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        À
        mes petits-enfants, Charlotte, Hugo, Charles, Louis, Chloé, Paul,
        Victor, pour qu’ils sachent les secrets du chocolat et qu’ils puissent
        en épicer leur vie.
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    Cacao confidences


    Mon premier souvenir de chocolat… c’est à ma sœur Évelyne que je le dois. C’était le temps des goûters de quatre heures, avec du pain, du beurre et une barre de chocolat ou une tartine saupoudrée de poudre de cacao. Ma sœur, elle, affichait un amour singulier pour les tablettes. Elle en mangeait par gourmandise et ne savait pas s’arrêter. Notre mère était persuadée qu’elle risquait la pire des « crises de foie » et elle cachait soigneusement les fameuses tablettes hors de portée, tout en haut d’une armoire. Ma sœur prête à toute tentative, même périlleuse pour accéder à son péché mignon, découvrit la cachette et réalisa des échafaudages aussi ingénieux qu’instables.


    Le médecin de famille, à qui notre mère avait confié ses inquiétudes, eut ce diagnostic plein de bon sens : « Mieux vaut manger un peu trop de chocolat que de risquer de se casser une jambe. »


    Depuis ce jour, le chocolat est en libre accès dans la famille.
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      C’était dans un large méandre de l’Amazone, au cœur chaud et humide de la grande forêt équatoriale d’Amérique du Sud. L’homme ne s’était pas encore mis debout sur ses deux pattes arrière, le singe, même, n’existait pas. Mais lui, il apparut. Lui, le cacaoyer, l’arbre des dieux.


      À travers son histoire, ses pérégrinations, sa culture et ses transformations, il va nous transporter en Amérique latine, aux Caraïbes, en Asie, en Afrique et dans les îles du Pacifique. Nous côtoierons les petits planteurs, nous accompagnerons les marchands et les négociants, nous écouterons les nutritionnistes et les faiseurs de loi. Nous pénétrerons dans les molécules de l’arôme, nous les suivrons pendant la fermentation et la torréfaction. Quel chemin à parcourir jusqu’à notre gourmandise !


      Voilà la grande histoire du chocolat.
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    Le cacao
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    Les cabosses, fruits du cacaoyer, ne tombent pas d’elles-mêmes et sèchent sur l’arbre si on ne les cueille pas


    
      

      L’arbre qui ne perd pas ses fruits


      En ces temps originels, comparé aux géants de quarante ou cinquante mètres qui l’entourent, le cacaoyer paraît bien petit, avec ses seulement dix à quinze mètres de hauteur. Petit, oui, mais déjà distinct des autres. Ses fruits ne poussent pas dans la ramure de l’arbre mais le long du tronc et sur les grosses branches. Ils sont gros comme des ballons de rugby, jaunes, lisses et arrondis ou bien rouges, verruqueux et pointus. Les graines quant à elles sont violettes et plutôt plates ou bien blanches et dodues.


      Les fruits du cacaoyer – on les appellera « cabosses » – une fois murs, ne tombent pas d’eux-mêmes. Ils sèchent sur l’arbre, sans libérer leurs graines.


      Le cacaoyer ne se serait sans doute jamais reproduit, ni multiplié sans une intervention extérieure. Mais la nature est vigilante : les graines que contiennent les fruits sont entourées d’une pulpe abondante, acidulée, riche en sucres, en un mot, plutôt agréable au goût.


      Quelque rongeur curieux a sans doute voulu voir ce que contenaient les fruits du cacaoyer. Il a percé le cortex de la cabosse, a goûté la pulpe, l’a appréciée et a rejeté un peu plus loin la graine qui ne présentait aucun intérêt gustatif : trop amère pour le palais, déjà fin, de ce rongeur.


      Ainsi, de proche en proche, de rat en écureuil et de chauve-souris en ragondin, les graines du cacaoyer se dispersent dans toute cette zone équatoriale, chaude et humide, de l’Amérique du Sud. Et les graines tombent dans les sols riches et humifères qui bordent les fleuves : l’Amazone, l’Orénoque, le Marañón, le Purus, le Contamana… Et de nouveaux cacaoyers poussent.


      
        [image: N-11-img-cacao.jpg]

      


      Plantation de cacaoyers criollo dans la région de Chuao, au Venezuela


      Oui, de nouveaux cacaoyers, car à chaque fois il leur faut s’adapter aux conditions de terrain, de sols, d’altitude, d’hygrométrie, à chaque fois un peu différentes. Ils se transforment, donnant naissance à un foisonnement de cacaoyers sauvages. D’après les travaux des généticiens, c’est presque une centaine de types de cacaoyers qui apparaissent quasi en même temps dans cette région amazonienne.


      Quand l’homme arrive à son tour dans la forêt amazonienne, observant les animaux, il commence aussi à s’intéresser au cacao. La saveur de la pulpe qui entoure les graines le séduit probablement. Très vite, les populations indigènes constatent des différences entre les multitudes de cacaoyers et favorisent leurs spécimens de prédilection. Leurs critères de choix demeurent incertains : goût, facilité de récolte, abondance, vertus… ? Toujours est-il qu’une forme de sélection primitive s’opère.
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      Cacaoyer criollo
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      Cabosse de criollo


      Ainsi, selon les endroits, apparaît ce qui constitue aujourd’hui les trois grandes variétés à la base de tous les cacaoyers du monde.
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      Trois variétés principales sont à l’origine de tous les cacaos cultivés dans le monde


      Celle du nord de l’Amérique du Sud se rencontre surtout dans la région de Maracaibo, à l’actuelle frontière du Venezuela et de la Colombie, et aussi au Pérou. Elle possède des cabosses pointues et verruqueuses, de couleur rougeâtre, avec des graines blanches et dodues.


      C’est la première variété à être réellement cultivée. Il y a quelque 2 500 ou 3 000 ans, probablement par des Olmèques descendus commercer le long de l’Amérique centrale depuis leurs lointaines régions de l’actuel Mexique. La pulpe agréable et stimulante les séduit, et ils rapportent quelques jeunes plants ou quelques boutures de cacao dans leur patrie. Ils les plantent, les développent et, plus tard, transmettent la culture du cacao à leurs voisins, les Mayas.
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      Planche botanique, Histoire naturelle des végétaux, E. Spach, 1846


      En 1522, les conquistadores espagnols arrivent sur les côtes mexicaines. Ils y découvrent ce cacao à fèves blanches. Pour eux, c’est le seul et unique cacao.


      Quelques années plus tard, ces mêmes Espagnols étendent leurs plantations jusqu’au Venezuela et encore plus au sud. Là, ils rencontrent une autre variété, au cœur de la forêt amazonienne, avec des cabosses jaunes et lisses, et des graines violettes et plates. Ils éprouvent le besoin de distinguer ces deux cacaos si différents. Le premier connu, ils l’appellent « du cru » ou « créole » : criollo en espagnol, pour le différencier de l’autre, l’Amazonien, qu’ils nomment forastero : l’étranger à leur culture, le non-criollo. Ces noms sont restés pour caractériser ces deux types botaniques de cacao.
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      Cabosses de forastero


      Vers l’ouest dans les grandes forêts au pied de la cordillère des Andes, les hommes ont privilégié un cacaoyer qui ressemble beaucoup au forastero. Les cabosses sont presque semblables et les graines, toujours violettes, un peu plus charnues. En revanche, leur arôme est différent : des notes de fleurs, jasmin et fleur d’oranger. Les Espagnols ont trouvé ces cacaos en amont du village de Babahoyo, sur le Rio Caracol. En amont, au-dessus : arriba en espagnol. Ils ont appelé cet arôme si spécial « Arriba de Babahoyo ». Le fameux arôme Arriba. Une autre version prétend que ces mêmes Espagnols ont pensé que cet arôme, quasi divin, venait « d’en haut ». Les Équatoriens, fiers de cette variété de cacaoyer, l’appellent le nacional.
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      Cabosses de nacional
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      Cabosses de différentes variétés


      Vers l’est aussi, le cacaoyer trouve des conditions favorables à son développement. On rencontre des arbres en Guyane française, au Suriname, au Guyana. Ils sont peu cultivés et ont peut-être aussi leur origine propre : on leur reconnaît des résistances particulières à certaines maladies fongiques comme la moniliose ou la maladie du « balai de sorcière ». Pour l’instant, on se contente de les distinguer comme le groupe des Guïana. Cependant des recherches sont en cours afin de mieux les connaître. Qui sont-ils ? D’où viennent-ils ? Quelles sont leurs particularités ?


      Les autres variétés ont régressé, pas disparu. Les généticiens les recherchent activement, au cas où elles présenteraient des caractéristiques intéressantes. On les appelle les « cacaoyers sauvages », car ils n’ont jamais été cultivés. Un groupe de chercheurs international a publié en 2008 les résultats de recherches qui constituent une véritable révolution dans le monde des cacaos.
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      Carte des nouvelles variétés


      Jusqu’alors, les trois seules variétés reconnues étaient le criollo, le forastero et le nacional. Les botanistes se fondaient sur des critères d’observation visuelle comme la forme et la couleur des fruits et des graines. L’utilisation de marqueurs moléculaires a révélé des différences génétiques manifestes qui définissent dix groupes et non plus trois. Les dix groupes sont nommés suivant leurs origines géographiques ou le nom du cultivar traditionnel qu’ils représentent : l’amelonado, le criollo et le nacional existent encore. S’y ajoutent le contamana, le curaray, le guiana, l’iquitos, le marañón, le nanay et le purús. Le forastero a bel et bien disparu. Et cet éclairage confirme que l’appellation donnée par les Espagnols désignait bien un « non criollo » plutôt qu’un type de cacao à part entière.


      Actuellement, les dix groupes de cacaoyers ne sont identifiés que par leur différence génétique. Leur apparence morphologique, leur intérêt agronomique, leur résistance aux maladies et leurs qualités gustatives ne sont pas encore étudiés. C’est un travail de longue haleine, mais qui promet une très belle diversification de la production cacaoyère, et peut-être de nouveaux arômes étonnants.


      Que ce soit un criollo, un forastero-amelonado ou un nacional, le cacaoyer ne pousse qu’entre les deux tropiques, dans les régions chaudes et moites de l’équateur. Toute l’année il lui faut une température de 25 à 30 °C et une humidité ambiante de 85 %, avec des pluies aussi régulières que possible : au moins 1 500 à 2 000 millimètres d’eau par an. Si la saison sèche dépasse trois mois, le cacaoyer ne peut plus se développer. C’est une inquiétude actuelle, liée au réchauffement climatique et à l’extension des zones sahéliennes. Le cacaoyer n’aime pas pour autant avoir les pieds dans l’eau. Il affectionne les sols bien drainés. Et si la température descend en dessous de 10 °C, il « gèle » : sa sève ne coule plus et il meurt. Avec de telles exigences, il ne se plaît qu’aux basses altitudes : entre le niveau de la mer et un maximum de 600 à 800 mètres, à l’ombre des grands arbres… En effet, à l’état sauvage, il ne mesure qu’une dizaine de mètres et vit donc toujours à l’abri de ses congénères plus élancés. Grâce à ses grandes feuilles, 60 à 80 % du rayonnement solaire lui suffisent.
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      Cacaoyers en forêt

    


    
      L’homme et le cacao
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      Indien d’Amérique utilisateur de chocolat. Gravure extraite de l’ouvrage de Philippe Sylvestre Dufour, Traités nouveaux et curieux du café, du thé et du chocolat (1693)


      Des poteries très anciennes, contenant des traces de produit cacaoté ont été trouvées au Guatemala, dans la région de Rio Azul et au Belize, sur le site de Colhá. Ce sont les archéologues américains Michael Coe, W. Jeffrey Hurst et Grant D. Hall qui ont fait ces découvertes en 1990 et 2002. Ils ont analysé les poteries au carbone 14 : elles dateraient du vie siècle av. J.-C. au ve siècle de notre ère.
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      Bouteille de la culture Mayo Chinchipe en Amazonie équatorienne présentant des traces de boisson cacaotée


      Plus récemment de nouvelles découvertes archéologiques témoignent de traces décelées dans des poteries datées de 3 490 et 3 330 ans av. J.-C. en Amazonie équatorienne (Valdez., 2013).


      Cependant, il semble bien que l’homme rencontre le cacao beaucoup plus tôt. Déjà aux temps préhistoriques les populations indigènes devaient cueillir les cabosses et consommer la pulpe entourant les graines.
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      Chronologie des civilisations précolombiennes du cacao


      Mille ans avant J.-C., aux confins de la Colombie et du Venezuela – probablement dans la région du lac de Maracaibo – les Olmèques remarquent le cacaoyer. Ils en ramènent des jeunes plants ou des boutures et l’introduisent dans les régions tropicales, sur les bords du golfe du Mexique. De là, le cacao passe rapidement aux mains des Mayas qui occupent les territoires des actuels sud du Mexique, Belize, Guatemala, Honduras et Salvador. Mais ce n’est plus la pulpe qui les intéresse. Ils découvrent que les graines peuvent se consommer. Ils les fermentent, les sèchent, les torréfient et les broient à chaud jusqu’à obtenir une sorte de pâte, façonnée en cylindre de « masse de cacao ». Pendant 2 000 ans, jusqu’à l’arrivée des Espagnols au xvie siècle, les Mayas développent l’agriculture et l’utilisation du cacao, tout comme les Toltèques jusqu’au xiie siècle. Les précieuses fèves deviennent aussi une monnaie d’échange : sur les marchés un lapin vaut 10 fèves, un pot en terre coûte 12 à 25 fèves et on achète des boucles d’oreille pour 30 fèves.


      Au xive siècle les Aztèques envahissent les régions mayas. Ces conquérants viennent des hautes terres inadaptées à la culture du cacaoyer. Lorsqu’ils découvrent le cacao, ils apprécient d’emblée ce produit et en adoptent tous les usages mayas. Pour se fournir, ils font des graines de cacao un tribut que les conquis doivent verser à leurs vainqueurs. Ainsi, les relations entre Aztèques et Mayas préfigurent déjà l’utilisation actuelle du cacao, consommé dans des régions où il ne peut être cultivé.
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      Aztèques préparant le xocoatl (gravure de Théodore de Bry, xvie siècle)


      Les chocolats précolombiens (xocoatl en langue nahuatl, la langue des Aztèques) sont un mélange liquide relevé, fait de pâte de cacao râpé, auquel s’ajoutent d’autres ingrédients, comme la farine de maïs, des aromates, des épices et toutes sortes de décoctions. Ces additifs varient selon l’activité de ceux qui vont boire le xocoatl. Pendant les cérémonies religieuses, ce sont des plantes et des champignons hallucinogènes qui sont introduits dans la boisson des prêtres. Portés en transes, ils peuvent scander les danses rituelles et divinatoires. Quand éclate un des nombreux conflits entre ethnies, les guerriers reçoivent, avant de partir au combat, une boisson cacaotée enrichie d’ingrédients énergétiques. Elle leur donne la force et la puissance pour affronter leurs adversaires. Les prisonniers capturés pendant les batailles sont très souvent offerts en sacrifices aux dieux qui ont donné la victoire. Les Aztèques nomment ces sacrifices « la mort fleurie ». Les suppliciés reçoivent du xocoatl additionné de substances euphorisantes et enivrantes qui les aident à monter « spontanément » au sommet des pyramides, s’y faire arracher le cœur. Enfin les nobles ont l’habitude de consommer leur xocoatl additionné de produits stimulants qui leur permettent d’honorer leurs nombreuses femmes. C’est de là que viendrait la réputation aphrodisiaque du chocolat !
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      Tête du roi Pakal adulte, chambre funéraire du temple des Inscriptions


      
        

        

        Seul à Palenque


        C’est une des plus grandes émotions de ma vie.


        Depuis plusieurs semaines, je travaille sur la fermentation du cacao dans l’État du Tabasco, au Mexique. L’État voisin, le Chiapas, est en pleine guerre zapatiste. Un dimanche, malgré le conflit, je décide de m’y rendre avec l’un des seuls cars disponibles, pour visiter la cité maya de Palenque.


        La ville est calme, un peu déserte. Des taxis désœuvrés proposent de me conduire aux ruinas. Personne sur le parking visiteur… Je pénètre dans la place par un sentier ombragé et soudain, sur une large esplanade de verdure, la pyramide des Inscriptions se dresse devant moi. Un trouble étrange m’envahit, je ne me sens pas autorisé à y monter. Je commence par faire le tour du site : pyramide du Soleil, pyramide de la Croix, palais du roi Pakal, jeu de pelote… Peu à peu, je m’associe à l’ambiance sacrée du lieu.


        Me revoilà devant le temple des Inscriptions, pyramide parfaite aux marches imposantes. Cette fois, je m’engage sur l’escalier colossal : chaque marche mesure près de cinquante centimètres de hauteur. Un temple coiffe l’édifice. Au sol, une trappe donne accès à un escalier de pierre. Je m’y engage. De rares ampoules diffusent une lumière blafarde. La descente est assez longue, je dois être un peu en dessous du niveau du sol. Sur la gauche : une crypte, et à l’intérieur, occupant tout l’espace, le tombeau du roi Pakal. Il est recouvert d’une pierre tombale ornée de glyphes. Complètement seul, au fond de cette pyramide, plongé dans une atmosphère étrange, je frissonne d’émotion. L’esprit de Pakal serait-il là ?


        Je suis retourné plusieurs fois à Palenque, après la guerre. Des touristes partout, l’accès au tombeau fermé pour cause de surfréquentation. Les esprits ont fui. Les émotions aussi.

      


      Comment est venue l’idée de fermenter les graines de cacao ? Qui a pensé à les torréfier ? Le saurons-nous un jour ? Quand, entre 1522 et 1560, les conquérants espagnols envahissent les régions mayas et aztèques, ils font table rase des coutumes, des pratiques, des croyances et des habitudes des populations précolombiennes. L’histoire de la transformation du cacao tombe aussi dans cet oubli iconoclaste. Les seules indications que nous ayons sont celles qui ont été observées, juste à l’arrivée des conquistadores, par les moines espagnols qui les accompagnaient. Mais nous n’avons pas d’indices plus anciens.
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      Marchand de chocolat chaud en France vers 1850


      Les conquistadores espagnols n’apprécient pas d’emblée le chocolat, très amer dans sa préparation maya. Mais des carmélites de la région d’Oaxaca, sur la côte du Pacifique, ont une idée : ajouter du sucre de canne pour apprivoiser l’amertume du cacao.


      
        

        

        Rencontre historique


        Étonnante histoire dans le temps et dans l’espace. Venue d’Asie, la canne à sucre, se retrouve en Égypte où les Arabes la découvrent. Au viiie siècle, ils l’introduisent en Andalousie au cours de la colonisation de l’Espagne. Sept cents ans plus tard, les Espagnols implantent la canne aux Canaries, puis de là en Nouvelle Espagne. Grâce aux carmélites, aux Espagnols, aux Arabes et aux Égyptiens, le cacao rencontre le sucre de canne.

      


      C’est sous cette forme que le cacao fait son entrée à la cour d’Espagne, au beau milieu des métaux précieux et des produits inconnus (tomate, pomme de terre, haricot, maïs, vanille, ananas, dinde…) ramenés d’Amérique. À cette époque, l’Espagne appartient à l’empire le plus puissant du monde occidental : le Saint Empire romain germanique. Charles Quint, prince de Bourgogne et des Pays-Bas, a hérité des royaumes de Castille-et-León, d’Aragon et de Valencia, de Barcelone, de Roussillon et de Cerdagne, de Majorque et de Grenade, de Navarre. Il possède aussi Naples, la Sicile, la Sardaigne et les domaines des Habsbourg : Allemagne, Autriche, duchés alpins et Alsace. Son territoire s’étend de Madrid aux Pays-Bas, en contournant la France. La consommation de chocolat s’y diffuse dans toutes les cours, avec le même engouement.


      La France reste un peu à l’écart de ce grand courant chocolatier. Mais en 1615, après la mort d’Henri IV, la France et le Saint Empire romain germanique souhaitent se réconcilier. Ils scellent leur rapprochement par le mariage du jeune roi de France Louis XIII avec l’infante d’Espagne Anne d’Autriche, fille du petit-fils de Charles Quint, le roi Philippe III d’Espagne et de l’archiduchesse Marguerite d’Autriche. La jeune reine conserve son mode de vie ibérique, entourée de sa cour espagnole, friande de chocolat. Elle sort cependant peu de ses appartements, ce qui ne contribue pas réellement à répandre l’usage du chocolat à la cour du roi de France. La génération suivante reproduit les mêmes alliances. En 1660, le roi Louis XIV épouse l’infante d’Espagne Marie-Thérèse, fille du roi d’Espagne Philippe IV et d’Élisabeth de France, la sœur de Louis XIII. À son tour, elle recrée l’atmosphère de Madrid et importe à la cour de France ses habitudes chocolatières. Mais cette fois, le chocolat sort des appartements royaux et devient une boisson prisée de l’aristocratie française. Fabriquer et vendre du chocolat sont des privilèges strictement encadrés par lettre patente du roi.


      Dès le début, les moines jouent également un rôle important dans la dissémination du chocolat. Leurs ordres religieux n’ont pas de frontière et entretiennent des échanges dans toute l’Europe, où ils contribuent à la diffusion du délicieux breuvage.


      En Angleterre, ce serait un commerçant français, installé à Londres qui l’aurait introduit.


      Très vite la demande de fèves se fait plus forte pour satisfaire la consommation européenne. La production de la « Nouvelle Espagne » ne suffit plus et il devient nécessaire d’étendre la culture du cacaoyer. D’abord en Amérique centrale : Guatemala, Belize, Honduras jusqu’au Costa Rica et dans les îles Caraïbes, puis en Colombie, Venezuela, Équateur jusqu’au Brésil. Là, les Espagnols rencontrent une autre variété, le forastero, dont un type particulier porte des cabosses jaunes toutes rondes. Elles lui ont valu le nom d’amelonado, le petit melon.


      En 1635, dans ce qui est aujourd’hui l’Équateur, des zones sont cultivées qui contiennent le fameux type nacional...
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