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5

Avant-propos

Qui s’étonnera encore d’apprendre que tant de gens aiment le choco-
lat et le considèrent comme un don du ciel ? Pourtant, les questions qui
suivent suscitent la curiosité des consommateurs : qu’est-ce que le cho-
colat et pourquoi est-il tant apprécié ? Comment, et depuis quand,
fabrique-t-on du chocolat ? En quoi le chocolat au lait se distingue-t-il
du chocolat noir et du chocolat blanc ? Ce sont ces secrets et d’autres
que nous allons éventer ici.

Quand vous aurez lu cet opuscule, vous pourrez à juste titre vous
compter au nombre des vrais amateurs de chocolat. Vous en laisserez
fondre un morceau dans la bouche, et vous le savourerez autrement,
en connaisseur. Peut-être songerez-vous alors aux pionniers suisses du
chocolat, qui, à force d’ingénieuse curiosité, rendirent ce délice pos -
sible. Ou bien aux sociétés suisses renommées dont les produits au
chocolat sont la carte de visite de notre pays et jouissent dans le
monde entier d’une immense popularité.

Le chocolat suisse est synonyme de haute qualité. Les entreprises de
l’industrie chocolatière helvétique préservent et entretiennent, jour
après jour, le legs des pionniers avec l’amour et le soin du détail. Des
installations modernes assurent une production répondant à des cri-
tères d’hygiène irréprochables. Le développement permanent des pro-
duits atteste de la puissance d’innovation de la branche.

CHOCOSUISSE, l’industrie chocolatière suisse et la Fondation suisse
de l’industrie cacaoyère et chocolatière vous invitent à feuilleter le
présent ouvrage et à vous plonger dans cet univers de douceur qu’est
le chocolat.

CHOCOSUISSE
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D u  c a c a o  a u  c h o c o l a t

L’éminent botaniste Carl von Linné n’est pas le premier, et de loin, à
avoir reconnu les vertus et avantages uniques de la plante à laquelle il
donna le nom savant de theobroma cacao L. En grec, «theobroma»
signifie «nourriture des dieux». C’est en tant que telle, ou plus exacte -
ment comme nourriture des princes et des nantis, que les Toltèques,
les Mayas et les Aztèques, déjà, ont identifié le cacao ou cacauatl,
nom qu’ils nous ont transmis. Dès l’an 600, les Mayas cultivent le
cacao en Amérique centrale et créent les premières plantations
connues. Ils utilisent les fèves de cacao pour préparer un breuvage fort
nourrissant et corsé – appelé xocolatl, dont est dérivé sans doute
notre chocolat actuel – et les estiment au point de s’en servir comme
monnaie d’échange ! Les Aztèques reprendront cette coutume lors-
qu’ils conquerront le Mexique au XIIe siècle. 

A leur tour, les conquistadors, au XVIe siècle, s’intéressent d’abord au
cacao comme monnaie sonnante et trébuchante, se constituant en
quelque sorte des «plantations de numéraire». Ce n’est qu’en 1528
que Cortez rapporte en Espagne les premiers sacs de cacao ainsi que
les ustensiles nécessaires à la confection du xocolatl, et la cour ne

Pierre de broyage des fèves de
cacao provenant du Mexique,
telle que l’utili saient les 
Aztèques ; Costa Rica, vers
500–700 après J.-C.

Aztèques préparant le «xoco-
latl» : les fèves de cacao sont
torréfiées, broyées puis
mélangées à de l’eau et à des
épices pour donner un liquide
mousseux (Olfert Dapper, 
«Die Unbekannte Neue Welt»).

1
Du cacao au chocolat
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tarde pas à s’engouer de cette boisson exotique. Cette dernière n’a
encore rien de commun avec le cacao instantané cher à nos enfants, ni
même avec le chocolat chaud : un brouet très concentré, que l’on boit
épicé et même poivré. Le sucre étant rare et donc cher, c’est le miel qui
fait office d’édulcorant … à la rigueur. En fait, on coupe ce concentré
avec de l’eau, du lait, du vin ou même de la bière !

L’infante Anne d’Autriche, élevée à Madrid, aurait, dit-on, introduit
le chocolat à boire à la cour de France en 1615, après ses épousailles
avec Louis XIII. A Paris, le chocolat devient alors la boisson à la mode
et un signe de distinction sociale au sein de l’aristocratie ; de là, il va
se répandre dans les couches supérieures de la société, partout en
Europe. 

Au XIXe siècle, l’aristocratie est en déclin et, avec elle, sa boisson
emblématique à laquelle la bourgeoisie préfère le café et le thé ; c’est
pourtant à cette époque-là que le chocolat solide, dont l’origine en
France remonte aux années 1830, prend son essor. Mais ce type de
préparation est déjà connu dans d’autres pays d’Europe, et d’abord 
en Italie où des cioccolatieri, producteurs ambulants, parcourent les
routes pour proposer – à des prix sans doute exorbitants – la fameuse
masse brune dans les foires.

Scène de cour, gravure, 
Augsbourg, 1725.

Fabrication de chocolat à la
fin du XVIIIe siècle (gravure
extraite de «Schauplatz der
Natur und Künste», 1775).
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L e  c h o c o l a t  a r r i v e  e n
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En Italie, des apprentis artisans originaires d’autres pays ont appris
l’art des confiseurs et des cioccolatieri ; parmi eux, François-Louis
Cailler (1796–1852), à son retour en Suisse, ouvrit en 1819 à Corsier-
sur-Vevey une manufacture de chocolat mécanisée, créant ainsi la
marque de chocolat la plus ancienne parmi celles qui ont subsisté. Du
même coup, le chocolat entrait définitivement dans ce pays, où il
allait bientôt trouver ses meilleurs promoteurs, ces pionniers qui
devaient faire de la Suisse, jusque dans les premières années du XXe

siècle, le pays numéro 1 du chocolat.

Les Suisses, semble-t-il, sont animés dès le berceau d’une certaine pro-
pension à fabriquer friandises et autres sucreries. Pourtant, n’est-ce
pas un paradoxe que des Helvètes, précisément, se soient taillé un tel
succès avec un produit dont il fallait acheter les produits de base,
cacao et sucre, au prix fort à l’étranger ? Ce succès, ils le doivent à leur
souci de qualité – autre vertu suisse innée – et à leur discernement,
c’est-à-dire au fait que, tributaires des maigres ressources d’un pays
exigu et pauvre en matières premières, ils ne peuvent s’imposer face à
une concurrence étrangère surpuissante qu’en étant meilleurs que tous
les autres.

… pour trouver des pionniers

En 1825, Philippe Suchard (1797–1884) ouvre une confiserie à Neu-
châtel et fonde un an plus tard, en 1826, une fabrique de chocolat à
Serrières. Aidé d’un unique ouvrier, il produit déjà 25 à 30 kg de cho-
colat par jour. Et dès 1880, cet homme entreprenant et éclectique crée
à Lörrach, en Allemagne, une succursale étrangère. Une statistique
datant de 1883 donne la société de Suchard comme le premier fabri-
cant suisse, revendiquant cinquante pour cent de la production natio-
nale et employant près de la moitié des quelque 500 personnes tra-
vaillant à l’époque dans l’industrie chocolatière.

En 1826, Jacques Foulquier (1798–1865) se lance lui aussi, à Genève,
dans la fabrication manuelle de chocolat. Son gendre Jean-Samuel
Favarger lui succédera.

Grossiste en denrées coloniales à Lausanne, Charles-Amédée Kohler
(1790–1874) fait commerce de chocolat fini avant de passer lui-
même, en 1830, à sa fabrication. Comme Cailler et Suchard, il aura le
souci constant d’améliorer les variétés de chocolat courantes, et l’une
de ses tentatives se soldera par une innovation importante : le choco-
lat aux noisettes. Ses fils et lui fabriqueront cette nouvelle spécialité à
Lausanne.

Les premiers établissements de pro-
duction arboraient fièrement le nom
de «fabrique», mais il s’agissait de
petites exploitations artisanales ou,
précisément, de «manufactures»
telles que celle-ci, à Horgen, qui
appartenait à Rudolf Sprüngli.

François-Louis Cailler
(1796–1852)

Charles-Amédée Kohler
(1790–1874)

Philippe Suchard 
(1797–1884)
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L’année 1845 marque la fondation de la première fabrique de choco-
lat en Suisse alémanique. Dans sa confiserie de Zurich, Rudolf 
Sprüngli-Ammann (1816–1897) est le premier à élaborer du chocolat
selon un procédé nouveau permettant d’affiner le produit.

Aquilino Maestrani (1814–1880), dont le père fait partie de ces Tes-
sinois émigrés en Lombardie vers le milieu du XVIIIe siècle pour
apprendre le métier du chocolat, ouvre en 1852 à Lucerne une
fabrique de chocolat qu’il transférera bientôt à St-Gall.

Si Daniel Peter (1836–1919) trouve à Vevey l’amour en la personne de
Fanny Cailler, fille aînée de F.-L. Cailler, il y découvre aussi la mission
de sa vie, le chocolat, auquel il se consacre dès 1867 en fondant la
société Peter-Cailler et Compagnie. En bon Helvète qu’il est, il recourt
au lait, si abondant en Suisse, pour l’associer à du chocolat. 1875 est
l’année qui bouleversa le paysage chocolatier. Le chocolat au lait est né.

Johann Georg Munz crée en 1874, à Flawil, une fabrique de confise-
rie. Plus tard, son fils Albert Munz reprendra la production de cho-
colat.

Le Bernois Rodolphe Lindt (1855–1909), fils de pharmacien, au
terme d’un apprentissage chez son parent Charles-Amédée Kohler,
ouvre en 1879 une manufacture de chocolat dans le quartier de la
Matte, en bordure de l’Aar, à Berne. Bricoleur né, il met au point un
procédé par lequel il parvient à produire le premier chocolat fondant,
dont la qualité incomparable lui vaut une gloire immédiate.

En 1884, Alexis Séchaud fonde une entreprise à Montreux. C’est Jules
Séchaud qui inventera en 1913 le chocolat fourré.

Jean Tobler (1830–1905), confiseur de métier, tient dans le quartier
de la Länggass de Berne une «Confiserie spéciale» où il vend, outre
ses propres spécialités, le chocolat d’autres producteurs tels que
Rodolphe Lindt. C’est en 1899 qu’il fonde avec ses fils la «Fabrique
de Chocolat de Berne, Tobler & Cie». En 1908 son fils Theodor met
au point le chocolat suisse sans doute le plus célèbre, le Toblerone en
forme de triangle, mêlant chocolat au lait, nougat au miel et aux
amandes.

Les premières manufactures
ne tardèrent pas à devenir des
fabriques à proprement parler.
La plus grande, à la fin du
XIXe siècle, était celle de 
Philippe Suchard à Serrières.

Rudolf Sprüngli-Ammann
(1816–1897)

Rudolf (Rodolphe) Lindt
(1855–1909)

Aquilino Maestrani
(1814–1880)

Daniel Peter 
(1836–1919)

Jean Tobler 
(1830–1905)

9

1946_FR:1946_FR  8.9.2008  9:22 Uhr  Seite 12



Henri Nestlé (1814–1890), pour sa part, ne «fait» pas dans le choco-
lat. Il a inventé la fameuse farine lactée et bâtit sur ce produit, à
Vevey, une entreprise qui ne va pas tarder à connaître la consécration
mondiale. Nestlé viendra au chocolat en 1904, à la faveur d’un
contrat avec la société «Peter & Kohler réunis», qui développera et
produira pour elle un chocolat au lait particulièrement sucré, que
Nestlé commercialisera par le biais de son réseau de vente mondial.

D’autres entreprises seront créées durant et après la grande époque
des pionniers, qui contribueront à asseoir la réputation mondiale du
chocolat suisse et dont l’activité fructueuse ne se dément pas de nos
jours :

1887 Robert et Max Frey, Chocolat Frey SA, à Aarau
1901 Villars SA, à Fribourg
1908 Max Felchlin SA, à Schwytz
1928 Stella SA, à Lugano, puis à Giubiasco
1929 Camille Bloch SA, à Berne, puis à Courtelary
1931 Carma SA, devenue Barry Callebaut SA, à Dübendorf
1933 Bernrain SA, à Kreuzlingen
1933 Halba SA, à Wallisellen
1957 Titlis SA, aujourd’hui Chocolat Alprose SA, à Caslano

«Salle de broyage» d’une
fabrique de chocolat à la fin
du XIXe siècle : c’est ici que 
le cacao torréfié était broyé 
et brassé.

Henri Nestlé 
(1814–1890)

10
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Les heures prospères du chocolat suisse

Les années 1890–1920 resteront dans les annales comme une période
de véritable prospérité pour l’économie suisse en général, et pour l’in-
dustrie chocolatière en particulier. De 1888 à 1910, le nombre de cho-
colateries passa de 13 à 23, celui de leurs employés de 528 à 5547. Les
poids lourds de la branche avaient pour nom, en 1905, F.-L. Cailler à
Broc, les Chocolats Peter & Kohler à Orbe et Suchard à Neuchâtel. 
Si, dans ce pays, l’essor de l’industrie chocolatière coïncida avec la
grande époque du tourisme, ce n’est pas le fruit du hasard. Les
milliers de personnes de la haute société venues du monde entier pas-
ser leurs vacances en Suisse étaient bien entendu les meilleurs porte-
parole que l’on pût imaginer : ayant découvert et apprécié sur place le
chocolat suisse, elles eurent tôt fait d’en propager la réputation dans
leurs pays. On sait, par exemple, que Rodolphe Lindt avait ciblé sa
prospection sur les pensionnats de jeunes filles de Suisse romande, où
cette jeunesse dorée venait parfaire son éducation et ses bonnes
manières ; c’est dans ces établissements qu’il trouva les premières
amatrices fidèles de son chocolat fondant.

Il est difficile de nos jours, alors que les statistiques annoncent une
consommation annuelle moyenne de plus de 10 kg de chocolat par
habitant en Suisse, d’avoir une idée juste de ce qu’était le marché au
début du XXe siècle. Le chocolat était encore un produit de luxe réser-
vé à des privilégiés. La Suisse, pour sa part, n’en était qu’aux balbu-
tiements du développement qui allait faire d’elle un pays européen
prospère : la grande vague d’émigration due à la misère ne datait que
de vingt ans. On estime la consommation annuelle moyenne à environ
1 kg par habitant en 1905 ; la population suisse était alors de 3,3
millions si l’on en croit le recensement de 1900. 

Le marché intérieur était bien sûr beaucoup trop restreint pour écou-
ler la production des chocolatiers suisses, passée de 13 000 tonnes,
selon une estimation pour 1905, à 40 000 tonnes en 1918. Les trois
quarts de cette production partaient à l’exportation. Pendant les vingt
premières années du XXe siècle, la petite Suisse joua le rôle de puis-
sance mondiale du chocolat. En 1912, par exemple, sa part du mar-
ché mondial des exportations de chocolat était de 55% ! Bien entendu,
le label «chocolat suisse» ne devait pas sa notoriété qu’aux quantités
exportées ; il était surtout fort apprécié pour sa qualité qui le démar-
quait nettement de la masse de chocolats produits dans d’autres pays.

«Salle d’emballage» à la fin
du XIXe siècle. Des centaines
de femmes emballent les 
chocolats moulés dans des
feuilles d’étain et des papiers
imprimés de toutes les cou-
leurs. Les automates n’ont fait
leur apparition qu’après la
Première Guerre mondiale.

«Salle de conchage» vers
1920 : des douzaines de
conches ont investi les ateliers
de fabrication pour l’affinage
de la pâte de chocolat. L’en-
traînement était déjà assuré à
l’époque par des moteurs
électriques, relayés par des
arbres, des roues et des cour-
roies de transmission.

Photographie d’une «salle de
moulage» vers 1900. Le 
pénible pressage, à la force 
du poignet, de la pâte de 
chocolat rigide dans les lourds
moules en fonte était un 
travail d’homme.
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Extrait du «Tages-Anzeiger für Stadt und Kanton
Zürich» du 26 août 1904 :

Le développement de l’industrie chocolatière à ce jour et la situation
actuelle du marché nous portent à l’optimisme quant à l’avenir de
cette branche. Au fil des ans, le chocolat suisse, qu’il soit de marque
romande, bernoise ou suisse orientale, a conquis des parts croissantes
du marché mondial et laissé les produits français et allemands loin
derrière lui. En dix ans, les exportations suisses de chocolat ont été
multipliées par dix en quantité et par vingt en valeur ! En 1884, la
Suisse a exporté 5 320 quintaux représentant une valeur de 1 300 000.–
fr. La comparaison avec les chiffres des deux dernières années est 
simple : en 1902, 47 457 quintaux (18 118 155.– fr.), et en 1903, 
59 243 quintaux (22 912 135.– fr.).

Cela dit, ce sont bien deux inventions des pionniers helvétiques qui
ont assuré la qualité du chocolat suisse et assis sa réputation.

Le chocolat au lait

Daniel Peter, à Vevey, fut le premier à affiner avec succès la pâte 
de cacao par adjonction de lait. En fait, l’expérience tombait sous le
sens : l’agriculture suisse fournissait du lait en surabondance et le
consommateur, de toute façon, délayait déjà la poudre de cacao ou 
de chocolat dans du lait. Alors, pourquoi ne pas en incorporer à la
pâte ? Comme le mariage du beurre de cacao et du lait, à cause de 
la forte teneur en eau de ce dernier, ne donnait pas d’émulsion stable,
les mélanges devenaient vite rances. Ce n’est qu’en utilisant le lait
condensé de la «Anglo-Swiss Condensed Milk Company», de Cham,
que Peter obtint le nouveau produit. Après le lancement, en 1875,
d’un lait cacaoté en poudre, le chocolat au lait Gala Peter lui valut,
dans les années 1880, un succès insoupçonné. Bientôt, toute la 
branche adopta le procédé au grand dam de Peter.

En effet, si l’adjonction de lait affinait le goût du chocolat tout en
accroissant sa valeur nutritive, il modifiait aussi, fondamentalement,
le calcul des fabricants. Auparavant, on comptait une cinquantaine de
kg de fèves de cacao pour obtenir 100 kg de pâte de chocolat, le reste
consistant en sucre et en une petite quantité de beurre de cacao. Avec
25% et plus de composants lactiques, les besoins de cacao, matière
première chère, diminuaient d’autant et, avec eux, la dépendance à
l’égard des importateurs étrangers. Ainsi, le procédé mis au point par
Peter contribua de façon décisive à la suprématie du chocolat suisse.

L’invention et le succès du
chocolat au lait, de même que
les besoins en lait qu’ils ont
générés ont apporté travail et
subsistance à des milliers de
paysans.

«Gala Peter», le premier cho-
colat au lait du monde, 
mis au point par Daniel Peter
en 1875.
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La fin du XIXe siècle marque
aussi l’avènement de la 
publicité, d’abord sous forme
d’affiches – les jeunes d’au-
jourd’hui diraient «posters» –
pour les locaux commerciaux.
Ici, l’une des toutes premières
«mises en situation de
consommation» (vers 1890).

13
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Le chocolat fondant

Le jeune Rudolf Lindt – ou Rodolphe, comme il se nommait lui-même
selon les usages de la bonne société bernoise – n’était pas du tout
satisfait du chocolat issu de sa production. Celui-ci avait une texture
sableuse et une saveur presque acide … comme d’ailleurs le chocolat
de ses concurrents. De surcroît, il se couvrait rapidement d’une pelli-
cule blanchâtre. Son frère, pharmacien de son état, lui conseilla alors
de chauffer le broyeur à cylindre et de le laisser en service plus long-
temps. Rodolphe Lindt continua d’y ajouter du beurre de cacao.

La pâte que Rodolphe Lindt recueillit de sa machine au bout de trois
jours et trois nuits de brassage ininterrompu n’avait plus grand chose
de commun avec la masse conventionnelle. Elle était foncée et velou-
tée, d’un appétissant satiné mat. Et surtout, elle fondait dans la 
bouche sans avoir à être mâchée comme le chocolat «d’avant», en
exhalant une foule d’arômes exquis. C’est tout logiquement que Lindt
désigna sa création par le terme de «chocolat fondant». La qualité de
son chocolat ne tarda pas à être célèbre. Par la suite, il se fit construire
une machine qu’il utilisa à seule fin d’exploiter ce nouveau procédé
d’affinage : un dispositif de broyage et de brassage longitudinal qu’il
appela «conche» en raison de sa forme (de l’espagnol «concha», qui
signifie coquille). Ce n’est qu’au début du XXe siècle que ce procédé,
devenu le conchage, s’est répandu dans la branche.

L’invention de Lindt présentait un autre avantage capital pour
l’évolution postérieure de l’industrie: jusque-là, la pâte de cacao avait
une consistance rigide et on devait la presser à la force du poignet
dans les moules des tablettes. Désormais, grâce à l’adjonction de
beurre de cacao et à son traitement plusieurs jours durant dans la
conche, la pâte de chocolat était fluide et pouvait alors être coulée
dans les moules, ce qui simplifiait et accélérait singulièrement la 
production.

«Chocolat fondant Rod. Lindt
fils», premier du genre, mis
au point par Rodolphe Lindt
en 1879.

Le secret de fabrication 
de Rodolphe Lindt, c’est la
«conche», un broyeur à 
cylindre de son invention,
dans lequel la pâte de 
chocolat était brassée durant
72 heures pour devenir 
homogène, fondante et forte
en arômes.
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Après les crises, l’essor

Tout bien considéré, l’économie suisse et même l’industrie chocolatière
ont profité de la Première Guerre mondiale en dépit de restrictions à
l’importation très sévères par moments. Les frontières restèrent
ouvertes et il fallait bien que les industries des pays belligérants conti-
nuent à produire pour soutenir l’effort de guerre. Mais après les hos-
tilités et une courte phase de haute conjoncture, s’ouvrit une période
difficile pendant laquelle l’industrie dut relever des défis incroyables.
Un protectionnisme accru, les crises économiques des années vingt et
trente conduisirent peu à peu à la perte presque totale des marchés
d’exportation. En 1937, les exportations de l’industrie chocolatière
avaient chuté à 1,9 millions de francs – après avoir culminé à 106
millions en 1919. Les entreprises qui, contrairement aux grandes
sociétés de Suisse romande, n’avaient pas profité de la haute conjonc-
ture des premières années pour ouvrir des fabriques et des succursales
à l’étranger, furent contraintes de se recentrer sur le seul marché 
suisse, qui reprenait très lentement la voie de la croissance.

Évolution de la consommation de chocolat 
en Suisse par habitant

1905 1912 1920 1930 1940 1950 1960 1970 1980 1990 2000

1,0 kg 1,7 kg 2,7 kg 3,0 kg 3,5 kg 6,2 kg 6,9 kg 9,0 kg 10,0 kg 11,3 kg 11,9 kg

A titres de comparaison
consommation de chocolat à l’étranger par habitant :

Allemagne 1999 10,0 kg
Angleterre 1999 8,4 kg
France 1999 7,0 kg
États-Unis 1999 5,4 kg
Italie 1999 3,3 kg
Japon 1999 2,0 kg
(Suisse 1999 11,5 kg)

Estimation ou calcul approximatif jusqu’en
1950, incluant les succédanés de chocolat
pour 1940, chiffres CHOCOSUISSE à partir
de 1950.

Selon des estimations de la branche, quelque
20% des achats de chocolat en Suisse
échoient à des étrangers non résidents (tou-
ristes, frontaliers).
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La Seconde Guerre mondiale entraîna d’emblée des restrictions ter -
ribles à l’importation de sucre et de cacao, puis, en 1943, le rationne-
ment. Durant cette période, on recourut de manière accrue à des
matières premières précieuses et non rationnées telles que noix, fruits
en conserve et miel. Après la guerre, la demande repartit en flèche,
d’abord en Suisse, puis à l’étranger. Le défi consistait alors à rem-
placer des installations obsolètes et mises à rude épreuve par les crises
et la guerre, mais aussi à agrandir des locaux devenus exigus, afin de
suivre le rythme de cette rapide croissance de la demande et des mar-
chés. Et bientôt on vit poindre un nouveau problème national, celui
du recrutement de personnel.

Depuis 1950, l’industrie chocolatière suisse s’honore d’un développe-
ment constant, à peine interrompu par quelques fléchissements tem-
poraires de la conjoncture, notamment à la suite de la crise pétrolière
au milieu des années septante. Les ventes sont passées de 26 000 tonnes
en 1950 à plus de 130 000 tonnes à l’heure actuelle. Les problèmes 
qui se posent ne sont plus de nature politique ou sociale, ils ne sont

Affiches de marques de 
chocolat suisse réputées,
remontant à la première 
moitié du XXe siècle.

16
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plus liés à des restrictions à l’importation ou à des fermetures de fron-
tières, mais résultent des marchés et de la situation concurrentielle,
qui ont contraint dès les années soixante à déployer des efforts crois-
sants de rationalisation. On a poussé l’automation et le dévelop -
pement de nouvelles technologies au service de la fabrication du cho-
colat. L’intégration économique grandissante de l’Europe, de même
que l’abandon des droits de douane à l’échelle mondiale ont favorisé
les échanges internationaux. Reconnaissant les signes des temps, 
les fabricants ont étendu leur présence sur de nombreux marchés
étrangers.

La mise au point de produits et de formes de produits inédits répon-
dant aux habitudes de consommation de nos contemporains, le souci
constant de la qualité, la modernisation conséquente des sites de pro-
duction et la promotion de la formation professionnelle sont les
moyens par lesquels l’industrie chocolatière suisse pourra affirmer
son assise sur le marché mondial au XXIe siècle.

17
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Fusions

Les fusions et les rachats d’entreprises ne sont nullement un phéno-
mène nouveau dans l’histoire de l’économie. A l’orée du XXe siècle
déjà, bon nombre de fondateurs ou leurs successeurs s’étaient résolus
à unir leurs sociétés à d’autres, soit parce que leur succession n’était
pas assurée au sein de leur famille, soit parce qu’ils escomptaient
d’une telle mise en commun des chances meilleures de survie et
d’expansion sur des marchés en rapide développement. L’industrie
chocolatière suisse naissante n’a pas échappé à cette stratégie.

En 1899, Rodolphe Lindt, célibataire, vend sa fabrique de Berne, sa
marque et son secret de fabrication au Zurichois Rudolf Sprüngli, qui
s’empresse alors de transformer sa «Chocolat Sprüngli AG» en
«Aktiengesellschaft Vereinigte Berner und Zürcher Chocoladefabri-
ken Lindt & Sprüngli».

En 1904, la «Société des Chocolats au Lait Peter S.A.» rachète la
«S.A. de la Fabrique des Chocolats Amédée Kohler et Fils» pour arbo-
rer à partir de 1909 la raison sociale «Peter et Kohler Chocolats 
Suisses S.A.». Mais dès 1911, celle-ci fusionne avec la renommée
«S.A. des Chocolats au Lait F.-L. Cailler» pour devenir la «Peter,
Cailler, Kohler, Chocolats Suisses SA», dans laquelle la «Nestlé and
Anglo-Swiss Condensed Milk Co.» détient une part de près de 40%.
Les deux sociétés sont d’ailleurs liées par un contrat de coopération et
de distribution. C’est en 1929 qu’aura lieu la reprise longtemps atten-
due de la «Peter, Cailler, Kohler» par la «Nestlé and Anglo-Swiss»,
faisant du principal groupe alimentaire de Suisse le premier produc-
teur de chocolat.

Cette union va sceller pour quelques années la hiérarchie dans
l’industrie du chocolat, jusqu’à ce que, hormis un petit nombre de
fusions mineures, la «Chocolat Frey SA» soit admise en 1950 au sein
du groupe du grand distributeur Migros. En 1970, un nouveau maria-
ge unira la «Suchard S.A.» et la «Chocolat Tobler SA» sous l’égide
d’«Interfood». La «Jacobs Café Gesellschaft» et Interfood devien-
dront en 1982 la «Jacobs Suchard SA», puis, en 1990, Philip Morris
reprendra la Jacobs Suchard SA, laquelle fusionnera en 1993 avec
«Kraft General Foods Europa» pour constituer la «Kraft Foods».

18
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Les marques ne connaissent pas de frontières

Les structures de l’industrie chocolatière suisse ont changé de fond en
comble depuis le début du XXe siècle. Les fusions d’entreprises évo-
quées plus haut, l’orientation accrue vers les marchés étrangers et la
mondialisation grandissante de l’économie ont conduit les grandes
entreprises chocolatières helvétiques à exploiter des fabriques dans le
monde entier et à internationaliser leurs marques.

Pour un groupe qui entretient des usines dans plusieurs pays, il n’est
pas rentable de fabriquer partout des produits identiques. Le bons
sens commande de spécialiser chacune de ces fabriques dans des pro-
duits déterminés qu’elles livreront aux autres filiales. Cette division
du travail garantit une qualité constante, homogène, élevée. Ce qui
amène à faire fabriquer en partie à l’étranger les chocolats de marque
commercialisés par les sociétés suisses qui ont pignon sur rue. Bien
qu’il ne s’agisse plus à proprement parler de chocolat suisse, ces 
produits sont très souvent fabriqués sous direction helvétique et selon
des recettes éprouvées de la maison mère suisse. L’emballage, lui, ren-
seigne sur le pays de production du chocolat.

Seuls ont droit au label «chocolat suisse» les articles en chocolat
fabriqués exclusivement en Suisse. Depuis des décennies, l’industrie
chocolatière de ce pays s’emploie avec grand succès à protéger l’ap-
pellation d’origine «chocolat suisse» et à lutter contre son utilisation
frauduleuse. «Chocolat suisse» est donc un label de qualité qui a
conservé son sens primitif et qui jouit dans le monde d’une excellente
renommée.
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Le négoce du cacao

L e  c a c a o ,  l ’ o r  b r u n

L’arbre et ses fruits

Le cacao est un produit tropical. Arbre fragile, le cacaoyer, qui fait par-
tie de la famille botanique des sterculiacées, trouve les conditions cli-
matiques idéales à sa croissance dans la zone chaude et humide qui
s’étend de part et d’autre de l’équateur, entre le tropique du Cancer
au nord et le tropique du Capricorne au sud.

Craignant l’exposition directe au soleil, il croît à l’ombre d’arbres tro-
picaux de plus grande taille, palmiers, cocotiers ou bananiers pour la
plupart. Pour faciliter la récolte, on élague l’arbre, qui est vert toute
l’année et peut atteindre 10 à 15 m, pour le ramener à une hauteur 
de 6 m. Il porte simultanément des petites fleurs délicates – 50 000 à
100 000 par an – et des fruits mûrs ou en voie de maturité, qui 
poussent directement sur le tronc ou à sa proximité, nichés dans les
fourches des branches maîtresses. Malgré cette profusion de fleurs
fécondées par les insectes ou artificiellement, un arbre ne donne bon
an, mal an que 20 à 50 fruits oblongs de la taille d’une betterave à
sucre, soit 15 à 25 cm sur 7 à 10 cm, d’un poids moyen de 500 g. Dure
et rugueuse, la gangue, ou cabosse, varie du vert au rouge en passant
par le jaune. Les fruits mûrs sont cueillis à la machette ou à l’aide d’un
grand couteau tranchant fixé au bout d’une hampe de bambou. Ils ne
se détachent jamais d’eux-mêmes.

Bien que le cacaoyer fleurisse et porte des fruits d’un bout à l’autre de
l’année, les récoltes se concentrent sur deux périodes. La première
commence en fin de saison des pluies, en octobre, pour se prolonger
jusqu’aux premiers jours de la saison sèche. La seconde, moins abon-
dante, se situe au début de la saison des pluies suivante, en mars.

Le traitement des fruits

Aussitôt cueillis, les fruits sont acheminés vers des centres collecteurs,
puis ouverts. L’intérieur recèle, logées dans une pulpe à la saveur
aigre-douce, 25 à 50 graines ovoïdes ordonnées sur cinq rangs, les
fèves de cacao. Celles-ci sont extraites de la cabosse avec la pulpe qui
y adhère, puis mises en tas, déposées dans des corbeilles ou versées
dans de volumineux récipients.

Récolte dans une plantation
de cacaoyers. A l’aide de
machettes et de perches pro-
longées par des couteaux, 
les ouvriers détachent avec
précaution les cabosses fixées
à même le tronc. L’endroit 
est ombragé, le climat, chaud
et humide, se distingue par 
sa constance.
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C’est alors que s’enclenche un processus capital pour obtenir un cacao
brut de grande qualité, la fermentation : on laisse reposer les fèves
recouvertes de feuilles de bananier ou de branchages de deux à six
jours. Les amas importants sont brassés à plusieurs reprises pour assu-
rer une fermentation homogène. Durant ce processus complexe, la
pulpe contenant du sucre s’élimine au contact des ferments et, sous
l’action de la chaleur de quelque 50°C qui s’en dégage, le pouvoir ger-
minatif des graines est anéanti. Les fèves perdent de leur astringence
et de leur amertume naturelle, tandis qu’apparaissent des précurseurs 
d’arôme qui, plus tard, à la faveur du séchage et de la torréfaction,
donneront au cacao son goût si particulier.

Comme les fèves de cacao fermentées contiennent encore une quan-
tité d’eau excessive de nature à provoquer la formation de moisissures,
voire leur pourriture, on les étale à même le sol baigné de soleil, sur de
grandes nattes ou dans des caisses plates, en les retournant régulière-
ment. Au bout d’une semaine, l’eau s’est évaporée en grande partie,
les fèves sont plus brunes, l’arôme plus accentué. Mise en sacs de jute,
pesée, classifiée, la récolte ainsi séchée est acheminée vers les centres
de groupage du pays.

Les variétés

Les planteurs et le négoce distinguent essentiellement deux variétés :
le criollo, ou cacao noble, et le forastero, cacao de consommation cou-
rante. Le cacaoyer criollo est plus commun en Amérique centrale et
dans le nord de l’Amérique du Sud, notamment dans ses pays d’ori -
gine, l’Équateur et le Venezuela. Il est particulièrement sensible aux
intempéries, nécessite des soins minutieux et son rendement est rela-
tivement faible. En revanche, ses fèves sont plus nobles que celles des
cacaoyers forastero, plus riches en arôme et en matières odoriférantes.
Le cacao criollo est plus cher que le cacao de consommation courante,
ce qui rend son traitement d’autant plus délicat et le destine à la fabri-
cation de chocolats de qualité supérieure. La part du criollo dans l’en-
semble des récoltes est d’ailleurs inférieure à 10 %.

Plus de 90 % de toutes les quantités de cacao récoltées consistent
donc en les variétés dites courantes, dont le forastero et ses divers
hybrides. Leurs terres d’élection se situent en Afrique occidentale, au
Brésil et dans le Sud-Est asiatique. Plus résistant et d’un meilleur rap-
port, le cacaoyer forastero donne un cacao un peu âpre et amer. Cela
étant, ses diverses zones de culture produisent des qualités plus ou
moins fines qui font l’objet de sélections ou d’assemblages, suivant les
utilisations auxquelles on les destine.

C’est sous le soleil des tro-
piques que sèchent les 
fèves extraites des cabosses
puis fermentées.

22
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Les zones de culture

Les plus anciennes plantations se trouvent dans le nord de l’Amérique
du Sud et en Amérique centrale. Le Mexique, le Venezuela et l’Équa-
teur passent pour être le berceau du cacao. Plus tard, la culture du
cacaoyer s’est étendue vers le sud, au Brésil surtout, pour aller s’accli-
mater, à la fin du XIXe siècle, dans les régions équatoriales d’Afrique
occidentale. Contrairement au café, le cacao n’est pas cultivé en 
vastes plantations, mais essentiellement produit par des paysans indé-
pendants, souvent même comme source de revenus d’appoint. Depuis
le milieu du XXe siècle, l’Indonésie et la Malaisie déploient de grands
efforts pour développer leurs plantations.

23
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Le négoce du cacao

Jusqu’à la fin du XXe siècle, dans la plupart des pays producteurs, 
l’achat et l’exportation des récoltes incombaient à des organisations
étatiques qui avaient pour mission première de stabiliser les revenus
des planteurs en fixant un prix d’achat annuel. Il leur appartenait de
conclure des marchés avec des intermédiaires aux Bourses du cacao de
Londres et de New York et d’organiser l’achat, le transport, le stockage,
le contrôle et la vente du cacao. Avec les recettes, ils entendaient sou-
tenir les cours et garantir des prêts avantageux aux planteurs. Mais ces
organisations étatiques manquaient souvent d’efficacité, prélevant de
surcroît des taxes élevées sur le produit en question. Quant aux
conventions internationales sur le cacao, elles étaient censées stabili-
ser les cours mondiaux et, par là même, procurer aux planteurs des
revenus assurés. Or, elles sont restées sans effet pour la plupart, en
raison notamment d’une surproduction de cacao chronique et
d’intérêts antagoniques entre pays producteurs et consommateurs. 

Les principaux pays producteurs de cacao
par ordre décroissant d’importance :

Afrique
Côte-d’Ivoire
Ghana
Nigeria
Cameroun

Amérique latine
Brésil
Équateur
Colombie
Mexique
République dominicaine
Venezuela

Asie du Sud-Est
Indonésie
Malaisie
Papouasie-Nlle-Guinée

L’industrie chocolatière suisse s’approvisionne pour l’essentiel en
Côte-d’Ivoire, au Ghana et en Équateur.
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Sous l’influence de la Banque mondiale et du Fonds monétaire inter-
national, un certain libéralisme a fini par gagner le marché de l’or
brun. Les pays producteurs ont cédé le négoce du cacao à des entre-
prises privées, ouvrant ainsi leur marché national à la concurrence. Par
ailleurs, les grands fabricants de produits semi-finis (pâte, poudre et
beurre de cacao) – dont les producteurs suisses de chocolat, incidem-
ment, ne font pas partie – rationalisent le transport et, dans la logique
d’une intégration verticale, se mettent à transférer leurs unités de
fabrication vers les pays producteurs. Ces mesures, il faut le reconnaître,
se traduisent par une amélioration des revenus des planteurs.

La récolte mondiale s’est élevée en l’an 2000 à 3 millions de tonnes.
La Suisse n’en importe que 1%, quantité inversement proportionnelle
à la réputation de son chocolat.

Les principaux pays consommateurs de chocolat
par ordre décroissant d’importance :

Europe
Allemagne
Grande-Bretagne
France
Italie
Pays-Bas
Belgique
Espagne
Suisse

Amérique du Nord
États-Unis
Canada

Japon
Australie
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L a  f a b r i c a t i o n  d u  c h o c o l a t

Petite fève deviendra chocolat …

«On torréfie les fèves de cacao jusqu’à ce qu’elles commencent à cra-
quer ou que les coques se détachent facilement. Puis on enlève les
coques et l’on verse une certaine quantité de fèves dans la machine à
chocolat (une cuve de fer en demi-lune avec une massue fixée au
mur). Sous cette machine, on allume un feu de charbon pas trop fort
et l’on broie les fèves avec la massue jusqu’à ce qu’elles soient entiè-
rement liquides et que l’on ne sente plus rien de granuleux. Après ce
broyage lent, on ajoute la quantité de sucre nécessaire et l’on brasse
le tout. On presse les portions pesées dans des moules que l’on
secoue et que l’on frappe sur une table jusqu’à obtention d’une sur-
face entièrement lisse.»

Femmes et hommes au foyer, enfants entreprenants, voilà la recette
de la fabrication du chocolat pour tout un chacun. En lieu et place de
la «machine à chocolat», dont vous ne disposez sans doute pas, vous
pouvez utiliser une coque métallique en demi-lune et un pilon. Mais il
y a un hic : il est quasiment impossible de se procurer des fèves de
cacao non torréfiées. Et de surcroît, le «chocolat» fabriqué selon cette
méthode ne saura guère réjouir les palais subtils de nos contemporains !

Pourtant, c’est ainsi que tout a commencé : cette recette est extraite
d’une consigne de fabrication du chocolat éditée en Allemagne en
1816. Il faut songer, d’ailleurs, que le quotidien d’un François-Louis
Cailler ou d’un Philippe Suchard a dû ressembler à cela.

Près de deux siècles ont passé, et notre chocolat a bien sûr été consi-
dérablement amélioré. Et d’abord, il est impossible, de nos jours, de le
fabriquer dans nos cuisines.

Cela dit, retenons que la production de chocolat repose sur un artisa-
nat fort ancien – celui du confiseur et, en tant que spécialiste, du cho-
colatier. Aujourd’hui encore, la production industrielle suit, au fond,
les étapes traditionnelles du travail artisanal d’antan, sachant que des
installations techniques hautement évoluées ont pris le relais à tous les
échelons d’exécution.

Ce sont en effet des méthodes de fabrications ultra-modernes, auto-
matisées pour la plupart, et des machines toujours plus sophistiquées
qui veillent désormais au parfait déroulement de la production de cho-
colat. Elles permettent de rationaliser la fabrication mais, surtout, elles
garantissent un niveau constant de haute qualité. Chacun des proces-
sus subis par la fève de cacao durant son parcours jusqu’au produit fini
qu’est le chocolat est défini avec précision, piloté par ordinateur du-
rant toutes ses phases et contrôlé en permanence selon les principes
modernes de gestion de la qualité.

4
Petite fève deviendra
chocolat …

Sortes, formes et 
figurines

Les processus de 
fabrication
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Stockage

Le cacao brut importé est d’abord soumis à un rigoureux contrôle de
qualité à son arrivée en Suisse. En laboratoire, des spécialistes s’assu-
rent que les fèves sont saines, fermentées de manière irréprochable,
bref, correspondent en tous points au plan d’analyse. Puis le cacao est
stocké dans des silos climatisés. 

Nettoyage

Avant le processus de traitement proprement dit, le cacao brut est 
nettoyé à fond, sur des tamis et à la brosse mécanique. Les résidus 
de bois, de sable et jusqu’aux poussières les plus fines sont aspirés par
de puissants courants d’air, tandis que des aimants retiennent les par-
ticules métalliques. 

Le maître rôtisseur examine
les fèves au moyen d’une
sonde, avant leur sortie de 
l’appareil à torréfier.

Après fermentation et séchage,
voici les fèves de cacao telles
qu’elles seront livrées aux
fabriques.
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Voici ce qu’on appelle les 
brisures de cacao.

Mélange

Les fèves sont pesées et mélangées selon certaines recettes. Ce dosage
des variétés de cacao fait partie des secrets jalousement gardés par
chaque fabricant de chocolat. Les arômes des diverses provenances
donneront, par ce subtil dosage, son goût spécifique, fin ou puissant,
à tel ou tel chocolat.

Concassage et décorticage

La concasseuse réduit les fèves de cacao en particules de grosseur
moyenne. Un système de tamis, que traverse un courant d’air, sépare
ensuite ces brisures de cacao de leurs enveloppes, lesquelles seront
récupérées par d’autres industries.

Torréfaction

La torréfaction vise essentiellement à libérer les arômes des fèves. On
sait de longue date que ce procédé rend certaines denrées alimentaires
plus digestes, mais aussi plus aromatiques – il n’est que de songer au
café, aux amandes et aux noisettes, entre autres. Suivant l’usage
qu’on en veut faire, les fèves sont torréfiées plus ou moins fortement :
le cacao en poudre, par exemple, demande un arôme accentué, alors
que pour le chocolat on cherche à obtenir un arôme plus subtil.

Mouture

Le mélange de fèves de cacao torréfiées et concassées passe dans des
moulins spéciaux qui vont en réduire encore la texture, puis, suivant le
procédé, il est conduit vers des broyeurs d’où sortira la pâte de cacao.
La chaleur engendrée par la pression et le frottement liquéfie le beurre
de cacao contenu dans les fèves (environ 50 % de leur poids), de sorte
que le produit de la mouture est une masse onctueuse d’une couleur
brun foncé, à l’odeur pénétrante, forte en goût, qui se fige au refroi-
dissement.

Suivant leur savoir-faire propre et leurs exigences, les fabricants font
varier l’ordre de ces étapes fondamentales de traitement ou les com-
plètent, ajoutant par exemple des processus de nettoyage destinés à
détruire champignons, micro-organismes et autres résidus indésirables.
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Beurre de cacao

Une partie de la pâte de cacao est dirigée vers de grandes presses
hydrauliques qui en extraient l’essentiel du beurre de cacao qu’elle
contient. Ce dernier est une matière noble et précieuse, à l’arôme pro-
noncé. Filtré et purifié, il a l’aspect du beurre de table tout en étant
nettement plus dur. Il donnera plus tard, avec la pâte de cacao, cette
texture fine, ce beau brillant et ce fondant agréable propres au cho-
colat.

Poudre de cacao

Après pressage de la pâte de cacao dont a été extrait le beurre de
cacao, subsiste ce qu’on appelle le tourteau de cacao, qui contient
encore de 10 à 20% de matière grasse selon l’intensité de la pression.
Par mouture et tamisage, le tourteau donne le cacao en poudre et, par
adjonction de sucre, le cacao en poudre sucré. Cette poudre constitue
un produit homogène qui se distingue du chocolat sur deux points :
d’abord, il contient une proportion moindre de beurre de cacao, ensuite
il n’a pas été amélioré, ou affiné, c’est-à-dire conché. 

Du chocolat, enfin !

Trois produits de base

La pâte de cacao, le beurre de cacao, le sucre et le lait en poudre sont
les quatre matières de base dont est issu le chocolat. En les mélan-
geant selon les recettes fondamentales, on obtient les trois types de
chocolat qui sont à la base de tous les autres produits développés :

Chocolat noir : pâte de cacao + beurre de cacao + sucre +
vanille ou vanilline

Chocolat au lait : pâte de cacao + beurre de cacao + sucre +
lait en poudre + vanille ou vanilline

Chocolat blanc : beurre de cacao + sucre + lait en poudre +
vanille ou vanilline

La législation suisse sur les denrées alimentaires fixe les proportions
dans lesquelles ces mélanges peuvent varier. La marge est suffisam-
ment grande pour que les recettes de chaque fabricant puissent avoir
un caractère bien distinct.
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La pâte traverse les broyeuses
pour être réduite et affinée,
par pression et cisaillement,
jusqu’à réduire ses particules
à une épaisseur de 15 à 
20 millièmes de millimètre.

Broyeuse à cinq cylindres 
d’acier qui fonctionnent à des
vitesses de rotation diffé -
rentes, transportant ainsi la
pâte de bas en haut en 
la réduisant constamment.
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Malaxage

On déverse la pâte de cacao, le beurre de cacao, le sucre et quelques
ingrédients aromatiques (la vanille, par exemple), de même que le lait
en poudre ou condensé pour le chocolat au lait, dans le mélangeur,
puis on les pétrit finement. Il en sort une masse homogène dont le
goût évoque déjà celui du chocolat. Toutefois, elle est encore rugueuse
au palais, bref, il lui manque la finesse.

Broyage

La pâte traverse de grandes broyeuses à cylindres pour être affinée,
par pression et cisaillement, jusqu’à réduire ses particules à une épais-
seur de 15 à 20 microns, soit 15 à 20 millièmes de millimètre.

Conchage

La pâte de chocolat broyée a encore un goût âcre, une saveur amère,
ses divers composants gustatifs ne sont pas suffisamment liés car l’ac-
cord parfait de l’arôme fait défaut. Dans des cuves appelées conches,
la pâte de chocolat va être portée à une température d’environ 80°C
et se fluidifier sous l’action du frottement interne que provoquent un
remuage intense et un puissant effort de cisaillage. Il se produit alors,
au bout de plusieurs heures de ce va-et-vient incessant, une sorte
d’aération du chocolat : peu à peu, l’âcreté s’estompe tandis que les
arômes s’épanouissent pleinement ; le chocolat gagne en homogé -
néité, une fine pellicule de beurre de cacao enrobant chacune de ses
particules les plus infimes. À présent, le chocolat fond dans la bouche,
il est parvenu à cette finesse exquise qui fait notre ravissement à tous.

A la faveur du développement technique du processus de fabrication,
des méthodes nouvelles de raffinage se sont imposées. L’élimination
des saveurs indésirables et l’homogénéisation ne se font plus simulta-
nément dans la conche mais au cours de processus de fabrication dis-
tincts. Ces méthodes plus modernes favorisent une qualité uniforme
du chocolat et permettent de réaliser des économies considérables de
temps et d’énergie.

La pâte de chocolat dans la
conche avant traitement.
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Précristallisation (tempérage)

Après un stockage temporaire dans de grands réservoirs, et juste avant
d’acquérir sa forme définitive, la pâte de chocolat subit une précristal-
lisation, processus capital (qu’on appelle aussi tempérage) qui donnera,
une fois refroidi définitivement, un chocolat parfaitement onctueux et
homogène, aux reflets soyeux, au goût équilibré et en fera, qui plus
est, un produit de longue conservation. Durant le tempérage, la pâte
de chocolat est chauffée à 50°C en subissant un léger remuage, puis
ramenée à une température de 28° et enfin remontée à un peu plus de
30°. Elle a atteint ainsi le degré de fluidité requis qui garantira, après
mise en forme et refroidissement, un démoulage sans difficulté.

Sortes, formes et figurines

Sortes de chocolat

À partir de chacun des trois types fondamentaux – chocolat noir, cho-
colat au lait, chocolat blanc –, on fabrique sur les installations les plus
diverses, par coulage, pressage, enrobage ou moulage, un assortiment
presque insondable de produits :

– tablettes de chocolat massives de différents poids, avec adjonctions
de noisettes, raisins secs et autres, ou fourrées ;
– petits formats qu’on appelle napolitains ; 
– confiserie au chocolat comme les bâtons, branches, bouchées, etc. ;
– pralinés de toutes formes et tous fourrages ; 
– articles de fantaisie ou saisonniers tels que lapins de Pâques et déco-
rations de Noël ; 
– couvertures, c’est-à-dire du chocolat livré en grands blocs aux confi-
seurs et pâtissiers ainsi qu’à des entreprises de l’industrie ; 

Sur le plan technique, on distingue quatre types fondamentaux de for-
mage de produits au chocolat :

– coulage en moules ouverts ou dans un emballage prémoulé: tablettes,
napolitains, pralinés, articles de fantaisie ;
– coulage dans des moules creux en deux parties : boules de toute
sorte, lapins et œufs de Pâques ;
– enrobage de brisures de toute sorte (moulées ou pressées): branches,
bâtons, pralinés, pralinés à la liqueur ;
– découpage en formes géométriques de pâtes homogènes, gaufrées
ou fondues : bonbons panachés, bâtons.

Dans ces conches rotatives
modernes et performantes, la
pâte de chocolat est élevée 
à une température de 80°C
par le frottement interne que
provoquent un remuage
intense et un puissant effort
de cisaillage, ce qui a pour
effet de la fluidifier.

La pâte de chocolat liquide
telle qu’elle sort de la conche,
prête à passer dans les 
mouleuses : odorante, satinée,
parfaitement homogène.
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Coup d’œil sur une bande
transporteuse de tablettes. Les
moules sont remplis et remués
pour éliminer les bulles d’air,
avant de passer dans le tunnel
de réfrigération.

Adjonctions

Cela dit, la merveilleuse diversité des produits au chocolat serait
inimaginable sans ces cadeaux de la nature qui, bien avant l’arrivée du
chocolat en Europe, constituaient la matière première des confiseurs :
noisettes, noix, amandes, pignons et pistaches, raisins secs, fruits
confits tels qu’oranges, citrons, cerises et ananas, miel, eaux de vie et
liqueurs, et, plus près de nous, céréales soufflées. Les noix, noisettes
et autres amandes sont torréfiées et adjointes soit entières, soit en
morceaux, à la pâte de chocolat. Concassées, elles entrent dans la
composition du croquant, moulues dans celle du nougat et du masse-
pain, mélangées à de la pâte de chocolat, elles donnent de délicats
fourrages à la gianduja et au praliné.
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Prémoulage

La forme la plus ancienne du moulage: le chocolat liquide est coulé en
doses dans des moules plats reproduisant le négatif de l’article fini. Il
peut d’ailleurs contenir des adjonctions : noix entières ou en éclats,
amandes, nougat dur et mou, raisins secs, fruits confits.

Parcourant une bande transporteuse pouvant atteindre 100 mètres,
les moules défilent sous les couleuses qui y déposent une quantité de
pâte dosée au gramme près, puis ils passent sur une «tapoteuse» dont
les vibrations expulsent les bulles d’air contenues dans la masse de
chocolat, et arrivent dans le tunnel de réfrigération. Une fois refroidis
et figés, les produits finis sont démoulés d’un coup sec sur une bande
qui les transporte sans plus tarder vers les machines à emballer, sou-
vent entièrement automatiques.

La fabrication de tablettes fourrées exige quelques étapes supplé -
mentaires. Après le premier dosage de pâte qui constitue dès lors 
l’enveloppe, les moules sont renversés de manière que le chocolat qui
n’adhère pas au moule puisse s’écouler. Au terme d’une courte réfrigé-
ration, les alvéoles sont remplies du précieux fourrage, puis tapotées,
refroidies à nouveau et enfin recouvertes d’une couche de chocolat
qui constituera le fond de la tablette finie.

Formes creuses

Les formes tridimensionnelles, qui vont de la simple boule au lapin de
Pâques le plus original, naissent dans des moules creux, dits à bas-
cule, en matière synthétique, dont l’intérieur reproduit les contours du
futur produit. La dose de chocolat liquide nécessaire y est versée, les
moules sont refermés puis retournés et agités soigneusement dans
tous les sens afin que le chocolat se dépose en une couche régulière
sur toute la paroi intérieure du moule. Une fois refroidi, on ouvre le
moule. La forme creuse en chocolat que l’on obtient alors peut être
remplie de garnitures liquides soigneusement dosées que l’on verse
par un petit orifice.

Enrobage

Bon nombre de produits modernes comme les bâtons, mais aussi les
pralinés, naissent à l’état de noyau préformé qui, en traversant un
«rideau de chocolat», s’enduit du haut en bas d’une couverture de
cette matière. Ce noyau peut être de la pâte de gianduja, du masse-
pain, mais aussi des biscuits superposés ou des couches intermédiaires
de pâtes diverses. Les pralinés à la liqueur suivent le même parcours,
la coque de sucre préformée et remplie de liqueur recevant ensuite son
enveloppe de chocolat.

La forme la plus ancienne du
moulage : la pâte de chocolat
liquide et odorante est coulée
en doses dans des moules
plats reproduisant le négatif
de l’article fini.

Bon nombre de produits
modernes comme les bâtons
ou les branches, mais aussi 
les pralinés, naissent à l’état
de noyau préformé qui, en
traversant un «rideau de cho-
colat», s’enduit du haut en
bas d’une couverture de cette
matière.

Les formes tridimensionnelles
naissent dans des moules
creux, que l’on retourne et
agite dans tous les sens afin
que le chocolat se dépose 
en une couche régulière sur
toute la paroi intérieure.
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De la fève à la
pâte de cacao

La voie de fabri-
cation bifurque
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Tablettes 
massives

Bonbons panachés, 
branches

Pralinés enrobés,
branches

Pralinés avec
intérieur liquide

Formes creusesTablettes fourrées,
pralinés, 
formes diverses

moulage

tapotage, 
refroidissement

démoulage

moulage

renversement

refroidissement

dosage 
de l’intérieur

recouvrement

refroidissement

démoulage

dosage

centrifugation

refroidissement

démoulage

gaufrage ou
coulage

découpage

enrobage

refroidissement

intérieurs

enrobage

décoration

refroidissement

impression de
l’amidon

dosage du sirop

formation des
coques

élimination de 
l’amidon

enrobage

refroidissement
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Découpage

Les bonbons panachés, les pralinés et certaines branches sont consti-
tués de masses diverses – chocolat ou autres garnitures – en larges
couches superposées qui, après refroidissement, sont découpées dans
les formes et grandeurs voulues. Ces pralinés et branches sont soit
emballés tels quels, soit enrobés de chocolat juste avant.

Emballage

L’emballage est, dans la fabrication du chocolat, le secteur qui a connu
sans doute le plus de perfectionnements techniques. Au début du XXe

siècle, des mains féminines zélées emballaient encore les tablettes de
chocolat dans du papier d’étain, puis dans des papiers imprimés aux
couleurs chatoyantes et cachetaient le tout à la cire ; de nos jours, ce
sont des automates qui emballent, et ce, à une vitesse que l’œil a du
mal à suivre. Autrefois, des douzaines de femmes assises autour de
longues tables, puis postées le long de tapis roulants, déposaient les
pralinés dans les boîtes ; désormais, des robots effectuent cette tâche
en une infime fraction du temps jadis nécessaire. L’industrie suisse 
de l’emballage a bien entendu contribué largement à cette évolution.

Autrefois, des femmes assises
autour de longues tables, 
puis postées le long de tapis
roulants déposaient déli -
catement les pralinés dans les
boîtes ; désormais, des robots
effectuent cette tâche en 
une infime fraction du temps
jadis nécessaire. Un personnel
attentif contrôle et rectifie le
travail des robots.

Les transports internes de 
produits semi-finis, par 
exemple des installations de
moulage à la ligne d’embal -
lage, monopolisaient autrefois
un personnel nombreux, ainsi
que beaucoup de temps et
d’espace. Aujourd’hui, des
bandes transporteuses sophis-
tiquées font le travail.
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5
Couverture et poudre

La qualité

La conservation du 
chocolat

La réglementation de
l’État

Le chocolat est bon pour
la santé

L e  c h o c o l a t  d a n s  t o u s  s e s
é t a t s

Couverture

Sauf exception, les entreprises de l’industrie de transformation –
confiseurs et pâtissiers, mais également fabriques de confiserie, pro-
ducteurs de glaces et de biscuits – ne fabriquent pas elles-mêmes de
chocolat à partir de fèves de cacao, mais se le procurent auprès de
fabriques de chocolats ou de sociétés spécialisées dans les produits
semi-finis, pour confectionner leurs produits maison tels que pralinés
et lapins de Pâques. 

On appelle «couverture» ce chocolat moulé en grands blocs ou livré
en citerne sous forme liquide, dont il existe de nombreuses sortes des-
tinées à la fabrication des spécialités les plus diverses. La couverture
contient une proportion plus élevée de beurre de cacao, afin de facili-
ter le traitement liquide de la pâte de chocolat. Confectionnées de
façon artisanale par des pâtissiers et des confiseurs qui y mettent tout
leur savoir-faire et une grande fierté professionnelle, ces spécialités
maison qu’apprécient les connaisseurs et nos hôtes étrangers contri-
buent à répandre et à affermir la renommée du chocolat suisse.

Poudres de cacao instantanées

Traitées spécialement pour augmenter leur solubilité et composées
essentiellement de sucre et de cacao dégraissé, les poudres instan -
tanées servent à la préparation de délicieuses boissons chaudes ou 
froides, avec ou sans lait, que les enfants apprécient tout particulière-
ment. Elles sont souvent enrichies de vitamines et d’agents énergé-
tiques.

Les confiseurs sont encore 
très nombreux à confectionner
leurs propres produits au 
chocolat. Ils le font avec beau-
coup d’amour et de savoir-
faire, contribuant ainsi large-
ment à la réputation du
chocolat suisse. En général, 
ils se procurent la pâte néces-
saire sous forme de chocolat
de couverture qu’ils achètent
à des sociétés spécialisées 
ou à de grandes fabriques de
chocolat.
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Il suffit au connaisseur de
rompre une tablette pour
reconnaître un chocolat de
haute qualité : la cassure 
est franche, nette, sans arête
friable.

La merveilleuse diversité des
produits au chocolat serait
inimaginable sans ces cadeaux
de la nature qui, bien avant
l’arrivée du cacao en Europe,
constituaient la matière pre-
mière des confiseurs.

Confiserie au chocolat

Ainsi nomme-t-on les produits contenant entre 10 et 20 % de choco-
lat – et n’ayant de ce fait pas droit à l’appellation «chocolat» – ou
enrobés de chocolat. Leur variété est confondante : branches, bâtons-
snack, têtes au choco, bonbons.

Qualité

Quel doit être le goût d’un bon chocolat ? Il n’existe pas, on s’en
doute, de critères universels. Un tel produit, qui procède d’un artisa-
nat local et que des générations successives se sont employées à 
mettre au point présente forcément des variations régionales et natio-
nales dans la sensibilité gustative. Ces variations – appelons-les «pré-
férences» – qui, dans le cas du chocolat, sont influencées de surcroît
par des législations alimentaires nationales, constituent en quelque
sorte la référence de la qualité «culinaire». Cela dit, et la mondialisa-
tion des marchés aidant, on peut supposer que les préférences natio-
nales vont se rapprocher. Pourtant, qu’on ne s’y trompe pas : il y a
chocolat et chocolat ! Les fabricants suisses de chocolat revendiquent
un haut niveau de qualité, qu’ils garantissent par l’emploi de matières
premières irréprochables, un traitement obéissant à mille précautions
et une surveillance de tous les instants. 

Hormis un brillant uni et satiné, toute différence de qualité est imper-
ceptible au premier abord, même pour le professionnel. C’est en rom-
pant une tablette de chocolat de haute qualité que le connaisseur en
saura plus : la cassure est nette, franche, sans arête friable. Le nez ne
s’y trompe pas non plus : comme un grand vin, un bon chocolat se
hume, révélant un bouquet plein, charnu, sans être jamais envahis-
sant. La dégustation, enfin, est révélatrice : il fond «comme du beurre»
sur la langue sans l’empâter ni laisser d’impression sablonneuse ou
d’arrière-goût. Il est subtil et délicat, d’une saveur harmonieuse …
unique en son genre.
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Conservation

Le chocolat compte parmi les denrées alimentaires de longue conser-
vation. La pâte de cacao, le beurre de cacao et le sucre, ainsi que –
mais dans une moindre mesure – la poudre de lait et le lait condensé
s’altèrent lentement. Si une conservation prolongée peut être préjudi-
ciable à l’arôme et à l’aspect du chocolat, celui-ci ne saurait toutefois
causer le moindre ennui de santé. La pellicule blanchâtre qui apparaît
parfois s’explique par la fonte de beurre de cacao (signe d’une 
température de garde excessive), mais ce chocolat n’a rien de nocif.
Suivant la recette, le chocolat se conserve au minimum 12 mois, le
chocolat noir jusqu’à 15. Ce qui ne veut pas dire qu’on ne puisse ou
ne doive plus le consommer au-delà de ces dates, surtout dans des
conditions de garde optimales – comme c’est le cas dans les entrepôts
des fabricants et du négoce. Dans l’idéal, le chocolat devrait être
conservé à une température située entre 10° et 18°C, à l’abri de la
lumière, de l’humidité et des odeurs.

Ces délais de conservation relativement courts ne valent pas pour tous
les produits : il est évident que des pralinés contenant des mélanges
délicats se dénaturent assez vite, que les alcools s’éventent et qu’il est
recommandé d’apprécier des ganaches dans leur prime jeunesse … qui
ne dépasse pas quelques jours.

Réfrigérateur ou chocolat «réfractaire»

L’un des secrets du chocolat-plaisir réside dans le fait qu’il fond dans
la bouche, le point de fusion du beurre de cacao se situant en effet à
32°C. Pour l’apprécier comme tel, il est préférable de ne pas le dégus-
ter à sa sortie du réfrigérateur car un chocolat refroidi à moins de 10°C
ne procure plus de sensation aussi délectable, sans compter qu’il peut
se charger d’eau de condensation. Cela étant, sa conservation au frais
est tout à fait recommandable.

Fabriquer un chocolat résistant aux fortes chaleurs de l’été et des pays
tropicaux, autrement dit un chocolat qui ne fond pas, ne poserait
aucune difficulté technique. Mais il ne fondrait pas davantage dans 
la bouche et il faudrait le mâcher. Bref, ce ne serait plus vraiment du
chocolat.
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La réglementation de l’État

Personne ne sera surpris d’apprendre qu’en Suisse, mais aussi au sein
de l’Union européenne et dans d’autres pays, l’État réglemente rigou-
reusement les ingrédients entrant dans la composition du chocolat.
Les dispositions d’exécution de la Loi fédérale sur les denrées 
alimentaires et les objets usuels (LDAI) comprennent entre autres les
dispositions suivantes :

«Le chocolat est une denrée alimentaire obtenue à partir de cacao en
grains, de cacao en pâte, de cacao en poudre ou de cacao maigre en
poudre et de sucre, additionnée ou non de beurre de cacao. Il doit
satisfaire aux exigences suivantes :

a. matière sèche totale de cacao au moins 35% masse

b. matière sèche dégraissée de cacao au moins 14% masse

c. beurre de cacao au moins 18% masse

Le chocolat au lait est une denrée alimentaire obtenue à partir de pro-
duits dérivés du cacao, de sucres et de lait ou de produits laitiers. Ils
doivent satisfaire aux exigences suivantes :

a. matière sèche totale de cacao au moins 25% masse

b. matière sèche lactique à partir de lait au moins 14% masse
entier partiellement ou entièrement
déshydraté, de lait partiellement ou
entièrement écrémé, de crème
partiellement ou entièrement dés-
hydratée, de beurre ou de matière 
grasse lactique

c. matière sèche dégraissée de cacao au moins 2,5% masse

d. graisse de lait au moins 3,5% masse

e. matière grasse totale (beurre de au moins 25% masse»
cacao et matière grasse lactique)

Arrêtons-là l’énoncé de ces dispositions compliquées du droit alimen-
taire suisse. Puisse-t-il néanmoins donner à l’amatrice et à l’amateur
de chocolat l’assurance que l’État veille, pour sa part, à ce que le cho-
colat suisse reste inimitable !
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Autres graisses végétales

Le droit alimentaire suisse prévoit, en conformité avec la législation
communautaire européenne, la possibilité d’ajouter au chocolat des
graisses ou des huiles végétales autres que le beurre de cacao dans
une proportion maximale de 5 pour cent de la masse, sans toutefois
que la teneur minimale prescrite de composants de cacao puisse être
réduite. A ce jour, aucun producteur suisse n’a songé à user de cette
possibilité et à changer quoi que ce soit à ses recettes. Cette disposi-
tion a été conçue dans un esprit prospectif : l’adjonction d’autres grais-
ses végétales permettrait d’envisager de nouvelles avancées technolo-
giques, par exemple de rendre le chocolat plus résistant à la chaleur.

Sans lui, rien n’est possible :
un personnel attentif doué
d’un sens aigu de la qualité,
contrôle les machines et inter-
vient au besoin pour rectifier
leur travail.

Bien que la plupart d’entre
eux obéissent à une fabrica-
tion mécanisée, les pralinés
délicats, fruits d’une grande
imagination créatrice, restent
le sommet de l’art du choco-
latier.

45
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Éléments chocolat noir chocolat au lait chocolat blanc

Substances nutritives :
Protéines 3,2 g 7,6 g 7,5 g
Lipides 33,5 g 32,3 g 37,0 g
Hydrates de carbone 60,3 g 57,0 g 52,0 g
Lécithine pure 0,3 g 0,3 g 0,3 g
Théobromine 0,6 g 0,2 g -

Sels minéraux :
Calcium 20 mg 220 mg 250 mg
Magnésium 80 mg 50 mg 30 mg
Phosphore 130 mg 210 mg 200 mg

Oligo-éléments :
Fer 2,0 mg 0,8 mg traces
Cuivre 0,7 mg 0,4 mg traces

Vitamines :
A 12 µg 90 µg 66 µg
B1 0,06 mg 0,1 mg 0,1 mg
B2 0,06 mg 0,3 mg 0,4 mg
C 1,14 mg 3,0 mg 3,0 mg
D 1,3 µg 1,8 µg 0,4 µg
E 2,4 mg 1,2 mg traces

Énergie assimilable :
Kilojoules (kJ) 2320 2300 2380
Kilocalories (kcal) 555 550 570
(1 µg = 1 millionième de gramme)

Physiologie

L’illustre naturaliste Alexandre von Humboldt (1769–1859) a dit à pro-
pos du cacao : «Jamais la nature n’a concentré une telle profusion de
substances nutritives les plus précieuses dans un espace aussi réduit
que la fève de cacao». Il n’y a pas grand chose à ajouter à ce constat
puisque les analystes contemporains le confirment. L’analyse détaillée
du chocolat amène à y découvrir une richesse insoupçonnée de com-
posants qui comptent parmi les plus importants de notre nourriture. Il
est très rare de trouver autant d’éléments et d’énergie, entièrement
naturels de surcroît, sous un volume si faible. Cent grammes de cho-
colat de bonne qualité contiennent en moyenne :
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La diversité de ses précieux éléments fait du chocolat un aliment
concentré. Il a aussi un effet tonique en raison de sa légère teneur en
théobromine naturelle. Il apaise les fringales entre les repas en appor-
tant à l’organisme, même en petite quantité, l’énergie dont il a besoin.
Il entretient la concentration intellectuelle au travail et au volant. Il
prévient le fameux «coup de pompe» du sportif et donne endurance
aux ouvriers de chantiers. Le chocolat est l’idéal pour tromper une
petite faim : dans les tâches ménagères, en promenade, au service 
militaire et jusque dans l’espace interplanétaire où il figure au menu
des cosmonautes. Le chocolat ? Une valeur sûre.

Le chocolat est l’un des rares délices qui n’ait pas de face cachée. Il ne
rend ni «stone» ni «accro», pas plus qu’il ne contient d’hallucino -
gènes. Mais il existe des gens incapables de le consommer avec modé-
ration et qui l’engloutissent par tablettes entières. Alors le plaisir 
tourne à la frustration et on accuse le chocolat de tous les vices ima-
ginables …

Purs préjugés !

Le chocolat fait grossir, dit-on. Faux. Le chocolat au lait fournit envi-
ron 550 kcal pour 100 grammes et contient 54 % d’hydrates de car-
bone, 31,5 % de lipides et 9 % de protéines. L’apport calorique d’une
barre de 15 grammes correspond à celui d’une pomme ou d’une tranche
de pain complet. Si l’aiguille de votre balance vient taquiner les chiffres
rouges, cela ne peut donc pas tenir à cette barre de chocolat, pas plus
qu’à une pomme ou à un morceau de pain. Mais évidemment, il faut 
se souvenir qu’une tablette entière, c’est l’équivalent de 7 tranches de
pain …

Le chocolat favorise la carie. Pas tout à fait faux. La carie provient de
bactéries buccales qui forment une couche de tartre (plaque) sur la
surface des dents. Le sucre et l’amidon, notamment, constituent un
bouillon de culture idéal pour ces micro-organismes qui transforment
les hydrates de carbone en acide qui, à son tour, va attaquer l’émail et
le décalcifier. Mais avec une bonne hygiène bucco-dentaire doublée
de l’emploi de dentifrice fluoré, la carie n’a aucune chance. Incidem-
ment, le chocolat a des propriétés anticariogènes qui sont scientifi-
quement prouvées : le tanin contenu dans le cacao retarde l’activité
bactérienne. Des traces d’acide oxalique enrayent l’activité des 
enzymes et, donc, la formation d’acide. Quant aux protéines du lait,
telle la caséine présente dans le chocolat au lait, elles combattent la
plaque dentaire. Le calcium et le phosphore, enfin, favorisent la miné-
ralisation des dents.

Si, jadis, les connaissances
artisanales devaient se dou-
bler d’une bonne dose d’huile
de coude, de nos jours c’est
du savoir-faire de spécialistes
qu’on a besoin, y compris
pour commander les systèmes
de pilotage électronique.
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Le chocolat provoque des maux de tête. Faux. Les personnes qui souf-
frent de migraine ont tendance à en imputer la responsabilité au cho-
colat. Pourtant, des examens en série ont démontré que le chocolat ne
jouait un rôle que chez environ 15 % des patients migraineux, et qu’il
n’était pas seul en cause.

Le chocolat favorise l’apparition d’acné. Faux. L’acné est la consé-
quence d’une obstruction des glandes sébacées. Diverses études ont
clairement exclu tout lien entre l’acné et la consommation de chocolat.

Le chocolat est un facteur de risque qui accroît le taux de cholestérol.
Faux. L’un des principaux constituants du beurre de cacao est l’acide
stéarique, un acide gras saturé. Or, l’acide stéarique a dans l’organisme
des réactions différentes de celles d’autres acides gras saturés, n’a
aucune incidence sur le taux de cholestérol et, de ce fait, ne provoque
aucun dépôt dans les vaisseaux sanguins.

Le chocolat crée un état de dépendance. Faux. Si le chocolat contient
de la théobromine et des traces de caféine, des méthylxanthines qui
ont un effet légèrement stimulant, celles-ci n’ont cependant aucune
action toxique. Et une barre de chocolat contient bien moins de caféine
qu’une tasse de café, de thé ou qu’un gobelet de Cola.

Le chocolat favorise la constipation. Faux. La plupart des troubles
digestifs tels que la constipation sont imputables à de mauvaises habi-
tudes alimentaires et non pas à tel ou tel aliment, pas même le chocolat.

Une propreté irréprochable
est une exigence absolue dans
la production de denrées ali-
mentaires. L’emploi de maté-
riaux modernes tels l’acier
chromé et l’aluminium aide à
y satisfaire. Voici des citernes
de stockage dans une fabrique
de chocolat moderne.
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Des contrôles permanents ou
ponctuels, par sondages,
durant le processus de fabri-
cation veillent à cette qualité
constante que les producteurs
garantissent aux consomma-
teurs.
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Attention toutefois !

Il n’existe pas, à l’heure actuelle, d’allergie connue au cacao. Il en va
autrement des noix qui sont fréquemment adjointes au chocolat. Les
personnes qui développent une allergie aux noix doivent rester vigi-
lantes car, bien que les cas soient rares, il suffit d’infimes quantités de
ces oléagineux dans le chocolat pour déclencher une réaction.

Moralité : le chocolat, c’est bon et c’est sain. S’il constitue un appoint
à une nourriture équilibrée, il ne saurait cependant la remplacer.
Tenons-nous-en au dicton : sachez consommer avec modération. Ou,
comme disait Goethe : la mesure en toutes choses !

OGM (organismes génétiquement modifiés)

Depuis le milieu des années 90, il existe sur le marché divers ingré-
dients alimentaires constitués à partir d’organismes génétiquement
modifiés (OGM). Conscients que les consommateurs, dans leur grande
majorité, rejettent tout produit contenant des substances génétique-
ment modifiées, les producteurs de chocolat suisses ont tout mis en
œuvre pour s’accommoder aussi longtemps que possible d’ingrédients
provenant de cultures traditionnelles. Mais le risque est là : des ingré-
dients génétiquement modifiés peuvent involontairement entrer en
contact, soit à l’état de semence, soit lors de la récolte, soit encore en
cours de transport, avec des matières premières conventionnelles, ne

49
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serait-ce qu’en infimes quantités. Aussi, dans le respect de la législa-
tion sur les denrées alimentaires, le chocolat et tous ses ingrédients
font-ils l’objet d’analyses scientifiques permanentes.

Ces analyses portent par exemple sur la lécithine. La lécithine est un
produit naturel obtenu surtout par transformation de graines de soja,
et utilisé en quantité infinitésimale dans la production de chocolat : il
s’agit en effet d’un excellent émulsifiant qui contribue à maintenir une
bonne fluidité lors des opérations de dosage et d’enrobage.

Fabrication et pollution

A priori, l’industrie chocolatière se trouve dans une situation assez
favorable, dans la mesure où elle ne travaille qu’avec des produits
naturels dont le traitement a peu d’incidences sur l’environnement.
Dans les domaines – entre autres – de la consommation d’énergie, de
la qualité de l’eau, du transport, du recyclage d’emballages, qui
demeurent généralement dissimulés au public, les fabricants suisses
s’emploient à ménager l’environnement et les ressources naturelles en
prenant toutes les mesures écologiquement sensées et financièrement
supportables.

Visites de fabriques

Nombreux sont les amateurs de chocolat, à commencer par les
enfants, qui souhaiteraient un jour se rendre compte de visu comment
on élabore leur friandise préférée, et c’est bien compréhensible. Tou-
tefois, maints producteurs – comme d’ailleurs d’autres fabricants de
produits aussi sensibles que les denrées alimentaires – ne sont pas 
en mesure d’organiser des visites, pour des raisons techniques qui
tiennent à la conception de leurs locaux de fabrication. Ne leur tenez
pas rigueur de ne pouvoir exaucer votre vœu.

CHOCOSUISSE

Il y a tout juste cent ans – le 1er juillet 1901 très exactement – seize
fabricants de chocolat se constituaient en «Union libre des fabricants
suisses de chocolat» pour représenter les intérêts communs de leur
industrie. Dès 1916, cette association se réorganisait de fond en 
comble pour prendre un peu plus tard le nom de «Chambre syndicale
des fabricants suisses de chocolat» et restreindre son action à la prise
en charge des problèmes de la branche. Simultanément était fondée la
«Convention chocolatière suisse», qui s’occupa jusqu’à sa dissolution
en 1994 de questions de commercialisation et de conditions tarifaires.
De 1939 à 1946, les fabricants de chocolat – au nombre de 36 à l’é-
poque – se regroupèrent au sein d’un syndicat obligatoire d’économie

Dans de grands entrepôts
commandés par ordinateur,
les produits finis sont stockés
dans des conditions idéales 
en attendant d’être livrés au
commerce de détail.
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de guerre pour contribuer à l’approvisionnement du pays tout au long
de la Seconde Guerre mondiale. Depuis 1946, la Fédération des fabricants
suisses de chocolat s’appelle «CHOCOSUISSE».

CHOCOSUISSE, organisme représentatif de l’industrie chocolatière
helvétique, regroupe 18 entreprises vouées à la fabrication industrielle
de chocolat et de produits au chocolat, ainsi que les principaux 
importateurs de produits finis. CHOCOSUISSE, qui est au service de ses
membres, s’engage en particulier à ce que l’industrie chocolatière 
suisse reste compétitive et représente ses intérêts vis-à-vis des autori-
tés, des grandes associations de l’économie, des syndicats et du
public. CHOCOSUISSE veille à préserver la réputation dont jouit le
chocolat suisse dans le monde entier et lutte résolument, au dedans
comme au dehors des frontières nationales, contre l’usage abusif et
frauduleux de l’appellation «chocolat suisse». CHOCOSUISSE traite
entre autres de questions relevant du droit du travail, de la politique
agricole, de la sécu rité au travail, du commerce extérieur, de la 
législation sur les denrées alimentaires, de la formation professionnelle
et garantit une information d’actualité à ses membres. Ceux-ci jouis-
sent au besoin de l’assistance du secrétariat de la Fédération dans les
domaines suivants: économie d’entreprise, droit des denrées aliment-
aires, droit général, savoir-faire spécifique au chocolat. CHOCO-
SUISSE est l’interlocuteur des écoliers et des étudiants en quête
d’informations sur l’industrie chocolatière pour rédiger leur disserta-
tion ou préparer des exposés, et assure les activités de relations
publiques de l’ensemble de la branche. Enfin, CHOCOSUISSE œuvre,
au sein d’organisations internationales, en faveur d’une production de
cacao qui réponde aux besoins et soit de haute qualité. CHOCO-
SUISSE organise un dialogue interne à la branche pour une écono-
mie durable et socialement responsable dans l’ensemble de la filière.

CHOCOSUISSE et ses adhérents assument leur responsabilité sociale
en tant qu’employeurs. Depuis 1938, l’industrie chocolatière suisse est
signataire d’une convention collective de travail qui règle les condi-
tions de travail auxquelles a droit le personnel d’exploitation. Les parte-
naires contractuels de CHOCOSUISSE sont les syndicats UNIA et
SYNA.

Pour de plus amples informations

Le lecteur trouvera un précieux complément d’information sur tout 
ce qui a trait au chocolat dans les ouvrages répertoriés à la page 59. 
Pour obtenir des chiffres d’actualité sur le marché suisse du chocolat, 
il peut s’adresser à CHOCOSUISSE, à Berne (Münzgraben 6, case pos-
tale, CH-3000 Berne 7 ; téléphone +41 (0)31 310 09 90, télécopieur
+41 (0)31 310 09 99, site Internet : www.chocosuisse.ch).
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6
Mousse au chocolat

Crèmes et parfait

Gâteau au chocolat

Boissons au chocolat

R e c e t t e s  a u  c h o c o l a t

Le chocolat et le cacao offrent des possibilités illimitées de desserts et
de boissons délectables. Livres de cuisine et littérature spécialisée
regorgent de recettes. Bornons-nous ici à en ouvrir l’éventail par
quelques suggestions gourmandes propres à plonger tout un chacun
dans un univers de délices !

Mousse au chocolat, recette simple

100 g de chocolat noir ou au lait
1⁄2 dl de crème

Brisez le chocolat en petits morceaux. Portez brièvement la crème à
ébullition, puis retirez-la du feu. Incorporez-y le chocolat et délayez-
le jusqu’à ce qu’il ait fondu.
Mettez au frais pendant la nuit ou au moins 3 à 4 heures (réfrigéra-
teur à 5°C).
Avant de servir, battez le tout au fouet jusqu’à obtention d’une mousse
légère, aérienne.
Un conseil pour le service :
A l’aide d’une poche à douille, dressez la mousse sur des gaufrettes
rondes et décorez-la de paillettes de chocolat.

Mousse au chocolat riche,
pour 6 à 8 personnes

2 tablettes de chocolat noir
1 tablette de chocolat au lait
1 dl de lait
3 dl de crème entière
3 jaunes d’œufs
3 blancs d’œufs
1 cuillerée à soupe de sucre

Détaillez le chocolat en morceaux, versez-le avec le lait dans un bol,
puis faites-le fondre au bain-marie (pas plus de 60°C) jusqu’à obten-
tion d’un liquide homogène. Retirez le bol du bain-marie et incorpo-
rez les jaunes d’œufs. Battez les blancs en neige, ajoutez-y le sucre
sans cesser de battre pendant 1 minute, incorporez-les au chocolat
jusqu’à ce que le tout soit bien mélangé, puis faite de même avec la
crème préalablement fouettée.
Versez la mousse dans une jatte de verre, couvrez d’un film transpa-
rent et laissez reposer au froid 2 à 3 heures, voire davantage. Vous
pouvez la servir avec de la crème liquide et des gaufrettes.
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Crème au chocolat fin bec

200 g de chocolat noir
5 dl de lait
30 g de beurre
1 cuillerée à soupe de fécule
1 cuillerée à soupe de café soluble
4 œufs
50 g de sucre
2 cuillerées à soupe de kirsch
11⁄2–2 dl de crème
1⁄2 cuillerée à café de sucre vanillé

Dans une casserole, chauffez doucement le beurre, la fécule, le lait, le
chocolat en morceaux et le café soluble en remuant sans cesse. Battez
les œufs avec le sucre dans un bol pour obtenir un mélange mousseux.
Ajoutez-y la sauce au chocolat et battez énergiquement. Remettez le
tout à chauffer dans la casserole jusqu’à ce que la crème épaississe,
mais sans bouillir. Laissez-la refroidir sans attendre, puis délayez-y le
kirsch. Versez la crème préalablement tamisée dans une grande jatte
que vous maintiendrez au froid. Aromatisez la crème fraîche de sucre
vanillé et garnissez-en la crème au chocolat.

Poire Belle-Hélène

4 dl d’eau
2 cuillerées à soupe de sucre

le zeste d’un citron
1 cuillerée à soupe de jus de citron
4 poires (ou une boîte de demi-poires pelées)
1 cake
2–4 cuillerées à soupe de marasquin, d’eau de vie de poire ou de cognac
150 g de chocolat noir
30 g de beurre
11⁄2 dl de lait ou de demi-crème
2 jaunes d’œufs
1 cuillerée à soupe de sucre

Portez l’eau à ébullition avec le zeste, le jus de citron et le sucre. Pelez
les poires, coupez-les en deux et évidez-les avec une cuillère parisienne.
Faites-les cuire dans le sirop de sucre jusqu’à ce qu’elles aient un
aspect jaunâtre et translucide. Mettez les 2⁄3 du jus de poires à refroi-
dir en y ajoutant marasquin, eau de vie de poire ou cognac. Découpez
le cake en tranches que vous trempez ensuite dans le jus. Déposez-y
les moitiés de poire, côté bombé dessus.
Brisez le chocolat en petits morceaux que vous faites fondre dans une
casserole à feu doux avec une cuillerée de sucre, le beurre et le lait ou
la demi-crème. Retirez la casserole du feu et mêlez les jaunes d’œufs à la
masse. Recouvrez les moitiés de poire de cette crème au chocolat chaude
et servez-les sans attendre. Ce dessert peut aussi se déguster froid.54
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Parfait au chocolat

200 g de chocolat noir
21⁄2 dl de crème
4 œufs
6 cuillerées à soupe de sucre glace

Au bain-marie, faites fondre le chocolat et le sucre glace additionnés
de 2 cuillerées à soupe d’eau chaude. Séparez les blancs des jaunes
d’œufs. Tout en fouettant énergiquement le chocolat, ajoutez-y d’abord
les jaunes, puis les blancs battus en neige. Laissez refroidir dans le
compartiment congélateur du réfrigérateur, incorporez la crème pré-
alablement fouettée et mettez à reposer 2 à 3 heures au réfrigérateur.

Mousse au chocolat glacée

4 tablettes de chocolat noir
1 litre d’eau bouillante 
2 cuillerées à soupe de café lyophilisé
2 cuillerées à soupe d’eau chaude
150 g de beurre
3 cuillerées à soupe de Grand-Marnier ou de kirsch
6 jaunes d’œufs
6 blancs d’œufs
1 orange
1 pincée de sel
facultatif le zeste râpé d’une 1⁄2 orange et 1 ou 2 sucres

Garnissez un moule à cake de film transparent.
Déposez les tablettes de chocolat par moitiés dans une grande jatte et
recouvrez-les d’eau bouillante. Quand le chocolat a fondu (vérifiez
avec la pointe d’un couteau), videz l’eau avec précaution en n’en lais-
sant que l’équivalent d’une cuillerée à soupe. Incorporez le beurre et
les jaunes d’œufs au chocolat et mélangez le tout. Faites dissoudre le
café dans 2 cuillerées à soupe d’eau chaude, et ajoutez-le à la prépa-
ration avec le Grand-Marnier ou le kirsch et, éventuellement le zeste
d’orange que vous aurez râpé sur les morceaux de sucre. Faites mon-
ter les blancs en neige avec une pincée de sel et mélangez-les bien
avec le chocolat. Puis remplissez le moule de cette masse et mettez à
refroidir 3 heures.
Avant de servir, renversez le «gâteau» sur un plat et garnissez-le de
quartiers d’orange.
Vous pouvez aussi tremper préalablement les quartiers d’orange à 
mi-hauteur dans la préparation de chocolat ou dans un glaçage au
chocolat.
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Gâteau au chocolat grand-mère

150 g de beurre
1 prise de sel
100 g de sucre
5 jaunes d’œufs
150 g de noisettes ou d’amandes finement moulues
150 g de chocolat noir 
100 g de farine
1 cuillerée à café de poudre à lever
5 blancs d’œufs
100 g de sucre

sucre glace

Beurrez un moule à cake de 28 cm de longueur et garnissez-en le fond
et les deux parois étroites d’une bande de papier sulfurisé.
Battez beurre et sel jusqu’à ce que la pâte fasse des pointes, puis ajou-
tez-y 100 g de sucre et les jaunes d’œufs, mélangez bien au batteur
électrique. Hachez menu le chocolat avec un couteau et incorporez-le
avec la poudre de noisettes ou d’amandes dans le mélange précédent.
Tamisez la farine et la poudre à lever et mélangez-les à la préparation
mousseuse. Battez les blancs d’œufs en neige en y incorporant pro-
gressivement 100 g de sucre et fouettez le tout jusqu’à obtention
d’une masse brillante. Mêlez celle-ci délicatement avec l’appareil pour
obtenir une masse homogène. Versez dans le moule que vous glisse-
rez au four préchauffé à 180°. Laissez cuire 50 minutes (vérifiez la
cuisson avec une pique en bois). Mettez le gâteau à refroidir et sau-
poudrez-le de sucre glace.

Café Louvois

Mélangez à parts égales du café noir et du chocolat bien chauds. Au
moment de servir, garnissez chaque tasse d’une cuillerée de crème
fouettée.

Café Muck

Faites fondre un petit morceau de chocolat noir dans une tasse
d’expresso très chaud, parfumez de quelques gouttes de kirsch et cou-
ronnez le tout de crème fouettée.
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Cocktail au chocolat

60 g de chocolat noir
1⁄2 litre de lait
1 jaune d’œuf
1 petit verre de rhum, de porto ou de cognac

A feux doux, faites dissoudre 60 g de chocolat noir dans 1⁄2 litre de lait,
puis mettez à refroidir au réfrigérateur. Ensuite, mélangez ce liquide au
shaker avec un jaune d’œuf et un petit verre de rhum, de porto ou de
cognac.

Cocktail pour la route

60 g de chocolat noir
1⁄2 litre de lait
1 cuillerée à soupe de sucre
1 verre de jus d’orange

Faites dissoudre le chocolat à petit feu dans le lait, puis mettez à
refroidir au réfrigérateur. Passez le liquide froid au mixer avec le sucre
et le jus d’orange.

Cocktail Montezuma

70 g de chocolat noir
1⁄2 litre de lait
2 cuillerées à soupe de miel

le zeste râpé d’un 1⁄2 citron
1⁄2 verre à liqueur de rhum
1⁄4 de verre à liqueur d’arak

piment, gingembre

L’exotisme au nom du légendaire roi aztèque.
A feu doux, faites dissoudre le chocolat dans le lait, puis refroidir au
réfrigérateur. Dans votre mixer ou un shaker, mélangez ce liquide froid
avec le miel, le zeste de citron, le rhum, l’arak, une pointe de couteau
de piment et une autre de gingembre.
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