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CH comme chocolat

La Suisse évoquée a l'étranger donne souvent l'eau a la bouche
comme un chocolat fondant. Signe d'une tradition unique au
monde, notre pays est systématiquement associé au chocolat.
Retour sur la formidable aventure des chocolatiers suisses.

Par Alain Wey.

Une bouchée chocolatée. Un met des
dieux qui trouva au bord des cours d’eau
et des lacs helvétiques les conditions op-
timales 4 sa quintessence. S'il est un sym-
bole auquel le monde entier associe la
Suisse, c’est bien le chocolat. La provi-
dence se serait-elle penchée sur la Confé-
dération helvétique pour que le sigle <CH»
s'imbrique au mot CHocolat comme une
évidence? Le mystere plane encore sur ces
considérations étymologiques. Pourtant,
rien ne préfigurait la formidable aventure
des chocolatiers de notre pays. La qualité
incomparable qu'ils développerent, ma-

riée 2 une ingénieuse curiosité et des in-

s

s

novations décisives, les propulsa vers I'ex-
cellence du chocolat. Aujourd’hui encore,
le label «chocolat suisse» séduit les mar-
chés extérieurs et 'on remarque méme de-
puis 2003 une progression fulgurante des
exportations. Coup de projecteur sur la
mémorable histoire des chocolatiers
suisses.

Entre I'introduction de la feve de cacao
d’Amérique centrale en Europe au XVI¢
siecle et la fabrication d’un chocolat so-
lide croquant sous la dent, quelques sie-
cles s’écoulent. Le chocolat conquiert
d’abord les cours des monarchies euro-
péennes: on le consomme sous forme de

Le cacao a partir duquel est produit le chocolat suisse provient d’Amérique du Sud et d’Afrique.

boisson agrémentée d’épices et de miel.
Les confiseurs se I'approprieront ensuite
pour l'intégrer a leurs créations. Au
XVIIIe siecle, Iart des confiseurs et des
cioccolatieri attirent en Italie des artisans
de toute I'Europe. Beaucoup de chocola-
tiers du Tessin (Val Blenio) et des Grisons,
ayant appris le métier a Turin, Milan ou
Venise, partent travailler dans toute I'Eu-
rope durant le XIX¢ siecle. Ils créent une
myriade d’unités productives liées par un
fort esprit de famille: on les retrouve a
Amsterdam, Stockholm, Francfort, Ham-
bourg, Strasbourg, Nice, Paris, Londres,
Saint-Pétersbourg, Copenhague, etc.
Leur savoir-faire est transmis
aux pionniers du chocolat suisse
qui, peu a peu, ouvrent les pre-
mieres fabriques et feront de la
Suisse le pays numéro 1 du cho-
colat jusqu'au début du XX sie-
cle.

Parmi eux, Francois-Louis
Cailler (1796-1852) de Vevey ap-
prend le métier a Turin. A son
retour en Suisse, il ouvre en 1819



R

une manufacture de chocolat mécanisée

A Corsier-sur-Vevey. Si le succes commer

cial se laisse attendre, le jeune Cailler
lance les bases d’une fabrication indus-
triclle (broyeuse de feves de cacao) et pro-
pose seize variétés de chocolat avec diffé-
rents ajouts comme la cannelle et la vanille.
A Geneve, Jacques Foulquier (1799-1865)

se lance en 1826 dans la fabrication ma-
nuelle de chocolat. Son gendre, Jean-Sa-
muel Favarger, lui succede et donnera son

nom a la marque connue aujourd’hui. Té-
moignage d'une demande croissante, on

compte quelque 32 chocolateries artisa-
nales dans le canton de Vaud en 1832. La

navigation des premiers bateaux a vapeur
amene son lot de nouveaux consomma-
teurs. Le tourisme fleurit. Les tribulations

des plumes anglaises de Lord Byron, du

pocte Shelley et de safemme Mary («Fran-
kenstein») autour du lac Léman en 1816

attirent les premiers touristes du pays de

la reine Victoria.

Apres un apprentissage de confiseur
chez son frere a Berne, Philippe Suchard
(1797-1884), natif de Boudry (NE), voyage

aux Etats-Unis en 1824 ol il ren-
contre de nombreux suisses émi-

grés. Lorsqu’il revient a Neu-
chatel, il ouvre en 1826 une
fabrique de chocolat dont la ré-
putation traverse les frontieres.
Lesprit de progres qui anime
Philippe Suchard ne se borne
pas seulement au chocolat, il
procede au lancement de bateau
a vapeur sur les lacs de Neucha-

tel et de Thoune, s'intéresse a la naviga
tion rhénane, fait commerce de soie, ma
caroni et crée méme une colonie
d’exploitation de minerai de fer aux Etats

Unis. Selon les statistiques de 1883, la so

ciété Suchard est a l'origine de 50% de la
production nationale de chocolat.

Grossiste de denrées coloniales (dont le
cacao) a Lausanne, Charles-Amédée
Kohler (1790-1874) décide de fonder en
1831 sa propre fabrique de chocolat plutot
que de continuer a livrer la matiere pre-
miere aux confiseurs. Comme Cailler et
Suchard, il améliore constamment les va-
riétés de chocolat. Son innovation la plus
importante: le chocolat aux noisettes.
Lentreprise familiale formera de célebres
apprentis, dont Rudolf Lindt de 1872 a
1875 et Robert Frey de 1880 a 1883.

A Vevey, Daniel Peter (1836-1919), ma-
rié A la fille de F.-L. Cailler et grand ami
d’Henri Nestlé, fonde des 1867 la société
Peter-Cailler. Il affine avec succes la pate
de cacao avec du lait condensé, [a fameuse
farine lactée inventée par Nestlé et crée
en 1875 le premier chocolat au lait au

Bien qu'industrialisée, la fabrication actuelle respecte les méthodes artisanales traditionnelles.

monde, le Gala Peter. Le succes est tel que,
des 1880, toute la branche adopte le pro
cédé. Daniel Peter contribue ainsi de fa
con décisive a la suprématie du chocolat
suisse. Si Henri Nestlé (1814-1890), chi-
miste et pharmacien, ne fait pas dans le
chocolat, sa société commercialisera le
chocolat au lait de Peter dans le monde
entier des 1904.

Lannée 1845 marque la fondation de la
premicere fabrique de chocolat en Suisse
alémanique. A Zurich, Rudolf Spriingli
Ammann (1816-1897) élabore du chocolat
inspiré des essais de Cailler et Suchard se-
lon un procédé permettant d’affiner le
produit. Autre grande figure du chocolat
en Suisse orientale, Aquilino Maestrani
(1814-1880) apprend, tout comme son
pere chocolatier 2 Lugano, le métier du
chocolat en Lombardie (2 Milan) puis a
Nuremberg. Il ouvre une fabrique a Lu-
cerne vers 1850 qu'il transférera ensuite a
Saint-Gall a partir de 1859.

A Berne, Rudolf Lindt (1855-1909)
ouvre une manufacture de chocolat en
1879. Bricoleur né, il améliore ses ma
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laxeurs et ses broyeurs jusqu’a I'invention
d’un procédé permettant d'obtenir un
chocolat velouté, dit «surfin »: le premier
chocolat fondant dans la bouche. Cette
étape est considérée comme la véritable
naissance du chocolat moderne. Toujours
a Berne, Jean Tobler (1830-1905) tient une
confiserie ot il vend ses propres spéciali-
tés et le chocolat de producteurs comme
Lindt. Il fonde la fabrique Tobler en 1899.
Cest a son fils Theodor que l'on doit I'in-
vention en 1908 du plus célebre chocolat
suisse, le Toblerone.

Les années 1890-1920 voient I'essor de
I'industrie chocolatiére suisse et sa recon-
naissance bien au-dela de nos frontieres.
Le tourisme prend son envol. Les milliers
de personnes de la haute société interna-
tionale, qui passent leurs vacances en
Suisse, deviennent en quelque sorte les
ambassadeurs du chocolat suisse a I'étran-
ger. Rudolf Lindt avait, par exemple, ci-
blé sa prospection sur les pensionnats de
jeunes filles de Suisse romande, qui ac-
cueillaient la jeunesse dorée du continent.
La croissance durant cette période-clé est
tout simplement fulgurante. De 1888 a
1910, le nombre de chocolateries passe de
13 a 23, celui des employés de 528 a 5547.
Quant a la production, estimée 2 13 ton-
nes en 1905, elle atteint 40000 tonnes en
1918, dont les trois quarts partent a l'ex-
portation. La Suisse joue alors le role de
puissance mondiale du chocolat. En 1912,
sa part du marché mondial des exporta-
tions de chocolat atteint 55%!

Toutefois, la crise économique des an-
nées vingt et trente fait chuter les expor-
tations. Il faudra attendre la fin de la
guerre pour que I'industrie chocolatiere
suisse se releve et que la demande reparte

Immer fein

en fleche. Ainsi, depuis les années 50, les
ventes sont passées de 26000 tonnes a plus
de 160000 tonnes a 'heure actuelle. La
concurrence mondiale a évidemment
poussé I'industrie chocolatiere suisse vers
une rationalisation de sa production tout
en conservant et améliorant les recettes
qui donnerent ses lettres de noblesse au
chocolat suisse.

Au vu de la récente révolution chez
Nestlé sur les emballages des produits
Cailler et Frigor notamment, et la baisse
des ventes qui en a découlé, la multinatio-
nale a dii se rendre a I'évidence: le con-
sommateur de chocolat est conservateur.
Nestlé a méme annoncé récemment un re-
tour a ['habillage traditionnel des choco-
lats Cailler des janvier prochain. Méme
au XXIe siecle, la tradition reste un fond
de commerce décisif. Les innovations et
les nouvelles créations sont bien stir de
mise, mais avec modération, car comme
le dit l'adage, on ne change pas une for-
mule qui gagne.

Le chocolat suisse n’a pas encore fini sa

formidable épopée. Gageons-le: si, un

fiir grof und klein l

Il en résulte un chocolat au fondant incomparable.

ENCADRES STATISTIQUES:

m En 2005, le volume de ventes des 18 fabri-
cants suisses de chocolat a progressé de 8.2%
pour s'établir a 160 323 tonnes. Le chiffre
d'affaires (1,466 milliard de francs) a connu
une croissance de 7.5% par rapport a l'année
précédente*.

m Les ventes réalisées a l'étranger représen-
tent 57% de la production globale en 2005*.
m Les 18 entreprises de l'industrie chocola-
tiere suisse emploient 4400 personnes*.

m Seul 1% de la récolte mondiale de cacao
aboutit en Suisse*.

m En Suisse, on recense 333 confiseries/
patisseries.

(Source: Union suisse des patrons patissiers-confi-

seurs: *ChocoSuisse, Union des fabricants suisses de
chocolat )

jour, a des milliers d’'années-lumiere de la
Terre, un explorateur de 'espace devait
donner un chocolat a un extraterrestre, ne
serait-il pas suisse?
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