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Guadeloupe. La Maison du cacao est un must touristique aux Antilles. bR

En visitant les Antilles,
(( je parie que vous vous

attendiez a déguster

plutoét du rhum!» plai-
sante I’hotesse de la Maison du
cacao, située a louest de
Basse-Terre, en Guadeloupe.
De fait, il faut bien considérer
comme une (bonne) surprise
la découverte de cette oasis
tropicale plantée de caféiers,
d’ananas, de roucous et — nous
y voila - de cacaoyers. On y ap-
prend que cette culture - re-
montant ici au XVlle siécle —
ne cesse de décroitre sur l'ile,
face a la concurrence interna-
tionale. Des initiatives locales
s’attachent néanmoins a faire
revivre ce patrimoine écono-
mique et culturel. Avant de
savourer quelques exquises
spécialités maison, on pour-
suit vers un atelier sis au lieu
dit Les Plaines, a 3 kilomeétres.
Cette plantation invite a une
expérience unique: torréfier,
éplucher, concasser, broyer
soi-méme les cabosses avant
d’y incorporer divers ingré-
dients — coco, amandes, gin-
gembre — pour créer sa propre
tablette a emporter.

Circuits gourmands

Cette initiation s’inscrit plei-
nement dans ce qu’il est dé-
sormais convenu d’appeler
le chocotourisme, un néolo-

el Y1 A l'instar des grands crus de la viticulture, le cacao et ses dérives
deviennent une thématigue de voyage.

PAR BERNARD PICHON

gisme calqué sur I’cenotou-
risme, dont I’Alliance fran-
cophone internationale du
tourisme et des voyages reven-
dique la paternité. Paternité
du terme, peut-étre, maisilya
belle lurette que l'idée est ex-
ploitée chez nous, notamment
a Broc. La fabrique Cailler ne
compte-t-elle pas parmi les at-
tractions touristiques les plus
populaires de Romandie, pou-
vant accueillir quotidienne-
ment jusqu’a 2400 visiteurs!
La France hexagonale s’est
intéressée plus récemment a
la popularité croissante du
chocolat et a I'intérét pour sa
fabrication. Des séjours du
coté de I'Isle-sur-la-Sorgue et
du Lavandou ont ainsi été
créés autour de la découverte
d’une région et du cacao. On
a méme instauré une syner-
gie avec la ville de Chateau-
neuf-du-Pape et ses vins. Au-
dela de la France, on peut
dorénavant découvrir la Fin-
lande, le Ghana, la Cote
d’Ivoire autour d’ateliers de
dégustation ou de création.
En Equateur, de grandes ha-
ciendas ouvrent leurs portes
aux curieux.

Outre le fait de promouvoir
une région et son patrimoine,
le concept s’est doté d’une
charte bien précise incluant
des critéres éthiques. En effet,

ce type de tourisme entend
s’opposer a toute déforesta-
tion ou monoculture. Il s’atta-
che a promouvoir un com-
merce équitable.

Aux USA aussi

Un peu a l'image du Salon
du chocolat parisien, une com-
pétition américaine annuelle
d’importance majeure honore
désormais les artisans chocola-
tiers. La manifestation se tien-
dra ce prochain week-end a
San Francisco. D’autres événe-
ments semblables ont déja vu
le jour a Los Angeles, Seattle,
Chicago ou encore Las Vegas,
attirant une foule de gour-
mands. Dans chaque ville, un
panel de juges composé de cri-
tiques gastronomiques et de
chefs locaux se met a table
pour évaluer les meilleures
créations des chocolatiers en
lice.

Dans les salons régionaux, les
juges notent les meilleurs cara-
mels, truffes, tablettes ou cho-
colats blancs. Au fil des années,
de multiples catégories ont
émergé, permettant aux con-
fectionneurs de s’affronter sur
différents terrains. Plus récem-
ment, deux catégories ont vu
le jour, confirmant les tendan-
ces actuelles: le meilleur cho-
colat épicé et le meilleur cho-
colat... végane.

Cailler. Ateliers et animations attirent les familles
a Broc. DR

Equateur. Une V|5|te de plantatlon explique
la culture du cacaoyer. DR

PRATIQUE

<> YALLER

En Guadeloupe, la Maison
du cacao (a Pointe-Noire)

se visite du lundi au samedi,
de9h30a17h.
www.maisonducacao.fr.

En Suisse, la Maison Cailler
est ouverte 7/7 a Broc, du
0111 au 31.03de10hail6h
et du 01.04 au 3110 de 10 h
al7h,
www.cailler.ch/fr/maison-
cailler/la-chocolaterie-suisse.
En France, un itinéraire
gourmand de quatre ou six
jours explore I'lsle-sur-la-
Sorgue et le Lavandou.
www.ot-lelavandou.fr

Cacao. Tout commence avec la cabosse, contenant de 15 a 40 féves. bR
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Chocolat, carnet de voyage,
de Pierre Marcolini

(Ed. La Martiniére)

Mais qui I'a inventé?

Les historiens s’accordent aujourd’hui sur I'origine
précolombienne des féves de cacao dont les Aztéques,
notamment, se servaient comme monnaie d'échange

et tiraient une boisson - le xocoalt - a I'origine du nom
«chocolat». Si vous choisissez de vous rendre a Turin pour
faire emplette de gianduja, les Piémontais vous affirme-
ront que |a recette vient des patissiers locaux. lls ajoutai-
ent des noisettes au chocolat pendant le blocus continental
ordonné par Napoléon contre les produits d’importation
anglaise (un frein a I'approvisionnement en matiére pre-
miére). Les Britannigues revendiquent la création de la
tablette, les Pays-Bas et les USA celle des barres chocola-
tées. On concéde aux Suisses l'invention du chocolat au lait.
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