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gastronomie
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Un peu d’histoire

# On connait l'origine exotique du chocolat dont
le nom mexicain (espagnol), mais plus spécifi-
quement azteque vient de Calahuall (ou cacauatl).
Le cacao était en effet connu des indiens lors de la
conquéte de ce pays par Fernand Cortez en 1520.
Introduit en France en 1651, son usage se généra-
lisa au XVII*™ siecle. Les feves (ou amandes) du
cacaoyer, grillées et broyées, se mélangent a du

sucre pour devenir une pate dans la-
quelle on introduit des aromates,
comme la vanille ou la cannelle.
Méthodes nuancées de prépara-

tion et savants dosages font toute

la différence des qualités diverses du
chocolat.

La France qui, de 1827 a 1836, ne
consommait que 809 000 kg de chocolat, passait
déjaa 13 500 tonnes en 1890, pour atteindre au-
jourd’hui 4,8 kg par personne et par an . Qu’il
soit transformé en tablette, barre, bille, bou-
chée, croquette, crotte, pastille, carré ou
truffé, en gateau, creme ou boisson,
le chocolat atteint une cote popu-
laire aussi importante que celle du
café -avec lequel on le sert désormais
couramment- et presque égale a celle de
l'indispensable et sacro-saint pain quotidien.

Jaime le chocolat, tu aimes le chocolat... Il n’est
guere besoin en effet de conjuguer le verbe aimer
le chocolat a la maniere de Jean-Christophe Aver-
ty pour le jazz, dans le but de se persuader de I'in-
térét que nos concitoyens portent a cette gour-
mandise -voire a cette nourriture- qui fait l'objet
de tant d’'observations, a la fois culturelles et éco-

nomiques en France, comme chez nos voisins im-

médiats de I'Europe.

Le Club des Croqueurs
de Chocolat
Cet intérét est tel qu'il a engendré la
création dun club  parisien,
aujourd’hui célebre, haut en origina-

lité sinon en couleur (puisqu'il garde

la teinte chaude et veloutée du choco-

lat de qualité, plutot noir), groupement choi-
si réunissant des personnalités et des consomma-
teurs au fin palais, chargés de suivre avec intérét et

gourmandise, 'évolution, les inventions des fabri-

cants de chocolat. Grace au jury de
ce club avisé, composé d’ama-
teurs gourmands et de profes-
sionnels, il est possible de tes-

ter et de suivre régulierement

la production de quelque cent
quarante chocolatiers de Paris et de pro-
vince, dont la notoriété sétend hors de nos fron-

tieres.

Les critéres d’évaluation

On a dit que le chocolat était un mélange -sub-
til- de pate de cacao, de sucre et de beurre de ca-
cao, en proportion plus ou moins importante se-
lon que I'on recherche une qualité de chocolat
amer, mi-amer, noir, bitter...

La couverture désigne une variété de chocolat
plus riche en beurre de cacao et moins sucrée, uti-
lisée pour les enrobages de bonbons. Cette cou-
verture doit étre la plus riche possible, et ne pas

comporter d'ornements inutiles. Le parfum

S doit savérer profond et puissant, bien
que sans agressivité ni relent douce-
reux. La texture nécessite d’étre onc-
& tueuse mais non grasse. Le gout s'af-
firme enfin comme une combinaison
subtile de notes ameres et de notes su-
crées; l'amertume reste sans acreté avec une
acidité juste perceptible, la seule saveur sucrée gar-
dant le role de rendre cette amertume plus fine et

" Encyclopédie universelle

plus nuancée. du XX siécle, Librairie

Cet «état des lieux» établi par les Croqueurs de nationale.

Chocolat étant brievement survolé, nous avons ;
@ Chambre syndicale

demandé au Président du club, Claude Lebey, cé-

nationale des chocolatiers,
chiffre de 1992.

lebre gastronome et écrivain, comme a deux des
membres de son jury égale-

ment écrivains et ro-

mancieres de
grande noto-
riété, Jeanne
Bourin et Iréene
Frain, de nous
décrire leur role parti-

culier dans ce groupement original et les

raisons de leur amour pour le chocolat.
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Claude Lebey, un gastronome sérieux et plein de
fantaisie. Il adore le spectacle, les restaurants et le chocolat,

c'est sar.

Etes-vous a l'origine du Club
des Croqueurs de Chocolat?

Oui, je suis linstigateur de ce
Club. Je Tai fondé avec quatre
copains en 1980, a a fin d'un bon
diner ou nous avons découvert notre
Ppassion commune et la méme
intransigeance sur la qualité du
chocolat. Nous avons décidé alors
d’encourager les artisans chocolatiers
comme les industriels, en les incitant
a défendre avec nous la qualité du
chocolat ; de partager entre gourmets
de bonnes adresses ; de publier un
guide sur les professionnels de l'art
parmi les plus remarquables (140
ont été retenus sur 320) et de
surveiller avec vigilance les
innovations en citant les plus
valables.

Existe-t-il des sponsors pour
soutenir le Club?

Absolument pas. Le but est
l'intérét général de la profession, et
Tobjectif particluier, celui de nous
faire plaisir avec de bons chocolats.

Combien d'adhérents a ce Club,
et qui sont-ils?

Le Club des Croqueurs de
Chocolat ne dépasse jamais les 150
membres, triés sur le volet. Le jury
est composé de personnalités.

Quelles sont leurs activités?

1l effectuent une dégustation
comparative, sur un theme
déterminé.

Quelles sont les
caractéristiques d'un bon
chocolat?

Elles sont différentes d’'un produit
alautre, et le gotit est une
appréciation tres subjective. Il est
cependant admis que le chocolat
noir est le meilleur, avec 60 a 80% de
cacao.

A-t-il des vertus particulieres,
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sur le plan de la santé?

Les vertus d'un plaisir gustatif, et
peut-étre celle d’étre un remontant,
en raison du sucre quil contient. Le
cacao est inoffensif, quant a sa valeur
anti-dépressive, elle reste encore a
démontrer.

Le chocolat est-il une denrée
trés exportée?

Cela dépend a quel niveau: le
cacao Barry, ou plus exactement la
pate de cacao de cette marque, est
vendue partout; et le meilleur
chocolat industriel, le Valrhona, est
tres prisé a New-York.

Quand dégustez-vous du
chocolat?

Au restaurant, ol le dessert au
chocolat s'avere aujourd’hui le plus
populaire.

Spécialiste de I'écriture

gastr 1 us

consacré une ceuvre au chocolat,
en particulier?

Jai publié deux livres: celui de
Martine Jolly, chez Robert Laffont,
«Le chocolat, une passion
dévorante», qui connut beaucoup de
succes; et, chez Julliard, en 1994, le
fameux «Guide des Croqueurs de
Chocolat», qui regroupe les adresses
des meilleurs chocolatiers et une
appréciation de leurs produits.

Qu'écrivez-vous d'autre dans le
domaine de la gastronomie?

Directeur de collection, je publie
linventaire du patrimoine culinaire
de la France, qui comprendra 24
volumes. Jen suis au huitieme; les
deux derniers sont «Rhone-Alpes» et
«Provence-Alpes-Cote d’Azur» @,
livres historiques, économiques,
anecdotiques, sur les produits du
terroir et leurs recettes tradition-
nelles.

@ Albin-Michel/CNAC

Jeanne Bourin, la belle dam®urmande de beautsé,
spécialiste du moyen-age, adore 1thacolat,

LR ACL
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# Jeanne Bourin fait partie du
Conseil d'administration des
Croqueurs de Chocolat et ne se
cache pas de cultiver dans son jardin
raffiné autant que littéraire, la
«chocomania». «Nos souvenirs
heureux, dit-elle, ne sont-ils pas
parsemés de barres de chocolat, de
bouchées, de truffes, de ballotins,
d'oeufs de Paques ou de Pere Noél,
de mousses et de creme 2 la saveur
exquise et subtile?». Ces saveurs ont
le gout de I'enfance, des fétes, des
anniversaires, des «quatre heures»
joyeux a la sortie de I'école, des
réunions de famille et des
consolations des petits chagrins,
c’est vrai.

«Croyez-en une croqueuse
enthousiaste, dit-elle, le chocolat est
bien le don de ce dieu du Bonheur
Paisible, le fameux Serpent a
Plumes, roi sacré des Tolteques, que
Ton disait jardinier du Paradis. Il'y
enseignait I'art de cultiver le
cacahuaqualit], plus simplement le
cacaoyer. Il nous a laissé son fameux
héritage, le chocolat salutaire et
tonique, un don délicat et odorant,
fondant (mais aussi un peu amer, ne
le faut-il pas?) qui nous laisse en
bouche un goat de paradis».

Comment étes-vous venue au
Club des Croqueurs de Chocolat?

A la suite d'une rencontre, a la
télévision, avec Nicolas de Rabandy,
fondateur avec Claude Lebey de ce

groupement original, et bien str en
raison de mon gott pour le
chocolat, déja éveillé par l'intéret
que je porte 2 Anne d’Autriche, et sa
facon gourmande d’avoir mis a la
mode en France ce «consolateur des
affligés».

Ce qui m’a le plus frappée dans le
comportement des adhérents de ce
club fut la gravité avec laquelle les
gouteurs accomplissaient leur
fonction. Cest d'un sérieux
totalement édifiant.

Les écrivains seraient-ils
particuliéerement amateurs de
chocolat?

Je le crois. 1ls ont besoin de
stimulant, et souvent de réconfort
devant une page blanche. Le
chocolat remplit a2 merveille ce role
gourmand et propret.

Ce godt indique-t-il un

caractére particulier?

Une forme de sensualité et
damour de la vie.

Quel est votre plus beau
souvenir de chocolat?

Celui de mon enfance a Paris,
lorsqu’a 5 ou 6 ans, jallais avec ma
tante Lucette acheter des croquettes
de chocolat, rondes et plates, chez
un tres bon faiseur, dont le gott-
souvenir reste impérissable.

Et aujourd’hui, quel est votre
lieu de prédilection pour déguster
du chocolat?

La Maison du Chocolat, en face
de la Salle Pleyel, chez Robert Lynx,
qui fait 2 mon avis les meilleurs
chocolats de Paris.

Qu'écrivez-vous aujourd’hui?

Aprés mes souvenirs d'enfance
intitulés «La Garenne», jabandonne
les choses matérielles, les frivolités
et... la gourmandise, pour le
spirituel. Mais c'est «top secret».

Iréne Frain.

Beurre salé et chocolat.
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2y Jaisur les levres le gout du beurre
salé que 'on nous tartinait sur de
grandes tranches de pain
campagnard de quatre livres, et qui
s'accompagnaient d’'une barre de
chocolat. Cest mon souvenir
d'enfance breton sur les plages du
Finistere, apres quatre heures...

Et aujourd’hui on boit du thé
dans vos romans, est-ce plus
exotique?

Lorient et ses comptoirs
asiatiques ont également bercé mes
réves d’évasion, vous le savez,
surtout dans «Le Nabab». Mais le
thé n'est plus ma seule manie (lire en
page 26), puisque je fais partie des
«cinglés» du chocolat, dans le
fameux Club des Croqueurs...

Comment y étes-vous venue?

Ala suite d'un pari avec Sonia
Rykiel et mon ami Claude Lebey.
Nous avions donc décidé de créer
cette association des «cinglés» du
chocolat, mais au moment de
déposer ce titre qui convenait tout a
fait a ce club surréaliste, nous avons
craint quil ne fut un peu
provocateur, et nous avons opté
pour le terme plus sage de
«croqueurs», en fait un mariage de
fantaisie et de sérieux.

Quelles sont vos passions en
matiére de chocolat?

Le chocolat amer et, plus
particuliérement, les carrés des
Caraibes Valrhona. J’ai visité l'usine

de Valrhona a Tain-L’'Hermitage,
Clest trés impressionnant comme
Palais des Délices.

Ecrivez-vous sur le chocolat?

Seulement un conte pour enfants
qui s'intitule «La fée chocolat».

Quel serait votre plus bel
adjectif d’amoureuse des mots
pour qualifier le chocolat?

Jubilatoire.

Quel est votre dessert au
chocolat préféré?

Le souffl¢ au chocolat que je fais
souvent a la campagne, en particulier
pour mon petit-fils Paul.

Etes-vous un peu la femme
tourmentée que vous mettez en
scéne dans «L'homme fatal», une
personne de quarante ans
préoccupée par le mythe de
I’éternelle jeunesse?

Ceest en effet un theme tres
complexe, qui me permet d'explorer
en profondeur la psychologie
féminine, mais surtout de créer et de
trouver un récit qui fait peur. Cest
un mécanisme d'écriture qui m'a
Ppassionnée.
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