CULTURE SANS CHICHIS

BONBONS CHOCOLAT VANILLE

Origine & Histoire du Cacao

Avant tout, il faut faire la différence entre le cacao et le
chocolat : le cacao est l'ingrédient qui compose le chocolat
auquel est ajouté du sucre, du lait (si besoin)

Lorsque que vous voyez sur un paquet X % de cacao, c'est
qgue le chocolat est composé de X% de cacao.

Le cacao est originaire d'Amérique Latine,

En 1519, année placée sous le signhe du roseau, alors que
Moctezuma, roi des Azteques, attendait avec impatience le
retour de Quetzacoalt, des hommes débarquerent en
provenance du soleil levant, sur une plage peu éloignée de
celle qu'avait emprunté Quetzalcoatl pour s'en aller.

Les hommes étincelaient dans leurs armures semblables a
des écailles de serpent, ils étaient coiffés de plumes et leur
chef portait une barbe. Dans l'esprit de Moctezuma, il n'y
avait aucun doute : c'était Quetzalcoatl! ! Il lui fit bon accueil
et lui remit son royaume.

En réalité, 'hnomme a la barbe était Hernando Corteés.

C'est ainsi qu'il se retrouva couvert d'or et a |la téte de ce qui
valait, pour les Azteques, tous les trésors du monde : une
plantation de cacaoyers.

L'empereur lui offrit une boisson qu'il apprécia et écrivit :
lorsqu'on en a bu, on peut voyager toute la journée sans
fatigue et sans avoir besoin d’autre nourriture.

Cortes comprit tres vite la valeur économique du cacao et fit
envoyer en 1524, une premiére cargaison de cacao a Charles
Quint, souverain d'Espagne. Puis en 1528, il lui rapporta les
feves et les ingrédients nécessaires a la préparation de la
boisson : de la cannelle, des grains de poivre, des clous de
girofle, de la vanille, du musc et de I'eau de fleur d'oranger.

La cour d'Espagne est subjuguée par cette boisson et refuse
de dévoiler son existence au reste du monde, si bien qu'elle
garde le cacao secret pendant 100 ans...

C'est Anne d'Autriche, fille de Louis Philippe Il d'Espagne, par
son mariage avec Louis XlII, qui introduisit cette boisson a la
cour de France en 1615.

Plus tard c'est Marie Thérese, femme de Louis X1V, qui
imposera réellement le chocolat en France et la premiere
chocolaterie s'ouvre en 1659 dans le quartier des Halles.

Le premier chocolat a croquer est fabriqué pour la premiere
fois a Londres en 1674 alors qu'en 1780, la premiére fabrique
de chocolat est installée a Bayonne.

Cependant en cette fin de XVllleme siecle, le chocolat reste
un produit de luxe (1Kg de chocolat = 4 jours de salaire d'un
ouvrier).

L'industrie chocolatiere voit le jour au début de XIXeme
siecle avec par exemple en 1815 la premiere usine du
Hollandais Van Houtten.

En 1822, la culture du cacaoyer est lancée sur le continent
africain, puis en Indonésie..
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Aujourd'hui le plus grand pays cultivateur de cacaoyer est la
Cote d'lvoire qui possede plus de 50% de la production
mondiale.

La filiere Cacao

L'arbre a chocolat

Le chocolat est fabriqué a partir d'un arbuste le cacaoyer. |l
aime la chaleur et I'humidité et comme il a besoin d'ombre,
on le cultive souvent sous des arbres plus grands.

Plusieurs variétés de cacaoyers existent.

*Le forastero : son ardbme est fort. Il est le plus courant et
représente 70% de la production mondiale.

*Le criolo : plus fin, mais en déclin car il est peu résistant
aux maladies.

*Le trinitario : il est un croisement des deux premieres
variétés. Son arome est fin.

Le fruit de cacaoyer : la cabosse

Le cacaoyer fleurit au bout de 2 ans, il y a environ 10 fruits par
arbre que I'on appelle des cabosses. Elles ont une forme
ovale.

A l'intérieur de celle-ci, on trouve des graines que |'on fait
sécher au soleil dans des feuilles de bananier. La
fermentation et le séchage sont tres importants pour obtenir
un chocolat de qualité. Au bout de 2 semaines ces graines
deviennent des "féves de cacao".

Les étapes de la fabrication

Cabosse Feve
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Les étapes de la fabrication
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-Pour déguster du chocolat, il faut d'abord le réechauffer dans
sa bouche puis tapisser toute votre bouche afin que toutes
vos papilles révelent les aromes...

Comme pour le café ou le vin, différentes notes ressortent
des chocolats en fonction de lI'environnement ou a poussé
les cacaoyer...

- Il est impératif de laisser la ganache reposer 24h au frais.

-La fine couche de chocolat fondu sur votre ganache n'est
pas une obligation mais elle évitera que votre ganache fonde
au contact de vos doigt lors de la manipulation des bonbons
pendant I'enrobage.

-1l faut retirer de maniere rapide votre feuille de déco
rhodoid pour éviter les traces sur votre bonbons.



