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IMPORTER

CHOCOLAT D’AMERIQUE
LATINE ET CENTRALE

LE FLEURON DU CACAO MONDIAL

Berceau du cacao, I'’Amérique se distingue toujours par
un terroir d'exception et une production principalement

issue de petites exploitations familiales.
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Le continent latino-arnéricain, berceau du cacaoyer,
reste toujours un terroir de prédilection pour la
production des cacaos les plus fins, méme s'ils

ne représentent a I'heure actuelle que 17 % de la
production mondiale. Sa culture, développée a I'époque
precolombienne en Amerigue centrale, doit son
veritable essor aux Espagnols apres leur conguéte

du Mexigue. Elle s'étendit dés lors vers les Antilles
dans le dernier guart du XVI* siécle, Cuba, Hispaniola
et Jamaique ; et vers 'Amérigue du Sud, Venezuela,
Equateur et Colombie. Plus tard, au XVIII* siécle,
I'Amazonie brésilienne; le Suriname et I'le de la Trinité
furent également des centres d'exportation du cacao
importants. LAmérigue a conserve le monopole

de production et d'exportation jusqu'au milieu du
XIXe siecle avant d'étre devancée par le continent
africain qul produit aujourd'hui les trois guarts du
cacao mondial. La Céate d'lvoire fournissant a elle seule
43 % d'une production mondiale dont les analystes
prévoient une augmentation de 20 % entre 2020

et 2025. Les principaux pays producteurs actuels
sont 'Equateur, la Colombie, le Mexique, le Pérou, la
Républigue dominicaine, la Trinité, le Venezuela et

le Brésil, méme si ce dernier, touché par la maladie

du balai de sorciére, a vu sa production baisser de
400 000 & 230 000 tonnes aujourd'hul,
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LES DIFFERENTES VARIETES DE CACAOYER

Une chase est sUre, résumer la production aux trois
grands groupes initiaux de cacaoyers est quelque peu
réeducteur. La production de cacao ne se cantonne pas
au Criollo, au Forastero, au Nacional et au Trinitario,
catégories définies de maniere hasardeuse dans les
années 1980, dixit le chocolatier Stéphane Bonnat. Le
Criollo catégorise les cacaos endemigues d'une zone
comprise entre le Venezuela et le Pérou, le Forestaro
signifie "étranger” en espagnol, c'est une variété de
cacaover provenant principalement du bassin de
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I'Amazonie, aujourd’hul majoritairement cultivée en
Afriaue, au Breésil et dans guelques iles d'Asie du
Sud-Est. Le Nacional est une variété que l'on trouve
en Equateur et dans une moindre mesure au Pérou, il
est réputeé pour sa saveur florale, et enfin le Trinatario
croisement des variétés Forastero et Criollo, tire son
nom de son origine geoaraphigue I'ile de la Trinité

Les veritables familles, selon Stéphane Bonnat, sont
Amelonado, Contamana, Criollo, Curaray, Guiana,
Iguitos, Maranon, Nacional, Nanay et Purls subdivisées

qu'il est difficile, voire quasi impossible de savoir quel
type de chocolat on consormme, puisqu'en plus des
croisements de mére nature, plusieurs variétés peuvent
étre reunies sur une méme parcelle dont la superficie
ne depasse jamais 1,5 hectare

Tous droits réservés a I'éditeur

LE CACAO, UNE SCIENCE COMPLETE

Le profil organoleptique du chocolat ne se définit

par simplement par son origine géographigue, de
multiples facteurs interviennent. Et si le terroir est une
composante importante (nature du sol, climatologie,
vents dominants) notamment sur le continent latino-
americain ol les fermes sont situées en altitude, ce
n'est pas la seule. La genétigue elle aussi est a prendre
en compte, car en plus du profil genetique du cacaoyer,
s‘ajoute celui de la cabosse. Cest sur ce point gue

les vents dominants ont un iImpact au moment de la
pollinisation. Ensuite viennent les traitements aprés
recolte : la fermentation et le séchage, deux facteurs
clés qui agissent directement sur le profil aromatique
du chocolat. Deux étapes suivies de prés par les
chocolatiers qui donnent des directives trés précises

a leurs producteurs partenaires pour s'assurer d'une
parfaite maitrise de ces deux processus car c'est icl
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gue l'on décide d lopper le profil aromatique du
chocolat. La pe parfums étant quasi infinie,

il faut faire un choix et définir si les notes florales,
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“La torréefaction est un moment crucial”, expliqgue
Antoine Maschi, fondateur avec Candice Peytour
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LA MISE EN AVANT DU CHOCOLAT D’ORIGINE

La meilleure manigre de vendre un chocolat d'origine
est d'étre le plus renseigné possible. Une visite de
plantation apparait comme la solution ideale et peut
tout & fait s'envisager si vous entretenez de bonnes
relations avec un chocolatier. lls sont nombreux a
visiter leurs producteurs et seront ravis de vous faire
deécouvrir 'envers du décor. La dégustation reste
cependant la maniere la plus simple pour parfaitement
connaitre son produit et ensuite le valoriser en
partageant votre expérience et livrant votre ressenti.

Apreés avoir gouté les produits, vous pourrez orienter
au mieux vos clients selon leurs attentes. Un peu a
I'image d'un sommelier qui va s'enquérir des attentes
de ses hotes. || existe a ce propos des formations

au gout pour étoffer sa palette aromatique et ainsi
affiner son palais pour les dégustations. Un autre point,
souligne le chocolatier Jean-Paul Heévin, la fraicheur des
produits. Plus les féves sont fraiches et plus le chocolat
est aromatique, il apparait donc comme essentiel de
renouveler son stock réegulierement.

Victoire Finaz, psychologue de formation et
experte en chocolat, propase des formations au
gout et a la dégustation. Ses ateliers ont pour
objectif d'apprendre a stimuler le palais, a deceler
les arémes et a s'initier au vocabulaire sensoriel
du chocolat, afin de reconnaitre un bon chocolat,
de |'apprécier et de connalire sa fabrication et
I'histoire du cacao.

Pour tout renseignement
Michel Tanguy animations@lescarresvictoire.com
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