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Du chocolat a la sourc

En 2005, ils étaient 25 dans le monde a fabriquer leur chocolat de A a Z.
Aujourd’hui, ils sont de plus en plus nombreux & épouser la technique du
“bean-to-bar”. Parmi eux, des Belges, installés ici ou ailleurs. - e Emitien Hofman -

uelques tablettes empaquetées tels
des vinyles 45 tours reposent sur des
étageres épurées. Sur le comptoir,
des duos de truffes sous une cloche
en verre. Et dans lair, un léger par-
fum de chocolat. “On veur aiguiser
tous les sens des clients”, sourient

50 MousTique 17/02/2021

Pierre Plas et Aline Ridole, installés dans leur atelier
du centre de Bastogne. Le couple a lancé son entre-
prise en novembre 2019, quelques années apres leur
coup de foudre professionnel. “En chocolaterie, on
apprend & ouvrir un sachet, & le vider dans une
machine et & travailler le chocolat. Nous, ce quon vou-
lait, cétait le fabriquer entiérement.”

La Belgique, royaume du chocolat a du plomb
dans laile? La production continue d’exploser -
700.000 tonnes en 2018 -, mais de quelle
maniére? Les grandes marques ne créent pas leur
propre chocolat mais achetent celui de sociétés
spécialisées comme Callebaut et Belcolade. Ces
derniéres années, de nombreux producteurs ont
tourné le dos & la méthode industrielle pour déve-
lopper le “bean-to-bar”, littéralement “de la feve &
la tablette”, qui implique une production du
chocolat de A & Z. Cette technique a permis
d’obtenir des centaines de saveurs trés éloignées
des standards du marché. Clest au retour de
vacances au Mexique que Caroline Aussems et
Nicolas De Schaetzen ont installé des machines
pour exploiter les feves rapportées du voyage.
Aprés avoir envoyé notre premiére tentative i la pou-
belle, on a progressivement trouvé le truc et comme
notre réve était davoir notre propre business, on a
ouvert notre chocolaterie en 2016”7, confient les
gérants de Mi Joya, a Tervuren.

Criollo, forastero, trinitario

11 existe trois familles de cacao: le criollo, fruité et
tres fin, le robuste forastero et le trinitario, hybride
des deux premiers. Chacune de ces familles compte
environ 3.000 variétés. La saveur du cacao dépend
du sol, de I'eau qui I'alimente, de I'ensoleillement,
du vent... Chaque barre chocolatée est donc uni-
que. Une fois les feves de cacao acheminées vers la
Belgique se succedent les étapes de séchage, de tri-
age, de torréfaction, de vannage pour obtenir la
poudre, puis de broyage. C'est 1a que 'on décide ou
non d’adjoindre du lait, du sucre ou d’autres ingré-
dients pour adapter le gotit. Moins il y a d’ajout,
plus le pourcentage de cacao est élevé. “Tous nos
chocolats noirs sont faits avec 72 % de cacao, préci-
sent Caroline et Nicolas. Ce nest pas parce quily a
un haut taux de cacao qu'un chocolat sera spécifique-
ment plus amer. C'est une idée recue qui vient de
Uindustrie 0t les fves sont de moins bonne qualité ex
la torréfaction beaucoup plus forte, ce qui donne un
goiit de briilé.” Le processus se termine par le con-
chage, soit 'aération du chocolat, puis le tempé-
rage avant de verser la matiere dans les moules.

Ethnologue de formation, Alice Voisin crée en
2015 Bean-to-bar, société qui importe les choco-
lats de producteurs locaux du monde entier et
propose a la fois un service de grossiste et un abon-
nement mensuel a des box découverte. “La grande
philosophie du bean-to-bar, cest la transparence et la
tragabilité”, assure la Liégeoise, qui traite avec
douze artisans qu'elle rémunére directement. 1l
n'existe pas de label “bean-to-bar”, n’importe qui
peut se revendiquer de cette philosophie, Alice
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visite donc régulierement ses collaborateurs pour
voir comment ils travaillent, avec quelles
machines et quelles coopératives. ‘Je fais mes choix
en fonction de la maitrise du processus de production
et bien entendu du goiit. C'est avec un chocolat noir
que lon va le mieux pouvoir détecter la palette
aromatique du cacao parce quil y a moins de lait et
de sucre. Mais je propose aussi du chocolat au lait: je
ne veux pas quon pense que le bean-to-bar est réservé
aux experts.”

Il n'est pas impossible qu’Alice se laisse un jour
tenter par le chocolat de Marc Vanborren, un
Belge exilé au Viétnam ot il a créé Belvie. “On
travaille avec les fermiers, confie le producteur. On
discute avec eux des méthodes les plus écologiques.
Une de nos astuces est dutiliser des chauves-souris
pour combattre les insectes nuisibles. Leur guano est
un des meilleurs engrais naturels.” Marc assure
offrir un tarif deux fois supérieur & ce qu'exigent
les barémes du commerce équitable. Ses ateliers
de production sont installés & H6 Chi Minh-
Ville, mais son chocolat voyage des Etats-Unis au
Canada en passant par 'Angleterre et la France.
“On nlest présent que dans deux-trois boutiques
bruxelloises, on doit encore développer le marché
belge”, précise Marc Vanborren.

Comme une bouteille de vin
Chaque chocolat a son histoire et Geneviéve
Leloup sattelle 4 la raconter. Installée aux Erats-
Unis depuis 28 ans, cette Verviétoise propose des
dégustations online via sa boite Chocomotions.
“J'envoie plusieurs tablettes de chocolat aux clients e
& une date fixée, on se rassemble sur Zoom. Je fais un
historique de chaque chocolat - certains sont fabri-
qués dans des séchoirs électriques -, jexplique la tech-
nique d'appréciation et on passe & la dégustation.”
D’abord au nez, puis en bouche. Evidemment, le
respect du processus de production a un colit et le
prix d’une barre de chocolat approche plus de dix
euros que de deux. “Parfois, on sautorise une belle
bouteille de vin, pourquoi pas un chocolar?,
questionne Genevieve. [/ nest pas nécessaire de
manger dix carrés & la fois, ¢ca dure parfois une
semaine tellement le goiit est riche.” %

“La grande philosophie

du bean-to-bar, c'est
la transparence et
la tracabilité.”
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