissettes en
papier d'une épaisse couche de chocolat Nestlé Dessert.
Laissez refroidir 10 mn au frais.

Appliquez une seconde couche de chocolat. Laissez durcir
au réfrigérateur pendant 24 h, puis enlevez délicatement
le papier.

FINES FEUILLES EN CHOCOLAT

Lavez et séchez des feuilles non toxiques et relativement

rigides. Enduisez au pinceau le coté brillant avec une couche

de chocolat Nestlé Dessert.

Laissez durcir une heure au réfrigérateur. Remettez a
température ambiante quelques heures et séparez la couche
de chocolat des feuilles.

Ils ont écrit le chocolat

® « Le cacao n'est pas une
marchandise de luxe, ce n’est point une
gowrmandise. Ses propriétés hygiéniques
et nutritives sont incontestables et

incontestées, et parce qu'il est doué
d'un ardme et d'une saveur qui flatte
Vodorat et le palais, il entre dans les
denrées de grande consommation dont
je réclame le dégrévement fiscal. Car il

est physiquement et moralement
salutaire. » Napoléon 111, le 5 janvier
1960.

La « chocolamanie » est
essentiellement due & une dépendance
vis-a-vis du sucre contenu dans le
chocolat. Aucune substance chimique
qui le compose ne peut, en effet, créer
d’accoutumance.

IIs ont inventé le chocolat

® [811 : Poincelet, un Frangais, met au
point un mélangeur de feves de cacao.

e En 1821, en Angleterre, Cadbury
fabrique lui-méme son chocolat avant
d'inventer le chocolat noir a croquer, les
biscuits en chocolat et le chocolat aux
fruits et aux noix.

® Van Houten dépose, en Hollande,

le brevet du chocolat en poudre

en 1828.

o 847 : le chocolat en tablettes est
commercialisé.

o 1875 : Le laboratoire d'Henri Nestlé
est voisin de la chocolaterie de Daniel
Peter. Les deux hommes mélent leurs

savoir-faire et inventent le chocolat
au lait.

® [879 : Lindt invente le chocolat
fondant par conchage.

o A Chicago, Franck C. Mars
invente et lance la premiere barre

en 1923.

® [armée américaine met au point, en
1940, ses fameuses « FieldsRations »,
des portions de chocolat résistantes a

la chaleur.

® Le chocolat aux noisettes a été
inventé en Suisse en 1830. Seize ans
plus tard, naissait en Angleterre le
chocolat a croquer.
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