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De la féeve a la tablette :
le choix du cacao fin

Les Francais sont de gros consommateurs de chocolat, avec environ 7 kg par habitant
et par an. Aujourd’hui plus que jamais, il est important de choisir un chocolat issu de
plantations responsables. Mais peu de personnes connaissent 'origine du chocolat,
ni le travail d’alchimiste nécessaire pour libérer les ardmes et les notes des feves de

cacao, avec lesquelles il est fabriqué.

Tout est bien sortant des
( mains de la nature »,

disait Rousseau. Ce qui est
st clest que le cacao est fun des
trésors de cette nature louée par
I'écrivain !

Originaire du Haut-Amazone, le
cacao a rapidement conquis, il y a
environ 3 000 ans, la plupart des
régions tropicales dAmérique du
Sud et centrale. De ce drole de fruit
— une cabosse poussant a méme le
tronc de larbre —, les populations
précolombiennes  consommaient

principalement la pulpe, sous forme  Féves de cacao.

d'une boisson fermentée. Puis les

Aztéques se mirent & griller les féves et 3 les
transformer en boisson sacrée (le nom scienti-
fique du cacaoyer, Theobroma, signifie « nour-
riture des dieux » en grec). Trop amére pour
étre au go(it des conquistadores espagnols,
ces derniers y ajoutérent du sucre, inventant le
premier « chocolat chaud ». Les utilisations de
la féve sacrée ne cessérent encore d'évoluer :
on ajouta du beurre de cacao, du lait, des fruits

secs, jusqu’a obtenir toutes les déclinaisons de
notre chocolat moderne.

Des variétés aux noms exotiques

Comme la vigne posséde de nombreux
cépages, il existe de multiples variétés de
cacaoyers, adaptées & des régions et des modes
de cultures différents. Car toutes les planta-
tions ne se ressemblent pas. Larbre a chocolat
est fragile et sensible : il a besoin d'ombre

pour pousser mais sa floraison
et sa fructification demandent
de la lumiére. Cet arbre aime les
conditions tropicales, chaudes
et trés humides, mais il craint
I'nondation et la sécheresse.
Il est donc particulierement
menacé par les bouleversements
climatiques. Il est sensible a de
trés nombreux champignons
et maladies, qui n'épargnent ni
ses cabosses, ni ses feuilles, ni
son tronc, ni ses racines. Et par-
dessus tout, trés gourmand, il a
besoin d'un sol riche.

Dans les pays ot il est cultivé,
les producteurs soucieux de la bonne santé
de leurs cacaoyers les plantent donc en asso-
ciation avec de multiples arbres complémen-
taires pour créer un couvert et enrichir le sol.
Les espéces associées, aux noms locaux chan-
tants, varient d’un pays a lautre et méme d'une
région & |'autre, selon le choix du producteur :
inga, erythrine, amarillo, pino chuncho, bolaina,
cedro blanco, caoba et, bien sii, des arbres
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La lithothérapie est une fechnique énergétique trés puissanie
qui agit sur nos corps énergétiques {aura, chakras) rétablissant
Véquilibre et I'harmonie, et qui facilite la croissance spirituelle

et une plus grande conscience de soi-méme.
Message des pierres et cristaux :
Des profondeurs du temps et de I'espace

nous venons vers vous avec noire message de Paix,

de Beauté et d'Harmonie.

Nous portons avec nous la Lumiére de la Conscience.
Nous sommes un don, un don merveilleux, pour ceux

qui sauront le recevoir,

Nous aidons, nous calmons, nous étalons I'amour
sur les blessures, nous stimulons, nous renforgons ou créons

une protection.

Noire message n'est autre qu’un message d’Amour.

Nos énergies se réjouissent de vous accueillir
et dentrer en contact profond avec vous.

La Joie des Pierres - 2 houtiques :
129 rue Saint Maur - 75011 Paris {M°Parmentier)

9, rue Crocé Spinelli - 75014 Paris (M°Pernety)

www.lajoiedespierres.com

06 03 52 55 93

Retrouvez-nous sur

Gronde variété de pierres
choisies por nos soins
sur place @ Madagascar
o Belle qualité
o Pureté énergétique © Ethique
* Atisanal

o Sans intermédiaire

o 100% naturel
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fruitiers, orangers, citronniers, manguiers,
papayers, jacquiers, etc.

Lanalogie avec la vigne est dautant plus
pertinente que, selon le terrain ol1 ils poussent,
selon les arbres qui leur sont associés et selon
a fagon dont ils sont cultivés, deux cacaoyers
d'une méme variété ne produiront pas le
méme cacao, nexprimeront pas le méme ter-
roir. Il existe ainsi des « crus » de chocolat, et
certaines origines sont bien connues et répu-
tées : le cacao de la région d’Ambaja, a Mada-
gascar, et ses notes d'agrumes a l'acidité légére
et équilibrée ; la Papouasie-Nouvelle-Guinée et
ses notes fumées;; le nacional d'Equateur et son
aréme arriba, aux subtiles notes de jasmin ; etc.

De l'arbre a la tablette de
chocolat

Le chemin pour passer de Iarbre 3 la tablette
ou 2 la praline de chocolat est une aventure !
Avant d'étre féve, le cacao est une graine logée
dans le fruit du cacaoyer, la cabosse. Aprés
la récolte, cette graine est mise a fermenter
et a sécher, deux étapes trés techniques qui
permettent de créer tout un éventail de pré-
curseurs d arémes.

Apres la récolte, le cacao est en effet fer-
menté dans de grandes caisses de bois. Le but
de la fermentation est de créer les précurseurs
des arémes, cest-a-dire des petits composants
organiques qui sassembleront lors de la torré-
faction pour former les arémes. La fermenta-
tion est une étape délicate, dont le bon dérou-
lement dépend des conditions climatiques
mais aussi des bons gestes du producteur. Une
mauvaise fermentation peut étre responsable
de notes et odeurs désagréables, comme des

senteurs d'étable, de fromage, de moisi. Au
cours de la fermentation se forme de lacide
acétique {du vinaigre) qu'il faudra éliminer lors
du séchage. Si ce dernier est mal conduit (par
exemple trop rapide), le cacao aura une acidité
désagréable difficile a gérer. Pour pouvoir étre
exportées légalement, les féves doivent conte-
nir moins de 5 % d’humidité.

Aprés le stockage et Iacheminement des
féves vient le travail du chocolatier, qui torréfie,
broie, malaxe, conche les féves pour libérer les
ardmes et sublimer le cacao en chocolat. Lors
de la torréfaction, le beurre de cacao (qui repré-
sente environ 50 % du poids de la féve) fond,
permettant le mariage de petites molécules
et la naissance des ardmes. Le savoir-faire d'un
chocolatier releve de l'art !

LVindustrie du cacao:
David contre Goliath

Tout cela demande un travail sans répit,
toute Iannée. Selon lavis des petits produc
teurs eux-mémes, une seule famille ne peut
gérer guere plus que 5 hectares de cacaoyersen
pratiquant une agriculture qui préserve leurs
arbres et leurs sols, tout en promouvant la
qualité.

Lindustrie du cacao et du chocolat compte
plus de 5 millions de petits producteurs et

seulement 6 grandes multinationales, qui

controlent 81 % du marché mondial. Cette
asymétrie est source de nombreux problémes
sociaux, environnementaux et économiques
et, sur les 4,2 millions de tonnes de cacao pro-
duites en 2015 dans le monde, moins de 10 %
correspondent a du cacao de qualité, dit fin ou
aromatique. De fait, il sexerce une pression a la

Forestera est une société d'exploitation agricole et forestiére. I sagit d'une filiale du groupe
Forest Finance France, société ayant été agréée Entreprise solidaire d'utilité sociale (ESUS) en
décembre 2015. Grace a l'investissement de citoyens et d'institutions, la société Forestera
reboise une vaste zone déforestée dans la région de San Martin, au Pérou, a partir d'essences
mixtes et de cacaoyers, tout en sappuyant sur un savoir-faire local. Cette région, reculée et
pauvre en alternatives économiques, est devenue en 15 ans une régjon pilote pour la recon-
version et le développement agricole, parfois cependant au détriment de la forét. Lobjectif de
ce projet est de lutter contre la disparition des massifs forestiers de cette région, responsable
d'une érosion des sols et de phénoménes microclimatiques jusque-la inédits. Cela passe par
le ré-enracinement des communautés locales a leur terroir et par la plantation d'un mélange
de 16 000 cacaoyers et essences forestiéres locales, afin de recréer les conditions de sous-bois
tropical nécessaires a la bonne santé et ala longévité des sols.

Investissements institutionnels et particuliers jusqu’a fin mai 2017 sur la plateforme de
financement participatif Wiseed : www.wiseed.com.
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production auprés des producteurs, souvent
corroborée a la mise en place de clones de
cacaoyers a croissance rapide, mettant & mal
les variétés locales et la qualité des féves. Par ail-
leurs, la majorité des petits producteurs vivent
sous le seuil de pauvreté : actuellement, le prix
« bord champ » (prix payé par les acheteurs au
champ du producteur) du cacao au Pérou est
de 5 soles le kilo, soit environ 1,5 euro, ce qui
leur permet tout juste de vivre,

"Pourtant, de plus en plus de chocolatiers et
entreprises, conscients de toutes ces probléma-
tiques majeures, adoptent de vraies démarches
responsables et cherchent, d'une part, & sap-
provisionner en cacao durable et, dautre part,
a promouvoir la qualité.

Le réle du consommateur:
varier les plaisirs !

Les consommateurs peuvent favoriser cette
démarche, en choisissant des chocolats dont
on connait 'origine et si possible labellisés. Si
les certifications - bio, voire UTZ, Gold Stan-
dard, Fairtrade, etc. — ont leurs limites, elles
témoignent des efforts consentis par les acteurs
de la filiére et sont une étape vers la durabilité,
Queelles portent sur des aspects sociaux ou
environnementaux, quelles récompensent la
qualité d’un produit, le travail des producteurs
ou les surfaces reboisées, elles dessinent les
contours de lagriculture de demain. Derriére
le prix un peu plus élevé qu'un chocolat dit
conventionnel, il y a tout le travail immense
de valorisation de la qualité, le producteur qui
souhaite protéger sa terre et vivre de ses arbres,
le chocolatier qui cherche non pas a masquer
mais & préserver des notes fraiches et agréables.

Prenez-vous au jeu de goliter, de sentir des
chocolats de différentes régions, vous (re)
découvrirez un monde olfactif et gustatif qui
vous fera voyager dans les tropiques ! &
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