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Chocolat _sans cacao : une opportunité pour l'industrie
francaise,_ mais pas une revolution gustative

Face a la flambée des prix du cacao, aux difficultés croissantes de production en Afrique de
['Ouest et aux préoccupations environnementales liées a la culture du cacao, une nouvelle
génération de produits fait son apparition : les chocolats sans cacao.

Fabriqués a partir de céréales et de légumineuses, ces alternatives suscitent un intérét
grandissant au sein de l'industrie agroalimentaire.

En France, pays ou le chocolat occupe une place particuliére dans la culture gastronomique,
cette innovation pourrait ouvrir de nouvelles perspectives économiques. Mais si ces produits
offrent des opportunités réelles, ils restent encore loin de reproduire toute la richesse du
chocolat traditionnel.

Une réponse aux défis du marché du cacao

Depuis plusieurs années, le marché mondial du cacao est confronté a une série de difficultés. Le
changement climatique, les maladies affectant les cacaoyers et les tensions sur les chaines
d'approvisionnement ont fortement réduit les récoltes dans certains des principaux pays
producteurs.

Cette situation a entrainé une hausse spectaculaire des cours du cacao, mettant sous
pression les industriels, les artisans chocolatiers et les consommateurs. Dans ce contexte, les
alternatives au cacao apparaissent comme une solution complémentaire permettant de
limiter la dépendance a une matiére premiére devenue plus rare et plus colteuse.

Une opportunité industrielle et agricole

L'émergence du chocolat sans cacao pourrait également créer de nouvelles filieres de
valorisation pour l'agriculture frangaise. Certaines entreprises explorent déja ['utilisation de
matieres premieres locales comme les céréales, les légumineuses ou encore les sous-produits
de la viticulture afin de reproduire certaines notes aromatiques du chocolat.

Cette dynamique offre plusieurs avantages. Elle :
e favorise l'innovation dans l'industrie agroalimentaire,
e soutient la recherche sur les procédés de fabrication,
e et permet de développer des ingrédients a plus faible empreinte carbone.

Pour les entreprises francaises, l'enjeu n'est pas nécessairement de remplacer le chocolat
traditionnel, mais de créer une nouvelle catégorie de produits répondant a des attentes
spécifiques : durabilité, tracabilité, production locale ou maitrise des coiits.
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Des performances gustatives moyennes

Les avancées technologiques récentes permettent d'obtenir des produits dont l'apparence et
certaines caractéristiques aromatiques se rapprochent du chocolat. Les procédés de
fabrication reproduisent notamment les notes grillées, caramélisées ou légeérement ameres
associées au cacao.

Ces innovations séduisent déja certains industriels a la recherche d'alternatives pour certaines
applications, notamment dans les biscuits, les barres de céréales ou les produits de grande
consommation.

Toutefois, malgré ces progres, les spécialistes reconnaissent que l'expérience sensorielle
reste différente. Les substituts n’égalent pas les ardmes complexes, la texture fondante, la
longueur en bouche et la diversité aromatique du chocolat traditionnel.

Le poids de la tradition et du savoir-faire

En France, le chocolat est bien plus qu'un simple ingrédient. Il est associé a un patrimoine
artisanal, a des terroirs d'origine et a un savoir-faire reconnu. Les consommateurs attachent
une grande importance a la qualité des féves et a l'identité des chocolatiers.

Dans ce contexte, il parait peu probable que les alternatives sans cacao remplacent les
tablettes haut de gamme ou les créations des artisans. Pour de nombreux amateurs, le
véritable chocolat conserve une dimension culturelle et émotionnelle que les produits de
substitution ne peuvent reproduire.

Une coexistence plutét qu'un remplacement

Le développement du chocolat sans cacao ne doit donc pas étre percu comme une menace
pour la filiere traditionnelle, mais plutot comme une diversification de l'offre. Ces nouveaux
produits pourraient trouver leur place dans certaines applications industrielles, contribuer a
réduire la pression sur les ressources mondiales en cacao et stimuler l'innovation
francaise.

Le vrai défi sera de définir clairement leur positionnement aupres des consommateurs. Car si
les alternatives peuvent offrir des avantages économiques et environnementaux, elles ne
disposent pas encore de l'héritage gustatif, culturel et émotionnel qui fait du chocolat ['un
des produits les plus appréciés au monde.

Le chocolat sans cacao représente une opportunité intéressante pour l'industrie francaise.
Mais il semble davantage destiné a compléter le marché qu'a détroner le chocolat issu de la
feve de cacao, dont le goiit et l'authenticité demeurent, pour beaucoup, irremplacables.

Victoire Finaz
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