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PREFACE

Avant les conquétes de Fernand Cortez dans I’ Amé-
rique du Sud, le chocolat était completement inconnu
en Kurope, ol il ne pénetra guere quau X VI° siecle.

Tout le monde sait aujourd’hui que c’est un aliment
obtenu par la torréfaction, puisle broyage des amandes
de cacao auxquelles on ajoute, dans de certaines pro-
portions, du sucre et des aromates. Le choix des ca-
caos, comme nous le verrons plus loin, est loin d’atre
indifférent ; il influe beaucoup sur la qualité et les
propriélés du chocolat. On préfere, entre tous, ceux
de Soconuzco, de Caracas (appelé caraque) et de Ma-
racaibo, qui contiennent peu de principes amers ;
quelquefois, on fait des mélanges de plusieurs sortes
de cacaos pour corriger la fadeur des uns par I'apreté
des autres : ainsi, les Espagnols ont coutume d’ajou-
ter a qualre parties de caraque terré, ¢ est-a-1ire qui
a passé plusieurs semaines sous la terre humide pour
s’adoucir, une partie de cacao des Antilles, de Para ou
de Maragnan, qui contiennent une bien plus grande
quantité de tannin et de matieres ameres. L'amertume
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se conserve, d'ailleurs, plus longtemps dans les cho-
colats espagnols, parce que les amandes qui ont servi
a les fabriquer sont, en général, trés peu torréfiées.

L'opération de la torréfaction, une fois achevée au
gré de I'opérateur, les amandes sont réduiles en une
pate butyreuse et grasse, de couleur brune ou lége-
rement fauve ; le broyage se fait entre des pierres on
avec un rouleau de fer, sur du porphyre échauffé, au
moyen d’un foyer placé par dessous. Pour faire cette
opération dans de bonnes conditions, 1l faut avoir soin
de séparer des amandes de cacao le germe qui est
ligneux, tres dar, difficile & pulvériser, et d’'une saveur
particulierement astringente; il n'y a plus alors qu’a
mélanger la pate avec un poids égal de sucre et un
peu de cannelle en poudre, qui corrige les effets du
beurre de cacao, qui serait tres difficile a digérer si
on n'y ajoutait quelques aromates dont le but prinei-
pal est de stimuler 'énergie des forces digestives. in
Amérique et au Mexique surtout, il n est pas rare de
voir des chocolats préparés aves du piment, du gin-
gembre, du clou de girofle, etc... En Europe, ol nos
gotits sont plus raffinés, on a I'habitude de remplacer
tous ces condiments par une proportion plus ou moins
considérable de vanille ; les chocolats inférieurs seuls
sont additionnés de farine de mais, de fécule de
pommes de terre, de feves oa de pois, ou de semences
d’arachides, dites pistaches de terre.
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Le mot chocolat semble venir de deux mots de
Vancienne langue mexicaine : choco (son, bruit) et atle
(eaw), parce quon le malaxail énergiquement dans
I'cau bouillante, pour le faire mousser, suivant I’ha-
bitude de ce peuple. On peut dire que, avant 'appa-
rition des Espagnols au Mexique, le chocolat était la
principale nourriture des Azteques ; ils avaient méme
tant d’estime pour ce fruit que les amandes servaient
de monnaie courante, et d’aprés Humboldt, cet usage
s'est conservé jusqu'a une époque tres voisine de la
notre. L’ancien cliocolat des Mexicains ne ressemblait
enrien & celui que nous trouvons aujourd’hui dans le
commerce : 1l contenail du piment, du chile ou farine
de mais, avec du miel ou de la séve sucrée du maguey
(agave mexicana), puis du rocou qui est un sue tine-
torial de couleur fauve, produait par les semences du
bixa orellana. Le chocolat était le fond de la nourri-
ture des chefs, des guerriers et des principaux sei-
gneurs qui croyaient que cet aliment était entre tous
le plus nourrissant et le plus capable de leur donuer
de la vigueur.

Du Mexique, l'usage du chocolat passa en Espagne,
sous le regne de Charles-Quint, vers le milieu du sei-
zieme siecle. On comprit bien vite que I'emploi de cet
aliment aurait bientdt une vogue universelle ; aussi,
les Espagnols s empresserent-ils de faire du cacao
I'objet d'un monopole que leurs guerres avec les
Hollandais devaient faire tomber promptement.
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« D’apres Chevallier, I'importation de la fabrica-
tion du chocolat en France, remonte & 1660, époque
du mariage de Louis X1V avec I'infante Marie-Thérese
d’Autriche. Le nommé Chaillon David, attaché i la
maison de la reine, eut seul, par ordonnance royale
du 5 février 1666, en renouvelant une antérieure de
1659, le privilege pour 29 années, de vendre du cho-
colat. Quelques auteurs disent que c'est en 1520 que
le chocolat fut apporté pour la premiere fois en Eu-
rope, mais que c’est en 1664 que le cardinal-arche-
véque de Lyon, frere du cardinal de Richelieu, en
faisait usage ; il en prenait « pour modeérer les vapeurs
de sa rate et tenait ce secret d un moine espagnol. »

Nous avons cherché & savoir si, le privilege de
Chaillou expiré, chacun était libre de préparer le cho-
colat, mais nous n'avons rien trouvé qui puat nous
éclairer sur cesujet.L’établissement dans lequel Chail-
lou débitait cette composition quel'on appelle chocolat,
disaient les lettres-patentes du privilege, se trouvait
pres dela Croix-du-Tiroir, au coin de la rue de I’Arbre
Sec et de la rue St-Honoré.

Le chocolat ne tarda pas non plus & pénétrer en
Italie ; la fabrication de ce produit y fut introduite
d’Espagne par Antonio Carletli, attaché a Ja maison
d’Anne d’Autriche, fille de Philippe IIL

D’aprés les mémoires de M. Le Grand d'Aussy, le
chocolat aurait pénétré en France en 1651 el la pre-
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miere chocolaterie royale n’aurait été établie, avec
privilege et monopole, qu’en 1776. Si la fabrication
du chocolat ne date que du mariage de Louis XIV, son
apparition, comme aliment importé d’Espagne, est
bien antérieure ; c’est, en effet, Anne d’Autriche qui
le mit & la mode a la cour, et plus tard, dans les hautes
classes de la société. Son prix élevé ne le rendait
abordable qu'aux grandes fortunes et il ne s’en con-
sommait que de trés faibles quantités. Un édit de
1692 renouvela le monopole de la vente du cacao et
le soumit a des droits fiscaux ; celui de 1705, qui au-
torisa un certain nombre de limonadiers & débiter cette
boisson, nous montre déja quels progres 'usage du
chocolat avait faits. Son emploi se propagea encore
davantage sous la Régence et le regne de Louis XV ;
mais, on essaya de le dénaturer au moyen d’une si
grande quantité de combinaisons et d’adjonctions
d’aromates qu’on finit par revenir ala combinaison
exclusive de cacao,de sucre ct de cannelle ; on donna
a ce produit le nom de chocolat de santé, par opposi-
tion & celui qui est parfumé & la vanille, et ce nom
s'est perpétué jusqu’a nous.

En 1780, la consommation du cacao en France
était de 30,000 kilogrammes ; en 1836, le chiffre de
la consommation atteignait 1,500,000 kilogrammes et
3,000,000 de kilogrammes en 1860, représentant une
valeurde 25,000,000 de francs. Aujourd’hui, ce chiffre
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est doublé. A part I'Espagne qui en consomme plus
que nous, la France est en téte des peuples consom-
mateurs de chocolat; comme c’est un excellent ali-
ment, nous avons intérét a faire tous nos efforts pour
propager la culture du cacaoyer, abaisser le prix du
sucre, et recourir au choix le plus judicieux des meil-
leures especes, combiné avec les méthodes les plus
parfaites de fabrication, pour obtenir un chocolat d’ex-
cellente qualité et pouvoir le livrer & un prix abor-
dable & la majorité des consommateurs.




CHAPITRE 1

Le cacaoyer et sa culture

Le cacaoyer est un bel arbre de la famille des Buttnéria~
cées, dont les caracteres botaniques ont été scrupuleuse-
ment décrits par le professeur Henri Baillon : le réceptacle
floral est étroit et convexe. 11 supporte un double périanthe,
savoir : un calice régulier, a cinq sépales, libres ou unis
inférieurement, disposés dans le bouton en préfloraison
valvaire. La corolle est réguliere, formée de cinq pétales
alternes, libres. Chacun d’eux présente une portion basi-
laire, en forme de cuilleron. concave en dedans ; apres
quoi, il se rétrécit en une sorte d’onglet, bientot dilaté en
limbe aplati, allongé en forme de bandelettes, arrondi au

sommet.
L’androcée est représenté par deux verticilles d’organes

males. Sa base forme un anneau ou urcéole court, d’une
seule piece, qui entoure 'ovaire, et qui bientot se partage
en dix languettes superposées, cinq aux sépales et cing aux
pétales. Les cing premieres sont stériles, elles s’allongent
beaucoup en une étroite bandelette atténuée a son sommet.
Les cing autres languettes supportent deux ou trois anthe-
res, chacune a deux loges, ¢’est-d-dire de quatre a six
loges extrorses, déhiscentes chacune par une fente longi--
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tudinale. Le gynécée est libre, supere ; il est formé d’un
ovaire a cinq loges superposées aux pétales, surmonté
d’un style partagé a son sommet en cinq branches stigma-
tiferes. Chaque loge ovarienne renferme des ovules ana-

Fig. 1.

tropes, en nombre indéfini, insérés sur les deux leévres
verticales d’'unplacenta situé dans ’angle interne. Le fruit
est une sorte de drupe a parois peu charnues, renfermant
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un nombre indéfini de graines nichées dans une pulpe
molle.

Sous les téguments séminaux se trouve un embryon
charnu, dépourvu d’albumen, a cotylédons épais, plissés,
lobulés. Les cacaoyers sont des arbres i grandes feuilles
alternes, simples, entiéres, penninerves ou 3-5 nerves a la
base, accompagnées de deux stipules latérales. Leurs fleurs
sont situées dans I'aisselle des feuilles ou sur le bois des
branches ou de la tige, souventau niveau de I'aisselle d’une
feuille dés longtemps tombée. Elles sont solitaires, fasci-
culées ou disposées en grappes pluriflores composeées.

Pour fixer d’'une facon plus stable le genre theobroma,
I'excellent professeur de botanique, que je viens de citer,
s’exprime ainsi (1).

« Flores hermaphroditi ; calyce 3-fido v. S-partito, valvato.
Petala 5, breviter unguiculata, mox cucullato-concava supra-
que cucullum inflexum in laminam spatulatam, basi angusta-
tam, producta; prefloratione torta. Stamina basi in urceolum
brevem connata ; sterilibus 5, alternipetalis, linearibus v. lan-
ceolatis ; fertilibus per paria oppositipetalis ; sinqularum
oculis lateralibus, extrorsum rimosis; v. rarius 3-natis ; lo-
culis 6; ommibus filamento eodem erecto stipitatis. Germen
S-loculare ; loculis oppositipetalis, % ovulatis ; ovulis 2-se-
riatis; stylis filiformibus, plus minus alté connatis, apice haud
V' vix incrassato stigmatosis. Fructus baccatus;demim siccatus
subero-lignosus, longitudinaliter 5-10 costatus, indehiscens.
Semina ®, in pulpa nidulantia; embryonis ampli carnosuli
cotyledonibus crassis lobulato-corrugatss ; radicula cylindrica
brevi; albumine O V inter plicas embryonis parco mucilagi-
neo. — Arbores; foliis alternis amplis. simplicibus oblongis

(1) Dr Henri Baillon. Hisloire des plantes, ; tome IV, page 131.
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indivisis, penminerviis V basi 3-3 merviis; stipulis parvis;
floribus azillaribus V. lateralibus in ligno ortis, solitariis V.
CyMOSES, NUNC TaCemo-Cymosis, paucis V. o (America calidior).

Le fruit du cacaoyer est une sorte de baie, a paroi peu
charnue ; mais, lorsqu’elle est mure et encore fraiche, elle
est cliarnue jusqu’a la surface des graines. 1l y a bien alors
une zone mince, irrégulicrement interrompue qui, & une



LE CACAOYER ET SA CULTURE 11

certaine distance en dehors de la surface interne de ’'endo-
carpe, se fait remarquer par sa consistance légérement
ligneuse ; mais, cette apparence est die a des. faisceaux
fibro-vasculaires assez rapprochés les uns des autres, et la
zOne n’a pas le caractere d'un véritable noyau. La baie du
cacaoyer commun a, a peu pres, la forme d’'unconcombre.
Sa surface extérieure est rugueuse, mamelonnée, et en
outre, parcourue par dix saillies longitudinales équidis-
tantes. Le mésocarpe, de couleur variable, est peu charnu
et définitivement desséehé a la maturité; sa couleur varie
du jaune pale au rouge vif et au pourpre violacé ; la forme
du fruit est plus ou moins allongée et il y a plus ou moins
de netteté dans les saillies linéaires ou les sillons longitu-
dinaux, ainsi que dans les inégalités de la surface ; d’ou, la
possibilité de distinguer plusieurs variétés et races, dont
les qualités sont quelque peu différentes, comme il arrive
dans la plupart des arbres fruitiers cultivés.

L’endocarpe se continue d’abord avec une pulpe molle
dont Porigine est encore inconnue et ne pourra étre déter-
minée siirement que par Pétude de son développement. Il
ne faudrait pas toutefois admettre a priori que, a part sa
consistance charnue, elle est analogue aux poils qui enve-
loppent les semences de 1'Eriodendron et qui sont, dit-on,
des cellules de ’endocarpe étirées et desséchées. La pulpe
est aussi, ca et la, parcourue par des faisceaux longitudi-
naux peu consistants qui semblent dépendre du péricarpe
et des cloisons détruites; c’est 14 que sont nichées des
graines nombreuses. Celles-ci, qui constituent la portion
employée du cacaoyer, sont irrégulierement ovoides, et
renferment sous leurs téguments un gros embryon a radi-
cule conique, courte, cachée entre les cotylédons qui sont
épais, charnus, fortement corrugués et repliés sur eux-
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mémes, et entre les replis desquels I’albumen est a peine
représenté par quelques rudiments muqueux qui peuvent
méme faire totalement défaut.

’ {#] .\\\\n; /
g\
\\/.’///I
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7,3\
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Outre I'espece commune, le genre theobroma en ren-
ferme quatre ou cinq autres, tous originaires de I’Améri-
que tropicale. Ce sont des arbres ou des arbustes, a feuilles
alternes, simples, pétiolées, accompagnées de deux petites
Stipules latérales caduques. Gomme pour le cacaoyer com-
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mun, leurs fleurs solitaires, ou disposées en cymes racémi-
formes, naissent dans laisselle des feuilles existant, ou,
plus souvent, sur le bois du trone ou des branches agées,
et dans Paisselle de feuilles tombées depuis longtemps.

On a distingué, sous le nom générique d’Herrania, trois
ou quatre cacaoyers dont les pétales, quelquefois tres longs,
sont linéaires et involutés-circinés dans le bouton, et dont
les feuilles sont composées-digitées ; en sorte que ce genre
mériterait 4 peine d’étre conservé. A coté de lui, se placent,
dans cette sous-série, attendu qu’ils ont des loges multio-
vulées et des étamines fertiles non solitaires, les six genres
suivants :

1° Les Guazuma qui ont généralement des pétales alimbe
linéaire, bifide, deux ou trois étamines fertiles dans cha-
que faisceau, un fruit muriqué et des graines a albumen
charnu ;

920 Les Scaphopelalum, qui ont des pétales obovés-cucullés,
sans lame apicale, et des antlicres ternées, sessiles sur
I'urcéole de 'androcée, dans l'intervalle des staminodes;

3° Les Leptonychia, qui ont des pétales courtset concaves
et des étamines fertiles, groupées par paires, qu'accompa-
gnent en dehors une ou plusieurs étamines stériles;

Lo Les Abroma, qui ont des pétales analogues a ceux des
theobroma, avec des faisceaux superposés, formés chacun
de deux a quatre étamines fertiles et d’un fruit capsulaire
membraneux ;

5° Les Mazwellia, qui se rapproclient beaucoup, en méme
temps, des Lasiopétalées par leurs trés petits pétales glan-
duliformes, mais qui ont des étamines fertiles géminées,
oppositi-pétales, un ovaire a loges incompletes, et un fruit
ligneux, indéhiscent, a ailes longitudinales ;

6° Le Glossostemon Bruguieri, arbuste persan, a larges
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feuilles palminerves, chargées de poils étoilés, représente
a lui seul une sous-série particuliere, parce que ses éta-
mines, au nombre de trente-cing, sont disposées en cing
faisceaux alternipétales, formés chacun de six étamines
fertiles, a antlieres extrorses, et surmontées d’une lan-
guette pétaloide. Son fruit est une capsule allongée, lié-
rissée d’aiguillons et polysperme. Ses graines glabres
renferment, sous leurs téguments épais, un embryon
analogue a celui de la plupart des Buttnériacées.

Parmi les principales variétés de cacaoyers cultivées, et
appartenant au genre theobroma, on peut citer :

1° Le cacaoyer commun (theobroma cacao) qui est un bel
arbre de 5 a 10 metres de hauteur (fig. 1), a rameaux droits
et gréles; les feuilles sont courtement pétiolées. longues
de 27 centimetres, oblongues ou ovales-oblongues, acumi-
nées, tres entieres, glabres, et de la méme couleur sur les
deux faces. Les fleurs sont rougeatres, petites, nombreuses,
en cymes caulinaires et raméaires, ou axillaires. Le fruit
est rougeatre ou jaunatre, glabre, lisse, & dix pans, ovale-
oblong, affectant, comme nous I'avons déja dit. la forme
d’un concombre. Les graines sont un peu plus grosses que
les amandes ordinaires.

Cet arbre pousse dans toute I'Amérique centrale et tro-
picale; sa culture s’est répandue du Mexique jusque dans
les Antilles, la Guyane, le Brésil et les pays voisins. Le fruit
de cet arbre est le plus ordinairement connu et vendu dans
le commerce, sous le nom de : cacao des iles.

2° Le cacaoyer & feuilles étroites ((/ieobroma angustifo-
liwm) est une espece qui pousse surtout au Mexique et dans
la Nouvelle-Grenade ; les fleurs sont jaunatres et il est

surtout remarquable par la longueur et 1'étroitesse de ses
feuilles.
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3° Le cacao a feuilles ovales (theobroma ovatifolium) est
un arbre dont la culture est encore, pour ainsi dire, parti—
culiere au Mexique ; ¢’est le précieux spéeimen qui produit
’excellent cacao, connu sous le nom de cacao royal ou de
Soconuzeo. Malheureusement. il est presque impossible de
s’en procurer dans le commerce.

&° Le cacaoyer bicolore (theobroma bicolor). décrit par
MM. de Humboldt et Bonpland, est celui que les habitants.
de la Nouvelle-Grenade nomment bacao; ¢’est un arbuste
qui ne dépasse guére 4 metres. Les rameaux sont étalés :
les pétioles sont longs de 2 a 3 centimetres, les feuilles
longues de 30 a 33, oblongues ou obovales-nblongues,
acuminées, un peu sinuolées, a sept nervures, vertes
en dessus, blanchatres en dessous, obliquement cordifor-
mes a la base, les stipules courtes, lancéolées-subulées.
Les fleurs petites sont d’une couleur pourpre noiratre et
disposées en cymes axillaires et solitaires. Le fruit est long
de 12 a 14 centimetres, ligneux, ovale glol)uileux, penta-
gone, soyeux et rugueux. Cette espece répandue forme a
elle seule de vastes foréts dans la Colombie, le Vénézuéla, la.
Guyane et le Brésil.

Elle est surtout cultivée au pied des Andes de Quindin,
malgré la médiocrité de la qualité de ces graines qu'on a
’habitude de mélanger, dans la proportion d’un fiers. a
celles du cacao commuu. D’apres M. Triana. les endroits
ol cet arbuste est le plus répandu sont les foréts de Bar-
hacoas, de Choco et la vallée de Cauca, dans la Nouvelle-
Grenade. 1l a été également observé dans la vallée de la
Magdaléna par M. J. Goudot, aux environs de Garzon. Les.
habitants de ce pays font avec I'’écorce ligneuse de ses.
fruits des gobelets et autres ustensiles pratiques de ménage,
qui sont quelquefois sculptés d’une fagon originale.
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5° Le cacaoyer de la Guyane (Theobroma Guyanensis) est
un arbuste de 4 & 5 meétres, a rameaux courts et inclinés.
Les feuilles sont courtement pétiolées, longues de 15 a 20
centimetres, oblongues, acuminées, sinuolées-denticulées,
glabres en dessus, cotonneuses en dessous ; stipules oblon-
gues, pointues. Les fleurs sont jaunatres, en fascicules
eaulinaires et raméales ; les fruits sont ovoides, couverts
d’'un duvet roux et a cing angles. Les graines sont globu-
leuses, comprimées, rotssatres.

Cet arbrisseau croit dans les foréts les plus malsaines de
la Guyane, principalement dans les marécages ; ses aman-
des fraiches sont délicieuses a manger; d’ailleurs, elles
sont presque toujours mélées, dans le commerce, a celles
du cacao ordinaire ; par la distillation, on peut retirer de
la pulpe de ce fruit qui est blanchatre, fondante et agréa-
ble au gout, une liqueur fermentescible qui contient une
assez grande proportion d’alcool.

6o Le cacaoyer élégant (theobroma speciosum), cantonné
dans les zones les plus cliaudes des foréts du Brésil, est le
plus beau des arbres de cette famille ; ¢’est lui qui atteint
les plus grandes dimensions et ses fleurs sont généralement
deux fois plus grandes que celles de I’espéce commune.

7° Le cacaoyer blanchatre (theobroma subincanum) se
trouve surtout dans les foréts vierges qui avoisinent les
bords du fleuve des Amazones ; cette qualité de cacao est
fort peu connue, a cause des diffieultés de transport qui
rendent si difficiles les transactions commerciales.

8° Le cacaoyer sauvage (thcobroma sylvestre) est un arbris-
seau de 5 metres environ, quelquefois multicaule et a
rameaux irréguliers. Les feuilles sont courtement pétiolées,
de 13 a 20 centimetres de longueur, trés entidres, oblon-
gues, acuminées, arrondies a la base, glabres en dessus,
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cotonneuses et rougeatres en dessous: les stipules sont
oblongues et pointues. Les fleurs jaunatres sont disposées
en fascicules caulinaires et raméales. Le fruit est ovoide,
cotonneux, & duvet roussatre, non anguleux,long de 12 cen-
timetres ; la pulpe en est blanche et gélatineuse, tandis
que les graines sont ovales, comprimeées et roussatres.

Cette espece se rencontre surtout dans les foréts de la
Guyane ; les amandes quelle produit sont excellentes,
bien qu’ayantune saveur légerement astringente. D’ailleurs,
il est tres rare de rencontrer ces amandes dans le com-
merce.

9° Le cacaoyer a petit fruit (theobroma microcarpum) est
remarquable par exiguité de son fruit qui est a peine de
la grosseur d’'une prune; il croit en abondance sur les
rives du Rio-Negro. Ses amandes sont d’une qualité supé-
rieure mais elles sont tres rares dans le commerce: car,
d'un coté, il faut aller les cherclier tres loin, en bravant
des dangers et des périls de toutes sortes, et de I'autre, la
petitesse des fruits fait qu’on préfere acheter des aman-
des d’un volume plus considérable, et procurant, par
conséquent, de plus importants bénéfices.

Telles sont 2 peu pres les principales especes de cacaoyers
qui fournissent leurs amandes au commerce. Ces arbres ou
arbustes croissent spontanément dans les foréts qui bor-
dent les rives du fleuve des Amazones, de 'Orénoque et de
tous leurs afffuents jusqu’a une hauteur de 400 metres ; ils
préterent 1'ombrage des foréts qui les protegent contre les
grands vents ; bien que leur feuillage soit d'un vert beau-
coup plus foneé, ils ne manquent pas d'une certaine ana—
logie avec les cerisiers. En tous temps, leurs fleurs, tantot
solitaires, tantot fasciculées, sont épanouies; mais, c’est
vers ’époque des solstices qu’il y en a le plus.

2
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Aujourd'hui, la culture du cacaoyer a pris beaucoup
d’extension ; il est répandu dans toutes les contrées favora-
bles & sa production, mais plus particuliérement aux An-
tilles, en Colombie, 4 1a Nouvelle-Grenade, au Brésil, dans
I'Equateur et en Guyane. Les Espagnols ont essayé de le
transplanter, en 1674, aux iles Philippines, et leurs tenta-
tives ont été couronnées de suceeés; dans les Antilles fran-
caises, a la Guadeloupe, & la Martinique, & Bourbon, ce ne
fut guére quau XVIII® siecle qu’on essaya de se livrer a
cette culture ; depuis de longues années déja, les Hollandais
et les Anglais ont également fait des plantations dans les
iles de la Sonde et dans I’Inde.

Comme dans Ia plupart des espéces d’arbres fruitiers, on
aremarqueé que les amandes de cacaoyers sauvagessontplus
chargées de principes amers et de tannin que celles des
especes cultivées qui s’adoucissent et donnent les meilleurs
produits. G’est a illustre professeur Boussingault, qui fit,
pendant quelque temps, partie de I’état-major de Bolivar,
que nous devons les premiers renseignements sérieux sur
la culture des cacaoyers.

« Cest, dit-il, un fait bien connu des cultivateurs des ré-
gions tropicales, qu’il faut toujours établir une cacaoyére
sur un terrain vierge; on n’a obtenu que des mécomptes,
toutes les fois qu'on a voulu remplacer d’anciennes cul-
tures de cannes a sucre, de mais ou d’indigo, par le cacao.
C'est un arbre qui exige, pour réussir, une terre riche,
humide et profonde, de la chaleur et de Pombrage.

Rien ne lui convient mieux qu'une forét défrichiée, dont
le sol légerement incliné soit susceptible d’étre irrigué ;
aussi, toutes les plantations importantes que jai parcou-
rues offrent une physionomie cominune ; on les trouve
toujours dans les régions les plus chaudes, a une petite
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distance de la mer, ou bien prés des torrents ou sur
les bords des grands fleuves. Cette culture cesse d’étre
profitable dans les localités qui ne possédent pas au
moins une température de 24°, et j’ai eu l’occasion
d’assister a des essais aussi infructueux que dispendieux,
qui avaient été tentés dans le but d’établir une cacaoyere
dans un défrichiement ou la chaleur du climat, d’apres mes
observations, ne dépassait pas 22°,8. Sous linfluence de
cette température, I'arbre avait cependant acquis en quel-
ques années une assez belle apparence ; il fleurissait, mais
les fruits, toujours peu développés, parvenaient rarement &
maturité.

Lorsqu’un terrain a été jugé propre & la culture du ca-
cao, on commence a établir un bon systtme d’ombrage.
Souvent, pendant le défrichement, on laisse subsister des
arbres tres feuillus, mais, dans le cas le plus général, on
plante des essences qui ont une croissance rapide ; dans
les environs de Caracas, on ombrage avec le bucare (ery-
thrina umbrosa).

L’arbre ne fleurit que bien rarement avant qu’il ait ac-
compli 30 mois. J'ai connu des planteurs qui détruisaient
toujours les premieres fleurs, et qui ne laissaient venir des
fruits que dans la quatriéme année, et cela dans les condi-
tions elimatériques les plus favorables, dans les localités ou
la chaleur moyenne est de 27°,5. Dans les situationis moins
avantageuses, il faut attendre six a sept ans pour avoir les
prémices d’'un cacaoyer.

1l est peu de plantes arborescentes qui aient une fleur
aussi petite et surtout aussi disproportionnée avec le fruit
que le cacaoyer; le diametre d’un bouton, mesuré au mo-
ment de son épanouissement, ne dépasse pas & milli-
métres.Les fleurs se fixent de préférence,surle troncméme
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de I'arbre, elles s’étendent rarement au dela des grosses
branclies ; on en voit souvent sur les racines qui sont en
dehors du sol.

Pour recevoir les plants élevés en pépiniere, la ca-
caoyere, convenablement ombragée par les bucares ou les
bananiers, est d’abord débarrassée des mauvaises herbes
des rigoles sont ensuite établies, soit pour assainir le sol,
soit pour I'irriguer au besoin; les jeunes plants sont ati-
gnés avec la plus grande régularité, et disposés en allées
d’une étendue considérable.

La distance qui sépare les plants est trés variable, selon
la qualité du terrain qui les recoit. Une fois que le jeune
plant de cacao est en croissance dans la plantation, on s’op-
pose a ce qu’il devienne trop branchu, en I’élaguant au be-
soin ; il arrive aussi quelquefois que les branches ont une
tendance a se tourner vers la terre ; on les lie alors enfais-
ceau autour du trone, jusqu’a ce qu'elles aient repris une
direction ascendante. De temps & autre, on remue lesol &
Ientour de I’arbre sur une surface d’environ un métre de
rayon, et 'on profite de cette facon pour couperles racines
chevelues qui prennent naissance 3 la base du trone.

De la chute des fleurs a la maturité du cacao, il s’écoule
apeu prés quatre mois ; le fruit a une forme allongée, 1é-
gerement courbe et terminée en pointe par une extrémité.
Sa longueur est d’environ 23 centimetres ; son plus grand
diametre, celui qui se trouve le plus pres du point d’at-
tache, a 8 ou 10 centimetres. A I'extérieur, la gousse de ca-
cao est sillonnée longitudinalement ; la couleur de son
épiderme varie tepuis le blanc-verdatre Jusqu'au rouge-
violet ; cette derniére nuance est la plus commune. A I’in-
térieur, la chair du fruit est généralement blanche ; quel-
quefois, elle a cependant une teinte rosée. Cette pulpe,
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sucrée et acide, est d’'une saveur fort agréable. Les graines
sont logées au nombre presque constant de 25 dans le
fruit; ses amandes sont blanches, huileuses, légerement
améres ; en sécliant, elles prennent une coloration brune.
On recounait la maturité du fruit a sa couleur, et surtout a
la facilité avec laquelle on le détache de l'arbre.

Dans les plantations, on fait deux grandes récoltes al’an-
née, et a six mois d’intervalle ; toutefois, dans une grande
et ancienne culture, on récolte presque tous les jours, car
il w’est pas rare de voir a la fois, sur un méme cacaoyer,
des fleurs et des fruits.

Pour égrener les gousses, il suffit de les briser et d'enle-
ver les semences avec un petit morceau de bois dont I'ex—
trémité est arrondie.

On classe la graine selon la qualité, en ayant soin de re-
jeter celle qui n’est pas assez mure ou qui est altérée, puis
on ’expose au soleil ; chaque soir, on la réunit en tas sous
les hangars ; il s’établit alors une fermentation tres active,
et qui pourrait devenir des plus nuisibles, si on la laissait
continuer ; le cacao s’échauffe considérablement. Le lende-
main, on continue la dessication au soleil ; cette dessica—
tion exige plusieurs jours, et il arrive souvent qu’elle est
rendue trés difficile par les pluies qui surviennent ; il y au-
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rait certainement avantage et sécurité o opérer dans une
étuve.

On a constaté que 100 kilogrammes d’amandes fraiches
donnent 50 kilog. decacao sec et marchand. Dans le Yéné-
zuela, un cacaoyer qui a dépassé 1'dge de 7 4 8 ans, rend
annuellement, et pendant plus de 40 ans, 0 kil. 75 de cacao
desséché ; 1 hectare de terrain qui contient, dans les bonnes
cultures, 360 arbres, en produita l’année, en moyenne,
430 kilogrammes.

C’est lorsqu’il est parvenu & I’dge de 12 ans que le ca-
caoyer rapporte le plus, et, dans les terrains si fertiles de
!a Magdaléna, son produit moyen, au rapport de M. Gou-
dot, est de beaucoup supérieur a celui qu’il rend dans les
provinces du Vénézuéla : 4 Gigante, par exemple, chaque
arbre adulte fournit annuellement 2 kilogrammes de cacao
sec.

L’espacement étant supposé de 5 métres, ’hectare d’une
semblable cacaoyéere produirait done annuellement 800 ki-
logrammes de cacao.

Bien que ces principes de culture soient généralement
suivis dans toutes les contrées ou le cacaoyer est suscep-
tible de se développer a l'aise, on a I'habitude d'opérer
d’'une maniére un peu différente, dans les provinces du
Mexique et de PAmérique centrale.

La recherche des terrains vierges est la premiére préoc-
cupation d’un planteur ; dés qu’il a trouvé un sol de ce
genre, il commence par défricher le terrain, briler les
plantes et les arbustes qui en ont été arrachés, pour rendre
ala terre le maximum de matiéres fertilisantes, puis il la
laboure aussi profondément que possible afin de bien I’a-
meublir et d’en enlever toutes les racines qui pourraient
géner la croissance des cacaoyers. Il creuse ensuite des ri-
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goles bien alignées au cordeau et fait ses plantations, soit
en graines, soit en plants, quelquefois méme au moyen de
boutures ; mais ce dernier mode de reproduction offre des
garanties de succes beaucoup moins certaines.

Si le terrain clioisi pour la cacaoyere se trouve rempli
d’insectes, 'emploi du plant est encore préférable a celui
de la graine qui courrait le risque d'étre rongee, peu de
temps apres son enfouissement dans la terre.

Au moment du repiquage, il faut avoir soin d’enlever le
jeune plant avec la motte de terredans laquelle ses racines
ont pris naissance; il doit étre vigoureux, de la grosseur du
petit doigt et de 65 centimeétres a 1 metre de hauteur, de
maniére a étre transporté facilement dans des paniers dis-
posés a cet effet. L’étendue d’'une cacaoyere bien entretenue
est en moyenne de 15 hectares ; elle doit se trouver a proxi-
mité des pépinieres de reproduction, afin d’assurer la di-
minution du transport qui est toujours une opération dé-
licate.

Lorsqu’on veut faire les plantations,au moyen de grames
il faut cloisir des terrains de qualité exceptionnelle, géné-
ralement absolument neufs, parce que, aprés avoir brulé
les arbres et les débris provenant du défrichement, les in-
sectes ne reviennent généralement pas avant un ou deux
ans; et alors, la plante est déja assez forte pour pouvoir
résister a leurs assauts. Au moment de la plantation des
graines. on doit, autant que possible, choisir un temps plu-
vieux et les espacer a 3 metres les unes des autres ; on doit
donc choisir de préférence I'époque qui s écoule entre le
mois de mai et le mois de décembre, généralement le
mois de mai ou le mois de juin. Les amandes sont plan-
tées au nombre de 2 ou 3, 460 ou 80 millimetres les unes
des autres, et 4 une égale profondeur ; il faut avoir soin de
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les introduire en terre, le gros bout en bas. Comme toutes
les amandes ne fructifient pas, on peut employer celles qui
ont levé dans le méme endroit & remplacer les vides qui se
sont produits ailleurs.

Quelquefois, on se contente de remplacer tout bonne-
ment les graines qui n’ont pas levé, dans un endroit, par
d’autres, plutdét que de le regarnir au moyen de jeunes
plants.

Pendant les trois ou quatre premiéres années, il faut en-
lever soigneusement les herbes qui poussent enire les ca-
caoyers ; mais, au bout de ce temps, elles cessent d’y
croifre ; le travail se borne alors a enlever les guis et a dé-
fruire les insectes.

On a done intérét & ne pas espacer les cacaoyers a plus
de 3 metres les uns des autres; d’abovrd, on a moins a sar-
cler, puis quand les arbres sont arrivés a leur complet dé-
veloppement, leurs branches s’enlacentd’un sujet a ’autre,
et assurent ainsi aux fleurs etaux fruits 'ombrage dont ils
ont besoin pour se développer dans les meilleures condi-
tions. De plus, si certainsarbres viennent a périr, les vides
sont moins sensibles, et les survivants sont également
moins exposés aux ravages de la pluie et du vent.

Dans les terres seches et arénacées, ou les jeunes plants
sont appelés a souffrir beaucoup de 'ardeur du soleil, on
place généralement, & une distance de 60 centimetres des
cacaoyers, deux rangées de maniocs d’out I'on tire plus tard
une fécule trés nutritive qui fait 'objet d'un commerce fort
considérable ; on peut aussi y planter des patates, des me-
lons et d’autres plantes potagéres a grandes feuilles et a
croissance rapide. De cette fagon, le jeune arbuste se trouve
abrité dans les premiers temps de sa croissance et protégé
contre les mauvaises herbes par le manioe qui ne tarde pas
a les étouffer.
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Au bout de dix-huit mois, lorsqu’on fait la récolte du
manioc, on remplace par une seule rangée médiane les
deux qui existaient auparavant et on garnit tout le reste de
plantes potageres utiles, afin d’assurer .la destruction des
mauvaises herbes ; cependant, il faut empécler leur con-
tact avee les cacaoyers qui pourraient en souffrir.

Le bananier. dont le fruit est une excellente nourriture
dans ces climats, est ’arbre le plus précieux pour entou-
rer les cacaoyers qu’ils préservent du vent, de la pluie et
des ardeurs du soleil.

La récolte de tous ces produits suffit a indemniser lar—
gement des premiers frais d’établissement, toujours cou-
teux, d’'une cacaoyere ; quant a la plantation des bananiers,
il est bon de I'entreprendre deux ou trois mois a I'avance
et de les disposer en remparts, autour de la cacaoyere, qui
pourra en contenir d’autres rangées de loin en loin ; mais,
a4 mesure que les cacaoyers grandiront et pourront mu-
tuellement se porter ombrage, il ne faudra pas lhésiter a
détruire les bananiers qui pourraient leur nuire, de sorte
que, lorsque la plantation est arrivée a son maximum de
développement, il ne reste plus que la ceinture de bana-
niers et quelques rares rangées de cet arbre dans I'inté-
rieur de la piece.

En somme, ces arbres préférent une terre liumide, plu-
tot forte que 1égere, et chargée d’une foule de matieres ul-
miques et de débris organiques; I'azote et I'acide phospho-
rique sont de tous les engrais ceux qui conviendraient
le mieux et qui s'assimileraient le plus rapidement aux
terrains de ce pays, lorsqu’ils seront appauvris par une
culture prolongée, ce qui, d’ailleurs, n’est pas pres de se
réaliser.
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Si, dit M. Bourgoin d’Orli (1), la cacaoyére n’est pas si-
tuée au milieu d’'un bois, ou que dans ce bois meéme elle
soit découverte par quelque endroit, on I'abrite par des
arbres capables de résister a I'impétuosité du vent. Ces li-
sieres peuvent étre formées par de grands arbres; mais on
a lieu de craindre que. dans le cas ol un ouragan viendrait
a les abattre, leur chute ne fit périr un grand nombre de
cacaovers ; c’est pourquoi il est préférable de planter au
dehors de la cacaoyére plusieurs rangs de citronniers, de
corosoliers, de sapotiliers ou de bois d’immortel ; toutes
ces qualités d’arbres sont flexibles et diminuent la vio-
lence du vent ; on pourrait encore former des lisiéres de
bambous : ce roseau croit fort vite, s’éleve trés haut et
fournit beaucoup. C’est par sonsecours que, dans plusieurs
colonies étrangeéres, les cultivateurs. garantissent leurs
plantations.

A mesure que les cacaoyers grandissent, le bouton qui
avait constamment terminé leur tige se partage en plu-
sieurs branches, dont le nombre s’éléve communément a
5; C’estce qu'on appelle la couronne de 'arbre.

S’il y a moins de cinq branches, on ecroit devoir l'arré-
ter, c’est-a-dire [l'étéler pour donner lieu a la formation
d’une meilleure couronne ; on coupe celles qui excedent
ce nombre, comme pouvant faire prendre a l’arbre une
forme défectueuse ; ces branches produisent une multitude
de rameaux et s’étendent liorizontalement. Le trone conti-
nue de croitre et de grossir, et les feuilles ne viennent plus
que sur les branclies.

Les cacaoyers ne sont pas plus t0t couronnés que, de
temps en temps, on leur voit produire un peu au-dessous de

1. Manuel pratique des cultures exotiques, p. 80,
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leur couronne, denouveaux jetsappelés : « gourmands » ; si
on abandonne ces arbres sans les géner dans leur produc-
tion, ces gourmands forment bientot une seconde cou-
ronne, sous laquelle nait ensuite un second gourmand,
puis un troisieme, etc... Par cette raison, la premiere
couronne se trouve presque anéantie; ’arbre s’effile en s’é-
levant considérablement, et toutes les branches s’étendent a
droite et a gauche, de sorte que ’arbre parait, dans peu de
temps, comme un gros buisson sans tronc. Les colons qui
cultivent le cacaoyer préviennent ces productions, nuisibles
aux récoltes des fruits, en rejetonnant, c’est-a-dire en
chatrant tous les rejetons, lorsqu’ils sarclent, ou dans le
temps de la récolte.

On arréte le cacaoyer a une hauteur médiocre, non-seu-
lement pour avoir plus de facilité & faire la récolte, mais
encore pour qu’il soit moins tourmenté par le vent ; cette
hauteur varie selon le terrain. »

Nous avons vu précédemment combien le cacaoyer met
de temps pour se développer et aussi pendant combien de
temps il peut donner des fruits dont la vente rémunere lar-
gement des peines quon a eues pour les faire arriver a
maturité. I est incontestable que les soins de la culture
exercent une influence trés marquée sur la qualité des
amandes, et ¢’est sans doute pourquoi le cacao du Mexique
(dit de Soconuzeo), ol l'agriculture était en honneur du
temps des Azteéques, a toujours eu une réputation supé-
rieure a celui ces autres pays voisins, ou les conditions
géologiques et climatériques sont pourtant sensiblement
les mémes.




CHAPITRE 1

Le cacao, au point de vue commercial.

Le mérite des cacaos, au point de vue commercial, dé-
pend surtout de la facon dont la récolte a été opérée et de
Iespece offerte.

Comme nous I'avons dit, la récolte dure presque toute
I’année, bien qu’il y ait deux époques (celles de 1a Noél et
de la St-Jean) ou elle soit plus particulierement abondante ;
les travailleurs, armeés de gaules, se rendent dans la ca-
caoycre, et vont d’arbre en arbre, détacher les cabosses (¢’est
le nom qu’ils donnent aux fruits du cacaoyer) mures ; il
faut avoir une certaine habitude de ce métier pour recon-
naitre exactement le moment ou telle ou telle cabosse doit
étre cueillie ; P'essentiel est de ne cueillir que des fruits
parvenus a complete maturité : ils sont généralement
alors d’'un rouge ou d’un jaune vif sur toute leur surface,
sauf a Iextrémité qui ne présente plus qu’un petit bout vert
ou verdatre. Il faut avoir bien soin de ne cueillir que ceux
l1a et ne pas toucher aux autres fleurs ou fruits.

Il suffirait de quelques grains verts pour déprécier une
récolte ; ces grains sont, en effet, dune saveur dcre et
amere que le broyage ne manquerait pas de communiquer
& toute la masse, ce qui nuirait beaucoup i la qualité du
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clioeolat fabriqué avee ce produit ; de plus, si 'on fait
passer les amandes de la récolte au controle d’'un triage mi-
nutieux, ee triage augmente inutilement les frais de main-
d’ceuvre et entraine des pertes notables sur la quantité de
1a marchandise. C'est pourquoi, il est bon de mettre a part
toutes les cabosses abattues par maladresse ou par igno-
rance, avant leur complete maturité; le seul moyen d’en
tirer parti est de les exposer 3 ou 4 jours au soleil, avant
de les ouvrir, puis d’en faire une qualité a part, qui ne
pourra étre vendue qu’a des prix tres inférieurs.

La gaule, dont les negres se servent généralement pour
abattre les cabosses, est armée d'une petite fourche qui
leur permet de saisir le fruit et de le retourner, pour exa-
miner s’il présente bien, sur toute sa superficie, la couleur
voulue pour indiquer une maturité parfaite. D’autres ne-
gres suivent par derriere et ramassent les cabosses tom-
bées; ils les empilent avee soin, sans les comprimer, dans
des paniers, puis ils les rangent en piles sur la terre et les
laissent ainsi sécher pendant 3 ou 4 jours.

Au bout de ce temps, vers le 5° jour ordinairemnt, les
femmes et les enfants se rassemblent dans les cases pour
écaler le cacao, c’est-a-dire séparer les amandes de 1'écorece
au milieu de laquelle elles sont enfermées; a cet effet, ils
s’arment de couteaux et de marteaux en bois ou en fer;
puis, apres avoir brisé la premiere coque, ils retirent les
amandes a I’aide de spatules en bois dont le bout est géné-
ralement arrondi. Les amandes, séparées de leur coque,
sont aussitot étendues sur des aires bien nettoyées et recou-
vertes de feuilles fraiches de bananier.

Généralement, pendant la belle saison, les planteurs pré-
ferent faire ’écalage, au pied méme des arbres producteurs,
parce que les cosses vides, laissées sur le terrain, produi-



30 FABRICATION DU CHOCOLAT

sent un engrais dont on ne peut nier I’efficacité. Dans la
plupart des contrées du Nouveau-Monde, les graines subis-
sent ensuite une préparation qui a toujours pour but de dé-
velopper, au moyen d’un commencement de fermentation,
les principes aromatiques, et d’atténuer, autant que pos-
sible, la force des produits acres et amers qui se font sur-
tout remarquer dans les amandes fraiclies. Parmi les pro-
cédés les plus usités, on se sert du terrage qui se pratique
généralement de la facon suivante :

On excave le sol & de faibles profondeurs, comme si 'on
voulait y creuser de petits silos ; on y enfouit les graines,
puis on les recouvre d’une couclie d’argile rouge ou de sa-
ble fin ; tous les jours on les remue, pour empécher la for-
mation des moisissures ou des fermentations putrides qui
rendraient les graines impropres a la consommation. Au
bout de 5 ou 6 jours de ce traitement, on les sort de terre;
apres avoir enlevé toute la pulpe, qui est encore restée ad-
hérente & "amande, on fait sécher la récolte au soleil sur
des feuilles de bananier ou sur des nattes.

Les cacaos, qui ont subi cette opération, sont spéciale-
ment connus dans le commerce, sous le nom de cacaos terres ;
lorsque I'opération a été bien conduite, ils ont un parfum
et une odeur agréable; dans le cas contraire, ils sentent
une légére odeur de moisi qui disparait presque toujours,
par suite de la torréfaction. Les graines ont, dés lors,perdu
leurs facultés germinatives et peuvent se conserver long-
temps; on remarque également qu’elles ont perdu beau-
coup de leur poids. Le degré convenable de siceité est at-
teint lorsque, en les secouant dans un panier, elles réson-
nent en se choquant les unes contre les autres ; ou bien,
lorsque, serrées dans la main, on parvient facilement 3 les
faire éclater.



LE CACAO AU POINT DE VUE COMMERCIAL 31

C’est, aprés qu’elles ont subi ce traitement, que nous re-
cevons ordinairement les graines de cacao, dit caraque, es-
peéce particulidrement estimée chez nous, soit en sachiets
entourés de toile de coton ou de chianvre, soit en petits
barils, ou en sacs de cuir.

Le terrage est en honneur dans tousles environs de Cara-
cas, de Guayaquil et dans les vallées de ’'Orénoque et de la
Magdaléna; cependant, dans quelques provinces de la terre
ferme et les Antilles, la fermentation se fait al’aide de grands
baes en bois, disposés spéeialement pour cet usage et lége-
rement inclinés pour que I'eau ne puisse pas y séjourner
trop longtemps, en risquant de pourrir les graines exposées
a un contact trop prolongé avec elles.

Quelquefois méme, on se borne, aprés I'écalage, a faire
séeher les graines au soleil ; il est vrai de dire que ce pro-
cédé primitif se borne généralement au traitement du cacao
bravo, ou cacao sauvage, que le commerce européen n’ad-
met guere aujourd’hui que lorsqu’il ne peut s’en procurer
d’autre.

En général, le bon cacao, récolté dans de bonnes condi-
tions, est d’un gris-brun ;la pellicule qui recouvre I'amande
est généralement unie, ou dumoins, tres faiblement plissée;
I'amnande, sans nervures, doit en remplir exactement ’'inté-
rieur. La nuance du noyau oléagineux varie suivant les es-
peces, mais elle est communément brune ; il faut tou jours
se méfier des nuances ultra-foncées qui tirent sur le noir
ou le noir-verdatre. Le cacao cru ne doit avoir qu’une fai-
ble odeur qui se développe seulement apres la torréfaction ;
mais sa saveur, un peu astringente et légérement amere,
doit nous faire éprouver au palais une sensation agréable.

Les habitants des tropiques s’empressent généralement
de nous envoyer leur cacao, des qu’il peut supporter le
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voyage, pour le soustraire aux altaques des insectes et des
rongeurs qui pullulent chez eux ; il y a, entre auires, une
espece particuliere de teigne appelée « friande a chocolat »
dont ils redoutent la présence, ainsi que celle du ver appelé
dans la province de Caracas « Goasimo ou Angaripola » et
des larves des Vachacos. _

Cependant, nous savons tous aujourd’hui que, de méme
que cela se produit pour le café, les cacaos de deux ou trois
années sont meilleurs que ceux d’un an ; ilsont perdu beau-
coup de leur acreté, pourvu quon ait eu soin de les con-
server dansdes greniers ou celliers secs, bien aérés et d'une
propreté convenable. En cas d’humidité, les cacaos pour-
raient prendre un gout de moisi, et méme, si I'on ne s’en
apercoit pas, a temps, étre entierement perdus.

Les cacaos connus dans le comnierce européen, sont or-
dinairement rangés en 7 classes, qui comprennent :

1r¢ eclasse. — Soconuzco. — Maracaibo. — Madeleine.

2¢ elasse. — Caracas. — Trinité. — Occana.
3¢ classes. — Guyaquil.
4° classe. — Sinnamari. — Démérari. — Berbice.— Su~

rinam. — Arawari. — Macapa.

5e classe. — Maragnan. — Para.

6° classe. — Antilles. — Cayenne. — Bahia,

7¢ classe. — Bourbon.

Les variétés les plus estimées sont comprises dans la pre-
miere classe, par ordre de mérite, et vont ainsi, en décrois-
sant jusqu’a la derniere classe.

« En these générale, dit M. J. Garnier, on peut dire que
les cacaos de choix de la premiere classe valent dans les
entrepots quatre fois la valeur de ceux de Para, des
Antilles, de Cayenne, de Guayaquil, et deux fois celle des
cacaos d'Occana et de la Trinite.
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Les cacaos caraques valentde 3fr.a 5 fr. le kilogramme,
au Havre...

Le premier droit mis sur cette denrée fut de 0 fr. 75 c. le
kilogr. qu’on réduisit a 0 fr. 10 ¢., quand on reconnut que
nos colonies pouvaient aussi produire du cacao. Cepen-
dant, le droit sur les cacaos étrangers ne fut pas diminué,
et peu a peu I'on se déshabitua du cacao caraque. Depuis
le droit a été porté a 40 fr. les 100 kilogr. pour les cacaos
de Bourbon, de la Guyane francaise, de la Martinique et de
la Guadeloupe; a 55 fr. pour les cacaos venant de I'Inde;
4 B0 franes pour les cacaos venant des pays situés a ’ouest
du cap Horn ; a 55 fr. pour les autres pays et a 104 fr. pour
ceux qui nous arrivent par les navires étrangers et par,
terre. En 1867,le fisc a percu sur cette denrée 2.156.000 fr.,
soit un peu plus de 0 fr. 50 par kilogramme, et la valeur
moyenne de celui-ci, étant estimée a 2 fr. 75, on peut con-
sidérer le mouvement commercial du cacao en France,
comme représenté par 15 millions de fr., au moins ».

L’Europe importe, de nos jours, des quantités fort econ-
sidérables de cacao.Les cours, au mois de novembre 1890,
établissent ainsi la valeur relative des variétés de cacaos :
cours en entrepot, pour 50 kilog. droits acquittés :

‘Guayaquil Arriba.. 140 & 145

— Machala. .. 120 a 125
Trinidad . .. e .. 140 a 150
Para..... THEERET T .. 150 a 160
Bahia naturel... 28 4B 105 a 118

— préparé.. 125 4 138
Martinique et Guadeloupe... 120 2 140
Haiti... 4d B4 100 a 113

Pendant I'année 1889, la France a importé :
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6.11%.143 kilogrammes de cacaos de Cuba;

2.006.625 — —  du Brésil (Para-Mara-
gnan)

3.980.529 — — du Vénézuéla (Cara-
ques);

8.424.974 — —  d’autres pays. Soit

20.526.271 kilogrammes de cacaos, représentant une
valeur d’environ 23.865.395 franecs.

Or, il est a remarquer que le cliffre des importations
n’a jamais diminué etqu’il a toujourssuivi une progression
ascendante ; bien que certaines especes de cacaos, que
nous allons citer, ne soient vues que de loin en loin dans
le commerce européen, nous allons en donner une deserip-
tion sommaire.

Le Cacao de Soconuszco est de tous le plus estimé ; on
Pappelle aussi cacao royal, en signe de sa suprématie sur
les autres especes.

Depuis que le Mexique s’est constitué en république in-
dépendante, les dissensions civiles et les révolutions inté-
rieures ont beaucoup nui a la culture de ce pays, riche
euntre tous, sous le rapport des productions du régne miné-
ral et végétal ; aujourd’hui, ce pays, jadis si prospére, est
loin de suffire a sa propre econsommation ; son agriculture
est dans un état déplorable et c’est & peine si on trouve ca
et 1a quelques plantations de cacaoyers bien entretenues.
Aussi, le cacao royal de Soconuzco, dontle Mexique a con-
servé le monopole de la produetion, est-il & peu prés in-
connu en Europe; les seuls pays ou il en pénétre quelque-
fois ront I'Asie et I'lispagne. La Krance n’en importe pas,
pas plus que les autres Litats européens.

MM. Mangin et Emile Menier disent que les amandes du
Soconuzeo sont de la forme et de la grosseur des olives
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moyennes. Ellessont revétues d’une pellicule grisatre, mince
et peu adhérente : I'intérieur est bien nourri et d’une eou-
leur rougeatre. Elles exlialent une odeur suave trés carac—
téristique, et leur saveur est également douce et aromati-
que. Enfin, leur chair se divise facilement et contient, en
faibles proportions, une matiére grasse appelée beurre de
cacao, dont nous parlerons plus loin.

Les quelques échantillons de ce cacao, expédiés a desti-
nation de I’Asie ou de I'Espagne. sont enveloppés dans des
surons (sachets grossiers, ordinairement en peaude buffle),
du poids de 50 kilogramimes. 11 est a remarquer que ce ca-
cao, n’ayant pas subi la manipulation du terrage, doit étre
exempt de sable, d’argile ou de corps étrangers ; lorsque,
par hasard, il a été terré, cette qualité de caeao est telle-
ment estimée et 'objet de tels soins qu’elle ne doit pas da-
vantage contenir d’'impuretés.

Le Cacao de Maracaibo valait autrefois a peu prés le cacao
royal de Soconuzeo ; les deseriptions qui en ont été faites
le rapprochent beaucoup du précédent, quant a 'aspect et
a la forme. Depuis quelques annces, on a beaucoup négligé
sa culture et surtout les soins apportés a sa récolte, de sorte
que la quantité de graines vertes mélées aux graines miires
lui donnent une certaine apreté, et le font quelquefois con-
sidérer comme étant d’'une qualité inférieure aux Caraques.
Il n’en arrive que de loin en loin en I'rance, et si peu a la
fois, qu’il ne faut le considérer que comme une rareté ; il
est généralement emballé dans des surons de peau ou dans
des sdes tissés avec les filaments du chanvre-pitte. Comme le
Soconuzeo, il est généralement trés propre et exempt de
corps étrangers.

Le Cacao de la Madeleine est une espece présque totale—
ment disparue aujourd’hui, et depuis fortlongtemps incon-
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nue en France ; la graine de ce cacaoyer est plus arrondie
que celle du Soconuzco et la saveur de 'amande est moins
fine.

Les trois variétés de la premiere classe de cacaos sont
completement inconnues chez nous ; il est inutile d’en par-
ler plus longuement.

Sous le nom de Caragues, on comprend les caraques dit
de premier choix et les caraques dits de second choiz. Sous
la premiere dénomination, on range les caraques récoltés
4 Occumare, Choroni, Naiguata et Rio-Chico. Ils nous vien-
nent généralement dela province de Caracas, par les ports
de la Guayra ou de Porto-Cabello. Dans le pays meéme, leur
prix moyen est de 250 a 450 fr. les 100 kilogrammes: on
ne peut donc les employer que pour les chiocolats de luxe
et d’'un prix ¢levé. Les meilleures amandes de cacao caraque
sont de la grosseur d une belle olive: les féves sont bien
nourries, assez inégales, généralement ovoides ou un peu
aplaties ; quelquefois, elles affectent la forme d’un triangle
a angles arrondis. La pellicule terrée, qui les enveloppe or-
dinairement, est plus épaisse que dans les autres variétés
de cacao ; généralement rougeatre, elle est quelquefois d’'un
gris argenté et parsemée de paillettes brillantes de mica.
La chair de ces amandes est, le plus souvent, d’un brun
violacé ou clair, avec une odeur qui rappelle un peu celle
du musc ; la saveur, peu amére, en est fort agréable. Cest
une des variétés qui contient le moins de substances buty-
reuses.

2° Les caraques de second choix sont vulgairement dési-
gnés sous le nom de « carupano » au Vénézuéla comme en
Espagne.

lls sont indifféremment récolt’s dans les environs de
Rio-Caribe, Guiria, Yagarapars, I raja et dans toute la vallée
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de I’Orénoque : ils ne varient entre eux que par de légéres
différences, inappréciables pour les personnes qui n'ont
pas la longue expérience du commerce de ces denrées, Gé-
néralement,les graines de caraque de second choix sont plus
réguliéres que les précédentes et de forme ovoide; leur pel-
licule est également moins épaisse, beaucoup plus lisse,
surtout lorsqu’elles n’ont pas été terrées, ce qui arrive fré-
quemment. Leur chair est d’'un brun clair, quelquefois rou-
geatre; elle est tendre, savoureuse, exhale un parfum
agréable, mais moins prononcé que dans les amandes de
premier choix.Leur prix moyen oscille entre 150 et 270 fr.
les cent kilogrammes.

On les expédie généralement, a destination de VEurope,
dans des balles de toile de coton ou de chanvre, dont le
poids est de 50 a 60 kilogrammes.

On rattache souvent & ces caraques le cacao de Varinas,
bien qu’il soit d’une qualité inférieure. 11 est récolté dans
la province de ce nom, surtout sur les bords de la riviére
Santo-Domingo, un des affluents du bas Orénoque, et & I’a-
bri des vents de l'ouest et du nord qui sont arrétés par la
cordillere de Mérida. Les amandes de cette variété sont pe-
tites, a pellicule brune, a chair grasse, d’une saveur forte
et agréable, quoique généralement un peu astringente.

En somme, on comprend généralement sous le nom de
caraques, les cacaos provenant du Vénézuéla et de la vallée
de I’Orénoque ; on les désignait autrefois sous le nom géné-
rique de : Cacaos de la Céte-ferme. Comme les meilleures va-
riétés de cacaos du Mexique sont absolument en dehors du
commerce européen, ce sont ces cacaos que 1'on recherche
le plus sur nos marchés.

Le cacao de la Trinité ou Trinidad provient de I'ile de ce
nom. Lorsque la culture du cacaoyer fut introduite dans



38 FABRICATION DU CHOCOLAT

cette ile, on rangeait les produits de la récolte parmi ceux
des qualités les moins estimées ; il est a présumer que la
paresse et 'ignorance des négres, chargés de le cultiver,
doivent étre la principale cause de ce discrédit immeérité.
Aujourd’liui, le cacao de la Trinité est classé immédiate-
ment aprés le caraque : son prix est aussi élevé que celui
du carupano et le mouvement d’exportation de cette ile
s’aceroit en proportion directe de celui de la production,
qui a beaucoup augmenté, dans cette derniére période
d’années.

Les graines de cette espece ressemblent beaucoup a celles
du carupano, quoique généralement plus aplaties : elles
sont presque toujours recouvertes d’'une pellicule rougeatre
ou grise, sur laquelle on ne voit point seintiller de plaques
de mica. La chair, moins savoureuse que celle des variétés
précédentes, estordinairement d’'unrouge-violacé. on méme
noiratre.

Les graines arrivent en Europe emballées dans des sacs
de toile de chanvre d’'un poids moyen de 75 a 96 Kkilo-
grammes.

Le cacao d’Occana se récolte dans le district de ce nom
qui est arrosé par le rio Catatumbo, ou ses affluents, qui se
déversent dans le lac de Maracaibo; bien que ce district
fasse partie de la Nouvelle-Grenade, il se rattaclerait plu-
tot, surtout au point de vue géologique, au territoire véné-
zuélien. Les plantations de cacaoyers, protégées par les
contreforts méridionaux de la Sierra Périja. s'étendent sur
de vastes terrains, chargés de minerais cupriferes. Ces ca-
caos sont surtout expédicés en Angleterre, en balles de 70 a
75 kilogrammes, et consommeés sous le nom de « Cacaos de
la Nouvelle-Grenade » .

Lecacao de Guayaquil, fourni par le département de ce
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nom, qui s’étend le long des bords de I’Océan pacifique,
dans la République de ’Equateur, a été longtemps confondu
avec les caraques, dont il est pourtant une variété dis-
tincte. Ses amandes sont larges, aplaties, arrondies aux
extrémités, mais plus minces du edté du germe; la chair
est presque toujours d’une couleur uniformément brune.
La saveur de ce cacao est tres franche, un peu forte, 1lége-
rement styptique ; son aréme est un peu trop prononcé.

On profite du développement de cet ardme pour faire,sur
place, des chocolats fabriqués avec des cacaos avariés, mé-
langés avec une plus ou moins grande quantité de cacao de
Guayaquil qui atténue ou fait disparaitre le gotut désagréable
des premiers. On demande surtout cette qualité en Espa-
gne, en Allemagne, en Russie, en Angleterre et dans le midi
de la France. On expédie ce produit, qui fait le principal
commerce de 'Equateur, dans des sacs de toile de coton
ou de chanvre, d'un poids variant entre 45 et 50 Kkilo-
grammes.

Le cacao de Sinnamari est récolté aux alentours de cette
ville et dans la vallée du fleuve de méme nom (Guyane
francaise). C’est une variété du cacao de Cayenne, dont les
grains sont de forme ovale, aplatis aux extrémités et recou-
verts d’une pellicule grise. 1ls ont beaucoup de consistance
et une dureté qui les fait distinguer, au premier abord, de
toutes les autres especes.

Leur chair est brune, a saveur dpre, avec une odeur de
fumée.

On les emballe, tantdt dans des barils, tantot dans des
sacs de toile dont le poids est tellement variable qu'on ne
peut fixer une moyenne pour les expéditions.

Le cacao de Démérari se récolte dans les contrées chaudes
et marécageuses qui avoisinent le cours de ce fleuve:
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(Guyane anglaise). 11 est tres difficile de le reconnaitre de
la variété précédente, d’autant plus qu’il est expédié en
Europe de la méme facon.

Le cacao de Berbice est presque le méme que le précé-
dent ; il est également cultivé plus a I’est, dans la Guyane
anglaise, le long des bords du fleuve du méme nom, et aussi
sur les bords dela riviere Canje, qui se rapproche encore
plus de la Guyane hollandaise. 11 est surtout consommé en
Angleterre ; il en arrive trés peu sur le continent euro-
péen.

Le cacao de Surinam se récolte dans la Guyane hollan-
daise, dans la grande et chiaude vallée qui s'étend entre le
fleuve de ce nom et le Saramacca. Les amandes de cette
variété sont grosses, arrondies, a pellicule blanche et pou-
dreusc ; quelquefois leur chair est grise, mais plus souvent
brun foneé, tirant sur le violet.

Sur les bords du Saramacca, on en cultive une variété
dont les graines sont plus petites, plus aplaties et dont la
chair est d’un blanc 1égérement orangé. Sa saveur est assez
amere. I1 est expédié en Europe, de la méme facon que les
précédentes variétés.

Le cacao d’ Arawari tire son nom d’un petit cours d’eau
qui serpente a travers les plaines basses et marécageuses de
la Guyane francaise ; il est presque impossible de distinguer
le cacao qu’on récolte dans cette vallée de I’espéce voisine
appelée « cacao de Sinnamari » que nous avons déja
décrite.

Le cacao de Macapa tire son nom d’une ville du Brésil,
presque exactement située sous I'Equateur. sur la rive
gauche du fleuve des Amazones. Cette région de terres.
basses, admirablement arrosées ct soumises a I'ardeur des
plus fortes chialeurs tropicales est particulierement favo-
rable & la culture des cacaoyers.
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Le cacao qu'on y cultive ressemble beaucoup au ca-
raque ; mais, sa qualité est inférieure parce que lessoins
quon apporte a sa culture et 4 sa récolte sont pour ainsi
dire nuls. Si de courageux Européens voulaient s’en donner
la peine, ils pourraient créer 1a des cacaoyeres dont les
produits pourraient rivaliser avec les meilleurs que nous
connaissions en Europe.

Le cacao de Para ou de Maragnan est également un pro-
duit brésilien qui est récolté sur les bords de I’estuaire du
rio Tocantin. Voici comment il est déerit par MM. Mangin
et Menier :

« Cette espéce est en grains de grosseur variable, allon-
gés et légerement aplatis, & pellicule tantét grise, tantot
rougeatre, unie ou mélée de noir; a chair d’'un blanc clair
lorsque les graines sont bien mires; violacée ou verdatre,
lorsqu’elles ne le sont pas assez ; a saveur douce dans le
premier cas, acerbe et herbacée dans le second qui, ma-
lheureusement, n’est pas rare. Le Para a souvent aussi
un gout de moisi dont la torréfaction ne le débarrasse
qu'imparfaitement. Cela tient au trafic coupable des plan-
teurs du pays, qui envoient ce produit aux ports d’embar-
quement dans des pirogues, et qui ne manquent guére de
I'humecter largement pour le rendre plus lourd. La pro-
portion des grains avariés est toujours au moins de 10 0/0.
A Tétat sain, le Para, quoique peu savoureux, est tou-
jours tres franc de gotit. On peut alors le meéler avec avan-
tage au caraque, pour la préparation de chocolats de bonne
qualité. qui peuvent étre vendus & bon marché. Le Para
vient beaucoup en Irance, en balles du poids de 70 a 75
kilogrammes ».

Le cacao des Antilles se récolte dans toutes les iles qui
figurent dans cet archipel et qui réunissent les conditions



42 FABRICATION DU CHOCOLAT

voulues pour la culture du cacaoyer. Le type de ces cacaos
est celui de Cuba qui est ainsi déerit par MM. Mangin et.
Menier :

« 11 ressemble beaucoup au Trinidad. Les grains sont
ovoides, aplatis. a surface d’un rouge vif, a chair brune
foncée ; la saveur en est aromatique, mais un peu apre.
Sa production a ¢té longtemps insignifiante et méme insuf-
fisante pour la consommation de I'ile de Cuba, (ui s'ali-
mentait alors des produits de la eote-ferme, malgré ledroit-
élevé dont les cacaos sont frappés a l'importation. Mais,
depuis 25 ans environ, les essais faits par des planteurs des
environs de Santiago, avec des graines de caraque ef de
maracaibo, avant bien réussi, les plantations se sont rapi-
dement étendues et la produetion a pris une marche ascen-
dante qui promet de continuer. La presque totalité des
exportations de Cuba est dirigée sur I'Espagne. Lle suffit
amplement a sa consommation, qui est considérable. Les
cargaisons de la cote-ferme n'v apparaissent plus que de
loin en loin et v trouvent difficilement des acheteurs. A
Cuba, les prix du cacao indigéne ont été longtemps assez
modérés ; mais, a partir de 1857, les ordres d'achat multi-
pliés les ont fait monter. Les prix se sont abaissés, 1'année
suivante, pour remonter encore, dans cesdernieres années.
Ce cacao arrive dans nos ports en balles de poids va-
riables. »

Le cacao des autres Antilles se dénomme communément,
et d’une facon indistinete, « cacao des iles » quelle que soit
d’ailleurs sa provenance. Cependant, il existe, entre ces
produits, quelques différences.

Le cacao de I'ile d"Haiti est une bonne variété qui rappelle
un peu, par la forme de ses amandes. le para; cepen-
dant, la masse cliarnue est généralement moins volumineuse
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et d'une couleur brune plus accentuée, tirant méme quel-
quefois sur le pourpre-violet ; la chair est de cette derniere
couleur ; mais, quelquefois, elle est grise. Comme on a
coutume de le terrer pendant fort longtemps, cette exagé-
ration, dans les premiers symptomes de fermentation,
attaque quelquefois la pellicule qui présente alors des tons
indéecis ; la saveur de la chair est assez fade et méme peu
agréable. Ce cacao, peu estimé sur nos marchés, arrive en
sacs de poids différents, selon la nature des commandes
recues par les producteurs ou les grands entrepositaires de
ces denré¢es. Haiti a exporté 487 quintaux rle cacao, en
1888.

Le cacao de la Jamaique est expédié de la méme facon que
le précédent ; ses graines sont généralement plates et allon-
gées, pointues a 'une des extrémités et recouvertes d’'une
pellicule grise. La chair de ces amandes varie du brun elair
au brun verdatre ou au pourpre-violet. La saveur de la
chair manque d’aréme et provoque généralement une sen~
sation d’amertume assez prononceée.

Le cacao de la Guadeloupe diftére peu du précédent. La
chair de son amande est généralement brune, a saveur
acide.La structure des graines affecte une forme plusronde
et plus aplatie que dans le cas précédent.

Le cacao de la Martinique ressemble beaucoup a celul de
la Jamaique ; seulement la couleur dela cabosse est d’un
rouge vif. La chair est violacée, a saveur 1égérement aigre-
lette, rappelant un peu celle du vin qui commence a se
piquer. Pour développer I'arome du cacao, on ne pratique
pas opération du terrage; d’aprés upe vieille tradition,
due, sans doute, a des vignerons francais, on cuve le cacao
avec sa pulpe. On desseche ensuite 'amande, avec le plus
grand soin, et on 'expédie dans des barils ou des sacs de

toile de toutes dimensions.
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Le cacao de Ste-Lucie differe & peine du précédent, tandis
que le cacao de Ste-Croiz ressemble bien plus a celui que
produit I'ile d’Haiti; cependant, les amandes sont généra-
lement plus grosses et ont une saveur plus franche.

Le cacao de Cayenne souffre beaucoup du manque de bras
et de I'incurie que ’on remarque dans presque toutes les
colonies francaises; si les cacaoyeres étaient entretenues
avec soin, on pourrait récolter d’excellents produits. Le
cacaoyer de Cayenne produit des amandes ovoides, apla-
ties aux extrémités et recouvertes d’une pellicule grise,
légérement ridée.

L4, on remplace généralement le terrage par le séchage
au four, ce qui donne a ’'amande une déreté considérable.
La chair en est d’'un brun plus ou moins foncé, a saveur
assez astringente et sentant quelquefois 'odeur de fumée.

La Guyane nous envoie ses produits en sacs ou en barils.

Le cacao de Bahia est une espéce brésilienne qui se ré-
colte dans les environs de 1a ville de ce nom et dans les
plaines basses du littoral de I’Océan Atlantique, comprises
entre cette ville et estuaire du rio Tocantin ; dans le
nord, les plantations sont quelquefois mélangées de ca-
caoyers de Para.

L'opinion commune est que cette esptce de cacaoyer
provient de jeunes plants de caraques dégénérés. Aux en-
virons de la ville de Bahia, le fruit de cet arbre parvient
rarement a un degré de maturité assez avancé ; ¢’est peut-
étre ce qui est cause de la diversité de formes qu’on ren-
contre dans les amandes, tantot arrondies, ovoldes, aplaties
ou irrégulieres. La pellicule est généralement lisse, de
couleur brune et striée de veinules d’un rouge vif. La chair,
franchement violacée, donne, bar suite de malaxation, une
pate tres foncée. Ce cacao, généralement envoyé dans des
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sacs en toile de coton, plus rarement en barils, & destina-
tion de ’Angleterre. est un produit médiocre qui n’a d’autre
intérét que son bon marché, qui est la conséquence méme
de son abondance.

Le cacao de Bourbon se reconnait facilement. Son amande
est luisante et d'un rouge pale. De plus, elle est si courte
qu'elle se distingue aisément entre toutes; la pellicule est
tres légere, fortement ridée, quelquefois fendillée, et peu
adhérente. La chair est rougeatre, couleur lie de vin et un
peu aigrelette. On l'expédie dans des sacs garnis a l'inté-
rieur de nattes de jones.

Telles sont & peu pres les diverses sortes de cacaos con-
nus sur les marchés européens. La France, ou il pénétre
peu de produits de second ordre, se fournit surtout au Vé-
nézuéla, dont elle est le meilleur client.

Une augmentation importante d’exportation, pour le
Vénézuéla, doit étre signalée pour la période 1886-1887
Cette exportation atteint, en effet, en 1886-1887: 6,975,378
kilogrammes représentant 14,251,170 francs, alors qu’en
1885-1886, elle n’était que de 5,110,079 kilogrammes re-
présentant 8,447,996 francs.

Cependant, il faut remarquer que lesrégions productives
de cacao, et régulicrement exploitées, sont peu nombreuses
au Vénézuéla. Ce sont surtout certaines vallées de I'Etat
Bermudez, la vallée du Tuy et les environs de Porto-Ca-
bello, dans I'Etat de Carabobo, et de San Felipe, dans I'Etat
Lara.

La quantité de cacaos exportés a cncore augmenté, pen-
dant ces dernieres années; 'abondance des derniéres ré-
coltes et la hausse du prix des cafés et des cacaos sur les
marchés d’Europe ont enriclii singuliérement ce pays, et
ses achats a I’étranger ont augmenté en proportion de I'ac-
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croissement de ses revenus, en sorte que I'importation eu-
ropéenne se ressent avantageusement de Iexportation vé-
nézuélienne.

D’apres le rapport du consul de France, le port de Colon
aurait expédié. pendant le cours de année 1889, 142,953
sacs de cacaos d’excellente qualité.

Il est d’ailleurs si difficile ’avoir des documents précis
sur le commerce d’importation et d’exportation des jeunes
Républiques américaines, dont les planteurs se livrent a la
culture du cacaoyer, que je ne cherclierai pas a citer des
chiffres ; je me bornerai & dire que Iexportation du cacao,
en Europe, a toujourssuivi une marche ascendante, et qu’il
I’y a point de raisons pour que cette situation puisse se
modifier.

Les résultats obtenus par la culture des cacaoyers sont
dignes d’attention ; nous avons vu avee quels soins minu-
tieux il fallait choisir son terrain et I'abriter contre les co-
leres des ouragans de la région tropicale ; malgré toutes
ces précautions qui demandent du temps et qu’il est trés
important de ne pas négliger, une cacaoyere bien entrete-
hue est susceptible de rapporter de beaux bénéfices. D'a-
bord, dans ces sols vierges, chargés de débris organiques,
arrosés par de nombreux cours d’eau qui envoient partout
dans le sous-sol 'humidité et la fraicheur, il ne saurait étre
question d’engrais ; cette question capitale étant absolument
écartde, il ne reste plus qu’a considérer la main-d'ceuvre et
le temps qu’il faut attendre pour que la cacaoyere soit en
plein rapport.

Une cacaoycre plantée de 50,000 arbres exige les soins
d’une vingtaine de personnes et rapporte de 75 a 85,000
kilogrammes de graines d’une valeur bien différente, sui-
vant la qualité du produit; il faut encore considérer le
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déchet résultant du triage des graines avariées et de leur
séchage, qui n'est pas inférieur, comme nous l'avons vu, a
50 ou 55 0/0 du produit brut.

Dans certains pays, on ne considere pas, comme nous le
faisons en France, le chocolat, a Iinstar d’un aliment de
Juxe. Au Mexique, dans les régions les plus chaudes de
I’Amérique, en Espagne, on considerecetie substance comme
faisant partie intégrante de l'alimentation ; le cacao jouit,
en effet, de propriétés nutritives, susceptibles jusqu’a un
certain degré, de remplacer pendant quelque temps le pain
et méme la viande : le suere, se transformant en earbone,
suffit & entretenir les fonctions des organes respiratoires ;
Jes matitres grasses et azotées lubréfient les tissus de I'or—
ganisme et contribuent a 'entretien eta la régénération des
cellules. Le cacao peut done étre rangé parmi les aliments
complets, ce qui ne saurait étre vrai pour le sucre, ni pour
la plupart des aliments qui sont a notre portée.

Ceux qui veulent se livrer a la culture du cacaoyer trou-
veront done toujours des débouchés surs pour I’écoule-
ment de leurs produits ; falsons encore remarquer qu’ils
n'ont pas seulement, comme ressources, la vente seule du
cacao, mais encore la récolte de tous les légumes et fruits.
dont nous avons parlé et qu’il leur est facile d’employer
pour leur propre nourriture, celle de leur personnel, ou
de vendre sur place ou dans les environs. Dans ces terrains
encore vierges, il est facile de se procurer des liectares a
peu de frais et de les transformer rapidement en magni-
fiques propriétés de rapport, avec un peu de soins et d'é-
nergie. De plus, le chiffre annuel dela production du cacao
se trouve encore bien au-dessous du chiffre que pourrait
atteindre la consommation.

Les contrées, favorables & la culture du cacaoyer, sont.
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d’une fertilité extraordinaire, et bien moins malsaines que
I'on veut bien le dire; les ressources de toute nature y
abondent.A c6té d’une flore Stonnamment variée,il y a aussi
une faune qui ne l'est guére moins ; les foréts, les savanes,
les 1lanos sont peuplés d’une masse de quadrupédes, d’oi-
seaux et d’animaux, qui, en définitive, sont beaucoup plus
utiles que nuisibles a I'homme ; la vie matérielle ne coiite
donc presque rien, ou du moins, trés peu de cliose. De
plus, I'eau ne manque pas comme dans les déserts de I’ Asie
ou de I'Afrique ; les fleuves immenses, dans lesquelles des
milliers d’affluents déversent leurs eaux, baignent ces terres
et, par 'humidité qu’il apportent sans cesse au sol, entre--
tiennent une fertilité qui tient du prodige ; la plupart de
ces cours d’eau sont navigables, ce qui diminue encore,
dans une proportion considérable, les frais de transport ;
avec ces ressources, on peut attendre encore longtemps et
patiemment la création des chaussées et des cliemins de
fer. Les tremblements de terre et les ouragans véritable-
ment dangereux, sont lieureusement rares.

Les habitants du pays vivent fort tranquilles dans des
maisons généralement baties en bois, assez espacées les
unes des autres. Certaines régions jouissent aussi, surtout
lorsqu’on s’éloigne du littoral de Ia mer, d’un climat aussi
pur et aussi salubre que nos localités de France les plus
renommees, sous ce rapport.

Au Mexique, les naturels ne font pour ainsi dire pas de
commerce, qui est presque entierement entre les mains des
Anglais, des Allemands et des Francais ; ce sont surtout des
Espagnols, des Basques et des Allemands qui dirigent les
métairies et les exploitations rurales. Pour mettre leurs
terres en rapport, ils sont obligés d’avoir recours al’aide
de Chinois ou d'Indiens salariés, tandis que, dans I’Amé-
rique du sud, on emploie des negres.
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Dans les républiques de 'Amérique centrale, les bras
manquent également et pour les mémes causes. A part
Pétablissement modele de la maison Menier, situé au lieu
dit « le Val-Menier », dans la république de Nicaragua, et
oll la culture des cacaoyers est 'objet de soins rationnels,
il w’y a peut-étre pas d’autres plantations régulierement.
entretenues.

Dans les républiques de "Amérique du sud, surtout au.
Vénézuéla, de désarroi est peut-étre moins complet ; depuis
la présidence du général Guzman Blanco, le gouvernement
a fait les efforts les plus louables pour favoriser la culture
et attirer I’é1ément Européen.

Que nest-on pas en droit d’attendre d’un pays. dont les.
terres chaudes sont par excellence la région du cacao, de
la canne a sucre, du cocotier, du platane, du yucca qui-
forment la base de la culture ?

Il y adonc, dans ces pays tropicaux, une large part
réservée a lactivité humaine ; je sais bien que le mal,
pour la France principalement, est quon ne se décide a.
émigrer que lorsqu’on est a peu pres dépourvu de ressour-
ces et.par conséquent, dans I'impossibilité matérielle d’en~
treprendre quelle culture que ce soit, surtout celle du ca-
caoyer qui. comme nous l'avous vu, ne produit pas avant
quatre ou cinq ans. N’y aurait-il pasmoyen de pallier cette-
difficulté majeure, et d’associer le capital a I'énergie. au
courage et a la bonne volonté de ceux qui ne demandent
pas mieux que de s’expatrier ? Le remede me semble bien
simple.

La plupart des grands fabricants de chiocolat, surtout en
France, sont ordinairement possesseurs de fortunes consi-
dsrables qui se chiffrent par millions. Eh bien! au lieu

d’acheter leurs matieres premieres dans les docks anglais,
4
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ou a des revendenrs dont ils peuvent, a bon droit, suspec-
ter la loyauté, pourquoi n’imiteraient-ils pas tous l’exem-
ple de la maison Menier? Pourquoi ne deviendraient-ils
pas producteurs eux-mémes? Je sais bien qu’il y aurait
une premiere mise de fonds assez considérable a débourser,
mais ce ne serait qu’'une avance, bien vite destinée a pro-
duire de beaux bénéfices ; I'envoi d'une ou plusieurs colo-
nies de travailleurs dans les pays de production ne couterait
pas d’ailleurs des sommes en disproportion avec la plupart
des entreprises exécutées par lindustrie ; bien au con-
traire!

Lorsque la maison Menier a pris Iinitiative d’'une sem-
blable entreprise, elle a fait preuve, a la fois, de philan-
tropie et de patriotisme ; combien y a-t-il de déshérités
du sort qui ont profité de cette branche de salut, qui se
sont refait 1a bas une fortune, une famille méme, et qui,
au bout de quelques années, sont revenus jouir dans leur
patrie du fruit de leur labeur, a laide d’épargnes bien
légitiment et noblement acquises par leur travail?

Je dis aussi que c’est une ceuvre de patriotisme, parce
que le nom francais est & peine connu dans ces contrées ou
le commerce est entiérement, pour ainsi dire, entre les
mains des Anglais, des Allemands et des Espagnols.Lorsque
des Francaisauront longtemps vécu en contact permanent
avec les indigénes des pays de PAmérique centrale, il faut
espérer que ces derniers sauront apprécier nos qualités et
quelesrelationscommercialesn’auront qu’a ygagner,de part
et d’autre. Les progres incessants de I'industrie nous pous-
sent dans cette voie ; aujourd’liui, on veut des choses de
bonne qualité etaumeilleur marché possible.Ilen estainsi de
tout, surtout en ce qui concerne les produits de premiere
nécessité. Bien que le clocolat ne soit pas encore, cliez
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nous, un produit ordinaire d’alimentation,les fabricants ne
feront pas exception a la regle commune. Alors, ils com-
prendront, sans doute, que leur intérét est de s’affranchir
du commerce étranger; ils ne voudront plus étre acheteurs
et se transformerout en producteurs directs. Ce jour-la,
ils auront acquis, a la fois. le moyen d’avoir des matieres
premieres & meilleur marché, et de fabriquer avec elles
des produits de qualité irréprochable.




CHAPITRE III

Le cacao au point de vue chimique.

On a ignoré, pendant longtemps, la véritable constitu-
tion chimique du cacao et on ne savait a quoi attribuer les
propriétés qui en font le mérite, comme substance alimen-
taire.

Si on en croit le chimiste allemand Mitscherlich, les
premieres tentatives faites pour doser chimiquement le
cacao doivent étre attribuées a deux de ses compatriotes :
Schrader et Dehne.

Mais, il avoue qu’on ne pouvait pas prendre ces recher-
ches pour des analyses définitives, parce qu’elles étaient
trop incompletes.

Schirader y avait pourtant reconnu un principe particu-
lier, se rapprochant beaucoup de la caféine, mais il n'en
avait pas déterminé les éléments; ce principe actif qu’il
avait entrevu n'est autre que la théobromine dont nous par-
lerons plus loin.

Il faut arriver & Lampadius (1772-1842), professeur de
chimie métallurgique, a Freyberg, pour trouver les pre-
mieres analyses, faites d’une maniére 3 peu pres exacte sur
le cacao. Voici le résultat qu’il obtint sup 100 parties de
feves dépouillées de leur enveloppe :
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Huile (beurre de cacao) 53.10
Albumine végétale. 16.70
Amidon 10.91
Gomme. 7.75
Matiere colorante rouge . ’ 2.01
Fibrine. 0.90
Eau. 528
Perte . 3.35

Total. 100.00

Il semble que Lampadius n’ait pas cherché a déterminer
la matiére butyreuse,ni la matiere colorante rouge ; quant
a cette derniere, il dit cependant que, en I’épuisant par
’aleool, elle se présente sous la forme Jd'un extrait rouge-
eramoisi dont ’intensité de coloration est augmentée par
les acides, tandis qu’elle vire au bleu par les alcalis. En
présence de lacétate de plomb, il ajoute que cette subs-
tance précipite en bleu, et aprés quelques instants de repos.
en violet clair, au moyen du clhilorure stannique. 11 ajoute
aussi qu’on ne rencontre pas cette matiere dans les cara-
ques.

Les recherches de Boussingault ont porté sur des feves
non décortiquées d’'une espece aromatique tres amere, dite
cacao montaran ou de Montaraz, découverte dans les foréts
de Muzo (Nouvelle-Grenade). Voici les résultats obtenus :

Matiére grasse (beurre de cacao). . &k
Albumine. 20
Théobromine ; 2
Gomme acide et traces de matieres trés ameres. 6
Cellulose et ligneux. 13
Principe colorant rouge. b
Substances minérales. 11

Total. 100
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Un chimiste allemand, M. Tuchen a soumis 4 I’analyse
plusieurs variétés de cacaos. Les résultats obtenus par lui
ont été consignés dans le tableau suivant :

e ——— —
== £

E g _ 2| F

e |gf gk gk|s2| 2

Substances trouvées. § cE’ g 51¢ g S 88 | 55

O |G |08 [Og |0z |OoH
@ = @ S g

s = = =4
|
L O S — 6.20/ 6.02] 5.58/ 5.55| 5.48| 4.88
Principe colorant rouge| 4.56| 6.62| 6.48| 2.19| 6.57 6.62
Gomme végétale. . . ..., 2.97) 3.21| 3.22) 2,99\ 3.44| 3.44
Beurre de cacao....... 36.38| 36,97 35.08 34.48| 38.25/ 36.42
Mucilage.............. 1,58 0.96/ 1,19 0.78] 0.63| 0.61
Principe extractif...... 3441 4.48) 6.22 6.62| 3.33 5.48
Amidon...,........... 0.53| 0.55| 0.62, 0.29] 0.72] 0.%1
Théobromine. . ........ 0.63} 0.56| 0.55 0.67| 0.38 0.48
Acide ulmique...,.... 8.58( 7.25/ 9.28 8.63] 8.03] 9.95
Cellulose..., ... e 5 30.50] 30.00 23.67| 30.22| 29.77| 29.87
DCIARERS oy o wrarorarons o b o 3.03] 3.00] 2.92] 3.00| 2.92 2.98|i

Ces essais offrent déja un grand degré d'exactitude ; on
voit que ce chimiste a opéré sur un grand nombre d’échan-
tillons. et que la moyenne de toutes ces analyses ne s’éloi-
gne pas beaucoup de chacune en particulier.

Enfin, nous avons les analyses de M. Mitscherlich qui a
analysé de préférence le cacao de Guayaquil, plus rarement
celui de Caracas, puis celles de M. Anselme Payen qui sont
le résultat de la moyenne de ses observations, sur des ca-
caos de diverses provenances, de bonne qualité, mondésde
leurs enveloppes, mais non torréfiés .
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Analyses de MM. Mitscherlich et A. Payen.

_Drapres D’aprés
Mitsclierlich : Payen :
T ———
5 rehes :'_::1 n &
Substances analysées. o E‘ . g 2 éé J
(=} - 3 =
= b 3 = e ]
o 3 o = Les=4a
S = 2 O o= 2
SRR & O S e -
= S &F‘:—S =1
Beurre de cacao....... 2. A 45—49 46—149 48-—50
Amidon ... . veieveeeeaneennns 14—18 13.5—17 11—10
GIUCOISC i « refe@ies s @ Trorsgg gepons 0.3% » traces
Sucre dC CANNE . . vnuvvoenses 0.26 traces |
CelluloSe ... s eeoneoanranaons 5.80 » 3—2
Principe colorant,........... 3.5—5 » {races
AlDUIING .. s veneaanoasssans 13—18 » 21—20
Theobromine . veeeeoseanos 1.2—1.5 » 52
CendresS .. .vereerecosncaessns 3.6 3—4
JBAN o5 01591 o for o Q) Ve STE) w28 epexare 5.6—6.3 » 10—12

Si 'on examine attentivement ces diverses analyses, il est
facile de se convaincre que MM. les chimistes ne sont
pas parfaitement d’accord sur la nature et la proportion
des substances qui entrent dans la composition du cacao.
Il n’y a d’exception que pour la matiere grasse qui,simple-
ment interposée entre les cellules et facilement soluble
dans l’alcool, ne pouvait donner lieu a des erreurs bien
notables ; malgré cela, on peut constater que ses propor—
tions varient beaucoup, suivant les différentes especes.

Cette matiere grasse, ou beurre de cacao se cOmMPose de:

Carbone.. 0.766
Hydrogene.. 0.119
Oxygene.. 9.115
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Nous verrons plus loin qu’elle est employée en thérapeu-
tique & divers usages.

Voiei, d’aprés les expériences de MM. Chevalier, Pom-
mier et A. Poirrier, les quantités de beurre fournies par
100 parties de diverses sortes de cacaos:

Sur 100 parties de : Chevallier. Pommier. Poirrier.
Cacao de Para.. s Ak 56 35 50
Cacao caraque. . 59 50 48.5
Cacao de Maracaibo 51 50 »
Cacao des Iles..... .. 45 » 48

Le beurre de cacao a la consistance du suif ; il fond &
300 et se solidifie & 230. Son odeur et sa saveur sont agréa-
bles; il est blane, semi-transparent, insoluble dans leau,
soluble, a ’aide de la chaleur dans I'alcool, I'éther et Pes-
sence de térébenthine.

Pour le séparer de Pamande du cacaoyer, il suffit de
broyer celle-ci et de la faire bouillir avee I'eau. Le corps
gras fondu gagne la surface du liquide. Mais, si ce procédé
est le plus simple, il est loin d’étre le plus avantageux.

1 est préférable, suivant M. Grimaux, aprés avoir brisé
les amandes au pilon et séparé les enveloppes, de réduire
le cacao en pate dans un mortier de fer chauffé. On le met

‘ . 1 .
au bain marie avee i de son poids d’eau, on chauffe quel-

ques instants, puis on enferme la pate dans des toiles de
coutil, et on la soumet a la presse entre des plaques de fer
chauffées & I’eau bouillante. On purifie le beurre de cacao
en le faisant fondre au bain-marie et le laissant refroidir en
repos. Sa solubilité dans éther permet de distinguer le
beurre de cacao pur de celui qui est altéré par son mélange
avee (’autres matiéres grasses, ces dernieres donnant tou-
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jours & la solution éthérée un aspect louche trés caracte-
ristique.

Le cacao de Paraa fourni jusqu'a 53 ou 54 pour centde
beurre de cacao, ¢’est-a-dire plus de la moitié de son poids
et comme la valeur commerciale dubeurre de cacao excede,
a poids égal, celle du cacao lui-meéme, on ne manque pas
de dégraisser cette substance, ¢’est-a-dire de lui enlever
20 0/0 de son beurre, sous prétexte que ce cacao fournira
un chocolat d'une digestion plus facile.

D’aprés Stenhouse, le beurre de cacao ne seraif qu’un
mélange ’oléine, de stéarine et probablement aussi de
‘margarine. Suivant MM. Speclit et Geessmann, il renferme
de P'oléine, de la palmitine et une quantité si notable de
stéarine qu’il peut étre employé pour 'obtention facile et
rapide de lacide stéarique pur.

En médecine, on ordonne généralement le beurre de ca-
cao 4 Pusage interne, et on s'en sert aussi pour fabriquer
certaines pommades ou onguents dont 'usage est assez fré-
quent. Le beurre de cacao,pur ou mélangé d'huile, lubréfie
la peau et procure une douce sensation sur Iépiderme.

« L’huile eoneréte de beurre de cacao, dit M. Delcher,
est la meilleure et la plus naturelle de toutes les pommades
dont les dames, qui ont le teint see. puissent se servir pour
rendre la peau unie, douce et polie, sans qu’il y paraisse
rien de gras et de luisant, ce qui arrive lorsqu’on fait usage
de la plupart des pommades proposées a cet effet ».

« Je partage I'avis de M. Plisson qui conseille 1'usage de
la pommade au beurre de cacao aux femmes qui sont su-
jettes & des éruptions dcres, a des gercures aux levres, aux
mamelles ete. Les Espagnols du Mexique connaissent bien
le mérite de ces préparations; mais, comme en I'rance,
cette huile coneréte dureit trop, il faut nécessairement la
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méler avec de I'liuile d’amandes douces. Si I'on voulait ré-
tablir Pancienne coutume qu’avaient les Grecs et les Ro-
mains de se frotter d’huile pour donner dela souplesse aux
membres et pour se garantir des rhumatismes, ce serait
Phuile de cacao qu'il faudrait chioisir pour cet objet ».

Comme toutes les graisses, le beurre de cacao fournit a
la respiration des éléments combustibles ; il peut étre or-
donné & des asthmatiques, des poitrinaires et a tous les gens
atteints des poumons.

« Cette substance, dit le docteur Fonssagrives, a tous les
usages topiques des corps gras. On I'emploie en onctions
pour combattre érytlieme, pour garantir la peau des pe-
tits enfants contre action irritante de l'urine, contre le
prurit essentiel ou symptomatique, les gercures des lévres
ou du mamelon. La plupart de ces applications, il faut le
dire, ont perdu de leur intérét depuis I'introduction de la
glycérine en médecine. On se sert souvent du beurre de
cacao comme excipient des pommades de natures diverses,
mais son usage le plus ordinaire consiste a servir a la con-
fection des suppositoires, forme médicamenteuse connue
des anciens, et dont Hippoecrate fait mention expresse en
plusieurs endroits de ses ceuvres. Pour préparer un suppo-
sitoire de cacao, on fait fondre le beurre ; on le fait couler
ensuite dans des cones de papier huilé. Cinq grammes suf-
fisent pour la préparation d’un suppositoire. Le Codex pres-
crit d’ajouter, pendant les chaleurs de I’été, un dixieme de
cire blanche, afin de donner au suppositoire une consistance
qui favorise son introduction.

La fraicheur dubeurre, c’est a-dire ’'absence de rancidité,
est une condition de conservation du suppositoire. Les sup-
positoires au beurre de cacao pur peuvent remplacer les
injections rectales d’huile de ricin, dans les cas d’oxyures
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vermiculaires. Ces deux substances agissent,en effet, comme
corps gras, et tuent ces nématoides, en enveloppant leur
corps d’'une couclie huileuse qui empéche la respiration cu-
tanée.

Je dois enfin signaler la propriété qu’aurait la feve de ca-
cao, ou mieux le cliocolat qu’elle constitue, de détruire, ou
plutdt de rendre inappréciable, la saveur amére du sulfate
de quinine. Signalée, en 1846, un an avant que I’on et re-
connu au café et aux substances tanniféres, une propriété
désavourante analogue, cette action du cacao n’a pas, que
je sache, été utilisée depuis ».

Vu sa valeur marchande, le beurre de cacao est souvent
falsifié, par addition de graisses animales, de suif, de moélle
de beeuf, d’'axonge, ete... Si ces falsifications n’étaient pas
suffisamment décelées, grace au traitement par 1'éther sul-
furique, il y aurait lieu de recourir a une expérience bien
simple, fondée sur la différence du point de fusion de ces
différentes graisses.

M. Delcher a dit qu'un thermometre, plongé dans une
masse de beurre de cacao en fusion marque 25° au mo-
ment ou celle-ci reprend I'état solide. Dans les meémes
conditions, le suif de mouton fait monter le thermometre &
360, celui de veau a 300 et la moélle de boeuf a 37°.

« On voit déja, dit le méme savant, que les degrés de fu-
sion, pour le beurre de cacao etles différentes graisses avec
lesquelles on le falsifie, différent sensiblement entre eux;
ces différences sont également plus ou moins marquées
pour les mélanges de beurre de cacao, de suif,etc...suivant
la quantité de graisse qu'on incorpore dans le beurre. Ainsi
un mélange de 10 0/0 de suif de mouton a fait monter le
thermometre & 26°; 20 0/0 de la méme graisse l'on fait
monter a 27°; 30 0/0 4 28°; 40 0/0 a 29°; 50 0/0 a 30°.
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Du bheurre de cacao mélangé avee 10 0/0 de suif de veau
a fait monter le thermometre a 27°, au moment de la soli-
dification pateuse; 20 0/0 & 2705; 40 0/0 a 28°; et 50 0/0
a 2893.

Du beurre de cacao ayant été meélé avec 10 0/0 de suifde
beeuf, au moment de sa solidification pateuse, le thermo-
meétre sest élevé a 2705 a 20 0/0 le thermometre marquait
28°; 43 0/0, 2995 ; 4 £ 0/0, 31°; et 450/0, 32°.

Du beurre de cacao ayant été mélé avec 10 0/0 de moelle
de beeuf. au moment de sa solidification pateuse. le ther-
mometre s'éleva a 26°; a 20 0/0 de moélle, il marquait
970.5: 4 30 0/0, 28°5; a 40 0/0, 29°5 ; et. & 50 0/0, 30.

Nous avons répété les mémes expériences sur le beurre
de cacao avec 'huile d'amandes douces, et nous avons re-
marqué que la solidification pateuse s’¢tait faite Deaucoup
plus lentement que celle des mélanges dont nous venons de
parler; nous avons observé, en outre. qu’en augmentant la
quantité d’luile (comme nous I'avons fait progressivement
pour la quantité des suifs), le thermometre descendait au
lieu de monter comme dans le mélange de suif de beeufete.,
ainsi, par exemple, 3 0/0 d'huile, mélangée au beurre de
cacao, ont donné la solidification pateuse a 22°; 10 0/0, a
210; 20 0/0, 4 19°; 30 0/0, & 180; 40 0/0, & 17° et 30 0/0
a 16"

Mous pouvons donc proposer ces moyens de reconnaitre
les falsifications, et coneclure :

1° Que le beurre de cacao non falsifié se fond de 2&
a 250,

20 Que, toutes les fois qu’on verra du beurre de cacao
fondre ou se solidifier (ces deux termes sont pris comme
termes moyens pour la fusion) a27, 28°.ete. il y aura fraude
avec les suifs ou graisses dont nous avons parlé ;
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30 enfin que, lorsque le thermometre marquera moins
de 24° au point de fusion ou de solidification pateuse, il y
aura fraude avec de 1'huile ».

Nous verrons, dans le dernier chapitre, que ces chiffres
que nous citons, simplement comme mémoire, sont en con-
tradiction absolue avec les résultats récents, obtenus par le
Laboratoire municipal.

L’amidon des amandes de cacao, examiné au microscope
présente une structure toute particuliere; certains ehimis-
tes ont méme nié sa présence, mais elle a été démontrée,
d’une maniere irréfutable,par-lesexpériences de M. Payen
et Poinsot et aussi par les rapports de la commission sani-
taire de Londres, rapports qui ont été publiés, a partir de
1851, dans un journal de médecine et de cliirurgie intitulé
« The Lancet ».

« Plusieurs ehiimistes, dit Payen, n'ont pu trouver d'ami-
don dans le cacao ; d’autres n’en ont rencontré que des tra-
ces, d’autres enfin en ont indiqué juspu’a 10 0/0.

Il ne saurait rester le moindre doute a cet égard pour les
observateurs habitués a 'usage du microscope ; car, 'ami-
dons’y manifeste constamment en proportions trés notables,
mais en granules tres petits; ils ont a peine un diamectre
égal a un sixieme ou un haitieme du diametre des gros
grains de la fécule des pommes de terre, ou au tiers envi-
ron du diamctre des grains d’amidon de blé. On peut
donc aisément constater, sous le microscope, la présence
des fécules étrangeres, ou reconnaitre 1'amidon naturel
du cacao. J'ai constaté, en outre, que ces granules ont
la propriété de perdre rapidement la teinte violette que
Iiode leur communique, tandis que la coloration persiste
lorsqu’elle est due a la fécule de pommes de terre ou a I'a-
midon de farine.
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La commission sanitaire de Londres a reconnu également
la présence de granules amylacés dans les cacaos i Iétat nop-
mal, et a trouvé des proportions notables (de 15 a 40 0/0)
de fécule ou de matiéres amylacées (fécules de pommes de
terre, de maranta-arundinacea, de sagou, de patates, de
canna-gigantea, farine de blé, etc...) dansla plupart des
échantillons de cacaos en poudre, en trocliisques, en grains,
et des chocolats débités 4 Londres ».

La petitesse des cellules de 'amidon du cacao est un obs-
tacle a son examen facile : de plus, ces grains si petits sont
enfouis sous une enveloppe tréslégérement jaunatre qui les
dérobe encore a la vue et qui rend laction de Peau iodée
moins rapide. Néanmoins, on ne saurait aujourd’hui nier
la présence de ’'amidon dans le cacao; cette substance pa-
rait destinée a lui donner plus de liant et une faculté diges-
tive plus grande.

La matiére colorante contenue dans le cacao est une
sorte de pigment qui n’a pas encore été bien défini sil estle
plus souvent rouge brun, rouge carmin, violet et quelque-
fois d’un bleu foneé. En somme, il peut revélir presque tou-
tes les couleurs, depuis le jaune orangé jusqu’a Pindigo
foncé, mais sa couleur ordinaire est le rouge plus ou moin;
intense.

Ce pigment a une certaine importance, en ce sens qu’il
est la cause directe du plus ou moins de coloration du cho-
colat ; il n’existe pas dans les feves, avant leur maturité 3
il 'y occupe, des -cellules qui lui sont propres ;
on lextrait intégralement en concassani, ou mieux, en pul-
vérisant les semences et en les laissant digérer, pendant
24 heures, dans l'acide acétique étendu d’eaun, qui prend
une teinte rouge-vif, en laissant déposer un résidu presque
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incolore. 0n filtre la liqueur ; on y verse de ’alcool pour
précipiter 'albumine; on filtre de nouveau et ’on fait éva-
porer a plusieurs reprises en ajoutant toujours de 1’alcool
afin de séparer la théobromine, le sucre et les substances
minérales, et I'on évapore enfin une derniere fois, lors-
que I’alcool ne donne plus aucun précipité.

On obtient ainsi la matiere colorante, dont la proportion,
d’aprés M. Mitsclierlicli, est de 5,2 p. cent dans le cacao de
Guayaquil.

Cette matiére colorante peut aussi s’obtenir, maisincom-
pletement, a I’état d’extrait aqueux, par une simple macé-
ration des feves dans eau. Cet extrait est de couleur brun-
violacé; les alcalis lui donnent une teinte plus fonecée et
légérement verdatre, tandis que les acides le font virer au
rouge vif. Si l'on y verse doucement une solution d’albu-
mine ou de gélatine contenant un peu d’alun, il se forme
un précipité abondant, peu coloré. Les sels de fer donnent,
au contraire, un précipité noir. Les autres sels métalliques
forment aussi, avec la matiere colorante du cacao, des pré-
cipités dont la couleur varie suivant I'espéce et se commu-
nique a la liqueur. L’acétate de plomb est le seul qui pré-
cipite toute la matiére colorante.

Ce pigment a une certaine importance, en ce sens qu’il
est la cause directe du plus ou moins de coloration du cho-
colat qui, lorsqu’il est bien préparé et pur de tout mélange,
peut aussi parcourir la gamme des couleurs, depuisle roux
fauve, jusqu'au violet foncé, en passant par le brun qui est
sa couleur la plus ordinaire.

I1 est probable que des analyses minutieuses ne tarderont
pas a nous éclairer sur la véritable nature de ce principe
colorant qui a été signalé depuis longtemps, mais dont nous
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ne connaissons pas encore, d’une facon exacte, la véritable,
composition chimique.

La théobromine, de méme que la caféine, ne sont pas,
en réalité, des alcaloides proprement dits : ce sont plutot
des dérivés uriques qui établissent un terme de passage
entre les alcaloides véritables et les amides.

La théobromine a pour formule

En équivalents : CH3Az0¢

En notation atomique :

C'HAz'0? = (CH?®) A5.CH: G.Az(CH?
( | l )\ CO
CO. AzH.C: Az /

Son synonyme chimique est : diméthylxanthine.

La théobromine a été isolée, en 1842, des semences do
cacao, par le ehimiste russe Woskresenski. Elle n’est que
I'homologue inférieure de la catéine, en laquelle elle peut
etre transformée.

M. Gautier a fait la synthése de la thiéobromine par I'ac~

tion de la ehaleur sur un mélange d’acide cyanhydrique,
d’acide acétique et d’eau.

11C°AzH+ LIP0* = CUH*AZ'0" - GUHSAS0F 4 3ASHS,
TN  — N —————
Xanthine, Méthylxanthine.

Il en résulte clairement que l'on peut faire une synthese
totale de la théobromine,

On transforme, ainsi que Pindique M. Fischer, la xan-
thine en xanthine diplombique et on chauffe 3 160° avec de
Véther meéthyliodhydrique ;

GHPPU2A SO - 2G211°1 = 2piI - Qo (CH*) A0
————— e —
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La théobromine s’obtient en épuisant le cacao par de
'eau bouillante ; la solution aqueuse contient l’alcaloide
ainsi quune certaine quantité d’acide malique, de malates
acides et de matiéres colorantes. On filtre a travers une
toile et on précipite a I'aide d’une solution de sous-acétate
de plomb; on filtre a4 nouveau et on élimine I'exces de
plomb par l'acide sulfhydrique. On filtre encore et on éva—
pore jusqu’a siceité ; le résidu est repris par I'alcool bouil-
lant, et donne par refroidissement, la théobromine, sous
forme d'une poudre cristalline encore colorée et que l'on
purifie par cristallisations successives.

Telle est la méthode indiquée, des 1842, par Woskre-
senski ; mais, nous recommandons, de préférence, celle
qui est dite & MM. E. Schmidt et . Ressler : on extrait
d’abord a la presse la matiére grasse du cacao, en chauf-
fant lwerement puis on le mélange a la moitié de son
poids de chaux éteinte, et on épuise la masse par de l'al-
cool chaud, oua 80 pour 100,en se servantd’un appareil de
condensation.La majeure partie dela théobromine se sépare
par refroidissement et le reste par évaporation. La théo-
bromine. purifiée par une série de cristallisations succes-
sives, présente la forme de prismes anlydres microseopi-
ques, se sublimant vers 290°, sans fondre et sansse décom-
poser.

La théobromine est une base faible, d’une saveur lége-
rement ameére, inaltérable a l'air, méme a 100 degrés;
vers 250°, elle commence a se colorer en brun, en donnant
un sublimé cristallin et en laissant un résidu de charbon.
M. Keller prétend, eontrairement & 1'opinion généralement
admise, que la théobromine se sublime, sans décomposi-
tion, vers 290> degrés ; le produit de la décomposition

serait alors formé, suivant lui, de eristaux mieroscopiques
5
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consistant en prismes rhomboidaux terminés par un som-
met octaédrique.

Tres peu soluble dans I'eau bouillante, elle I’est encore
moins dans Palcool et Péther. Mitscherlich nous apprend
que 1 pour cent de thiéobromine se dissout a 0o dans 1600
parties d’eau, a 20° dans 660, a 100° dans 55 ; tandis que:
Dragendorff avance que 1 pour 100 de cet alealoide se dis-
sout & 17° dans 1600 parties d’eau, et a 100° dans 148 par-

“ties, 5.

Le chloroforme bouillant en dissout 53—5

Dans l'alcool, la solubilité est tres variable, suivant le
degré de I'alcool et Pinfluence de la température : 1 pour
cent se dissout généralement dans 1400 parties d’aleool
froid, dans 47 d’alcool bouillant, 4 17° dans 4284 d’alcool
absolu, a I’ébullition, dans 422.5 de cet alcool.

L’éther est un dissolvant encore moins énergique :
1 pour cent est soluble dans 1700 parties a froid, et dans
600 parties, a la température de I'ébullition.

Quand on chauffe de la théobromine avec une dissolution
barytique, elle se dissout sans altération et sans degage-
ment d’ammoniaque. Chauffée avec un mélange d'acide
sulfurique et d’oxyde de plomb (acide plombique), il y a
dégagement d’acide carbonique qui se continue sans qu’on
ait besoin de continuer a chauffer. Sj l'oxyde n’a pas été
employé en exces, le liquide filiré reste ineolore avec une
réaction légerement acide:; il colore Ia peau en rouge
pourpre; i’hydrogene sulfuré produit un dépot de soufre ;
en le chauffant avee de la potasse caustique, il y a dégage-
ment d’ammoniaque ; en présence de la nagnésie, mais a
la condition expresse qu’elle ne soit pas en exces, la cou-
leur bleu-indigo apparait aussitot; un excos de magnésie
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la fait disparaitre, mais on peut la faire revenir, au moyen
d’une légere addition d’acide sulfurique.

Glasson dit que cette liqueur. chauflfée avee un exces de
magnésie, dégage de ’ammoniaque, prend une teinte rouge
et laisse un résidu qui, traité par l’alcool bouillant, lui
abandonne un corps donnant des cristaux a base rhombe,
incolores, ayant une réaction acide, et qui ne forment de
combinaison, ni avec I'azotate d’argent, ni avee les bichlo-
rures de platine ou de mercure.

D’apres Roclhileder et Hlasiwetz, la théobromine, sous
Pinfluence du chlore, donnerail des composés analogues a
ceux que 'on obtient avec la caféine, en la soumettant aux
mémes reactions. On obtient une liqueur jaunatre, bleuis-
sant par les sels de fer au minimum, en présence de Vam-
moniaque, et qui colore aussi la peau en rouge-pourpre.
Le biclorure de platine forme dans cette liqueur un preci-
pité de cliloroplatinate de méthylamine. La théobromine,
soumise a l'action de la pile donnerait aussi un corps qui
répondrait a la formule atomique C‘H3Az°0%, ou a la for-
mule, en équivalents : GH8A 32010,

Lorsque, alaide du chlorure de platine en présence de
la liqueur théobromique, on aobtenu du chloroplatinate de
méthylamine, le chlore peut former de 'acide amaligue
(tétraméthylalloxanthine): C16(C2H3)*Az*0*; ¢’est a ce corps
acide, cristallisable et peu soluble qu’il faut attribuer le
pouvoir de colorer la peau en rouge. Il y a, en outre, for-
mation de méthylurée, de méthylalloxane, et d’acide mé-
thylparabanique C¢H(C2H?)Az20°¢

Dans une solution de tliéobromine.le mélange de chlorate
de potasse etd’acide chlorhydrique donne de I’apothéobro-
mine et de la méthylalloxane.

Lorsqu’on fait bouillir pendant longtemps une solution
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ammoniacale de théobromine libre avec de P'azotate d'ar-
gent, on finit par obtenir un précipité granuleux et cristal-
lin d’'une combinaison dethéobromine et d’argent qu’on a
dénommée théobromine argentique.

(’est au moyen de ce corps, traité par 'iodure de mé-
thyle, que Strecker a pu opérer la transformation de la
théobromine en caféine, identique avec 'alcaloide naturel.
La réaction a lieu suivant la formule :

C'H"AgAz*0? 4 CH?[= AgI4- CBH!°A 3402,

P S, g
Théobromine argentique Catéine

en notation atomique ;

ou, en notation en équivalents :

CU*H'AgAZ'0*+ CP P I—AgI4-C'+H7(G2H3) A= *0 ouCteH10 A 540
argentique

Pour obtenir un rendement plus considérable, Schmidt
et Ressler conseillent de faire intervenir’hydrate de potasse
en solution alcoolique.

Bien que la théobromine soit un alcali faible, elle peut
donner naissance a certains sels cristallisables qui sont
déecomposés en partie, a la température de I’ébullition., par
I'eau ou par l'aleool. Ces sels ont été ’'objet de minutieux
travaux exéeutés par MM. Glasson, G. Keller, Strecker et
Jorgensen :

L’azotate de théobromine — C'HsA02. HA=0% ou CUIHE
Az'0%, HAz0° — cristallise sous la forme de prismes obli-
cues a base rhiombe. II se forme lorsqu’on abandonne une
solution de la base dans l'acide nitrique. Sous l’influence
de I'eau et de la chaleur, ce selse décompose facilement.

Théobromine et azotate d'argent — CTHEAZ*0?, AgAz0% ou
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CUHPAZ%0%, AgAz0®. — On donne naissance a ce sel en
mettant en présence une dissolution étendue de théobro-
mine et une dissolution d’azotate d’argent. Ce sel se dépose
en aiguilles brillantes, d’'un blanc argentin; elles sont si
peu solubles dans ’eau que leur apparition suffit pour re-
connaitre la présence de la théobromine. A 100°, ce sel ne
semble éprouver aucune altération ; mais, si on augmente
la chaleur, il fond en produisant des vapeurs rutilantes et
en donnant lieu a la formation d’'un dépét résiduaire d’ar-
gent pur.

Chlorhydrate de théobromine — C'1*Az*0?, HCI ou G'H®
Az*0*, HCI. — On obtient ce sel en faisant dissoudre la
théobromine dans de lacide chlorhydrique concentré et
chaud. 11 est trés peu stable ; avec addition d’eau, il donne
un sous-sel ; en le portant & la température de 100° tout
Pacide chlorhydrique est cliassé.

Le chloromercurate de théobromine s’obtient en mélangeant
une solution aqueuse de théobromine et une solution éten-
due de bichlorure de mercure ; ce sel a 'aspect d’un pré-
cipité blane cristallin.

Chloroplatinate de théobromine — (CTHFAZ*0? JHCEPCl +
&H20, ou (C'*HPAz*0*,HCI)?PtClr + kH20* — On prépare ce
sel, en versant une solution de biclorure de platine dans
une solution chlorhydrique de théobromine. 1l cristallise
en prismes obliques a base rhombe, qui s’effleurissent a
Pair. Lorsquon le chauffe & 100°, il perd ses deux molécu-
les d’eau. 11 se distingue facilement des autres sels de cette
série, par la couleur jaune d'or de ses prismes.

Le tannate de théobromine se forme quand on ajoute une
dissolution d'acide tannique & une dissolution de théobro-
mine. 1l se produit un précipité soluble dans un exces d’a-
cide tannique, dans I'eau chaude et dans I’alcool.
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Triiodure d’iodhydrate ou tétraiodure de théobromine — Q7
H'Az'0?, HI* ou C'*11*A5'0%, HI, I’ — On prépare ce sel
par laction de l'iodure de potassium sur une solution
clilorhydrique de théobromine ; en laissant le meélange en
repos, on finit par obtenir de longs prismes presque noirs,
qui se décomposent sous 'influence de I’eau froide ou de
I'aleool bouillant.

Le chromate de théobromine est un sel anhydre qui cris-
tallise en faisceaux d’aiguilles jaunes.

Le sulfate de théobromine précipite en petits cristaux dans
lesquelsil y a 26 p. 100 de SO*H? (acide sulfurique).

L’acétate de théobromine — C'H*Az*0% CG*H*0? ou G**HBAz*
0¢ C'H*O* — est un précipité blane, tres instable.

D’apres les travaux de Schmidt et Pressler, I'acide chlo-
rhydrique ragit qu’a 240° sur la théobromine ; il se produit
de 'ammoniaque, de la métliylamine, de la sarcosine, de
’acide formique et du gaz acide carbonique, d'apres I'é-
quation.

C'H3A5¢0* 4 6H0 = 2C0° + 2\zH? + AzH2, CH® +
G*H'Az0* 4 CH?0%.

A une température élevée, la baryte produit les mémes
réactions.

Par la combinaison des alcalis avec la théobromine, on
peut obtenir une série d’autres corps

Ainsi, la sodium-théobromine se prépare en dissolvant la
base dans la soude: cette combinaieon se prisente sous
forme de cristaux blanes et déliquescents, qui sont détruits
par 'acide carbonique. Les sels d’argent, de mercure et de
plomb précipitent en blanc cette solution.

Labaryum-théobromine (C'TI®As*0?%)?Ba — affecte la forme
d’aiguilles blanches,tres peu solubles dans1'eau ;on I’obtient
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par la dissolution de la théobromine dans I’eau barytique.

En présence des acides chromique ou azotique, ce corps
se dédouble, avec formation d'acide monométhylparaba~
nique ;

CHEAz*0®+ 20 + 2H?0 = C'H*A2%0° - 2C0* 4 AzH?,
CH®*+ AzH3,

En faisant agir le brome sur la théobromine, on obtient
d’abord de la bromothéobromine — C"H'BrAz*0® ou CY“H'Br
Az'0* — qui est comparable a la bromocaféine. Vers 310°,
ce corps, qui se conduit comme un acide, fond en se dé-
composant un peu. Une partie se sublime sans décomposi-
tion.

En combinaison avee les bases, il forme des composés
beaucoup plus stables que la théobromine.

La bromothéobromine argentique, traitée par I'iodure d’é-
thyle, fournit Uéthylbromothéobromine qui, a son tour, peut
perdre son brome,sous I'influence de la potasse alcoolique,
en donnant I'kydroxéthylthéobromine CH*Az*0*(CG*H®) (OH)
qui cristallise en beaux prismes.

Leclilore réagit sur la théobromine en suspension dans
I’eau, en donnant de I’acide monométhylparabanique.

Si Fon chauffe 4 50° de la théobromine avee la moitié de
son poids de clilorate de potassium et avec de I’acide chlo-
rhydrique, puis que 1’on ajoute a la solution de I'hydrosul-
fite de potassium, il se dépose des prismes monocliniques
de monométhyllalloxane-hydrosulfite de potassium,

oA — Co N /On

HH20
\A [oy: I co/ \s0°K

tandis qu’il reste en dissolution de l'apothéobromine — C°H3
Az*0° ou C?H?Az°0"°



-1
(85

FABRICATION DU CHOCOLAT

Cette derniére est peu soluble dans I’eau. soluble dans
Talcol et les alealis. Une ébullition prolongée lui fait per-
dre de I'acide carbonique. C’est une poudre cristalline,
fusible & 1850,

Si I'on traite par I'acide sulfhydrique le produit brut de
la réaction du clilorate de potassium, on obtient des houp-
pes cristallines de méthiylalloxantliine

G'°H1°Az'08,4H20

(Maly et Andreascli — Monatsh... fir Chem..., tome III,
‘pages 92).

Mitschierlichi a analysé, avec le plus grand soin, les effets
physiologiques de la théobromine, qui présente une action
toxique, analogue a celle dela caféine, bien que plus faible s
ellea été expérimentée sur des animaux différents : batra-
ciens, poissons, oiseaux, mammiféres.

La dose toxique pour une grenouille est de 15 milligram-
mes, pour un lapin de 1 4 2 grammes. Cliez ces derniers,
les symptomes de Vintoxication consistent en grincements
des molaires, ralentissement de Ia respiration, abaisse-
ment de la température et affaiblissement des battements
du ceeur ; si Pabsorption du poison est lente, les forces
diminuent et 'animal se couche sur le ventre ; si I'absorp-
tion est rapide,on observe des mouvements spasmodiques.

« La théobromine n’influe pas sur les séerétions, I’appé-
tit, la soif, la diurése. Cliez les lapins se produisent des
nausées, cliez les pigeons des vomissements. Les grenouilles
gonflent par suite de la dilatation du poumon et de la ves-
sie. Tous les musecles du corps se raidissent ; Filehne a
constaté par des expériences minutieuses, apres seetion de
nerfs, aprés curarisation, ete... que cette action sur les mus-
cles n’est pas d’origine centrale.
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La mort est diie a’aspliyxie avec tous lessignes de la pa-
ralysie du pneumogastrique et de la moélle ; sila dose est
élevée, les convulsions spinales viennent hater la fin. Lors-
que la mort a été rapide, les muscles conservent longtemps
leur excitabilité ; lorsqu’elle a été lente a se produire, le
cceur et les muscles ne réagissent plus, les ventricules sont
contractés, les oreillettes, les gros trones veineux et les pe-
tits vaisseaux sont hypérémiés dans tous les organes. Le
poumon et le revétement péritonéal de la vessie sont le siege
d’liémorrhagies ; celles-ci sont rares dans I’estomac et le
duodénum. Le sang est rouge foncé et s’oxyde rapidement
a lair.

La tliéobromine passe dans 'urine. (Dictionnaire ency-
clopédique des sciences médicales, troisieme série, tome dix-
septiéme. )»

La composition du résidu laissé par les amandes du ca-
cao incinérées donnent quelquefois de précieux résultats
sur la qualité des produits employés.

Les analyses des graines de cacao incinérées ont donné
comme résultat moyen a M. Letellier :

Potasse. 33.40
Chaux. 11.
Magnésie 17.
Acide phiosphorique. 29.60
Acide sulfurique 4.50
Acide carbonique. 15
Clilore 0.2
Silice S

Total : 100.00

La proportion de matiéres albuminoides, contenues dans
le cacao, présente de grandes différences, suivant les ana-
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lvses des divers chimistes qui sesont occupés dela question;
ainsi, d’apres les analyses de M. Tuchen, il n’y aurait que
2.966 °/, de gluten ou de matiere azotée, tandis que la cel-
lulose figurerait pour le cluffre énorme de 30 °/¢. Ces ré-
sultats peuvent évidemment nous paraitre suspects, d’au-
tant plus que nous savons parfaitement que le gluten jouit
de propriétés alimentaires que la cellulose ne possede pas ;
alors, dansce cas, comment admettre que le chocolat puisse
étre un aliment aussi réconfortant qu’il I’est, en réalité ?

Mitscherlicll, dont les analyses sont loin d’étre d’accord
avec celles que nous venons de citer, a négligé de déter-
miner, d’'une facon précise la teneur des cacaos, au point
de vue particulier des substances azotées ; cependant, il dit
avoir rencontré de 13 a 18 pour cent de protéine, a I'état
de combinaison. dans les amandes de Guayaquil.

11 est a présumer que cette combinaison dont parle le
célebre chimiste allemand n’est pas autre chiose que I'al-
bumine. dont la protéine n’est que le principe essentiel.
Mulder avait donné ce nom de protéine a un corps qui ré.
sulte de I'action des alecalis sur les substances albuminoides,
ou protéiques. 11 le considérait comme un corps parfaitement
défini,formantlabase des substances albuminoides,dont les
unes ne différaient des autres que par des proportions va-
riables de sulfimide (AzH?)2S et de phosphimide AzH?P,
et lui avait assigné pour formule C!8H26Az5()°

Mitscherliel partageait I'erreur de Mulder, et ¢’est ce qui
estla cause de son erreur personnelle. Aujourd’hui,les faits,
d’accord avec I'observation.sont venus prouver que la pro-
téine n’est pas un corps homogene ; Lichig a prouvé que
c'est une matiere albuminoide plus ou moins dénaturée
-+t contenant du soufre. Si, en effet, on dissout de Yalbu-
mine dans de la potasse étendue, a la température ordinaire
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et qu’on sature ensuite la liqueur par un acide, le préecipité
protéique formé contient la totalité du soufre, dont il ne
reste aucune trace en dissolution dans la liqueur.

M. Mitselierlich avait dosé la protéine de ses échiantillons
de cacao, a I’état d’ammoniaque, en se servant de la mé-
thode de J. B. Dumas, qui consiste a calciner les amandes
en présence de I'oxyde de cuivre pour chauffer ensuite for-
tement la masse avec de la chaux sodée qui transforme I'a-
zote en ammoniaque, qui sert alors de terme pour la dé-
termination de 1’azote, et ensuite des matieres albuminoi-
des et de la protéine qu’il considérait comme un corps en-
tierement défini.

Le cacao, dans son ensemble, est donc un aliment véri-
table, qui jouit de propriétés nutritives qu’on ne saurait
mettre en doute, et qui avaient été reconnues par un sa-
vant francais A. Payen dont personne ne songerait, je crois,
4 nier la compétence.

« Envoyant, dit-il, Pamande du cacao présenter dans sa
composition immédiate plus de matiére azotée que la fa-
rine de froment, vingt fois plus environ de matiere grasse,
une proportion notable d’amidon et un arome agréable qui
provoque appétit,on est tout disposé a admettre que cette
substance est douée d’'un éminent pouvoir nutritif. »




CHAPITRE 1V.

IL’examen et le choix du cacao.

Dans un chapitre précédent, on a déja vu quelles sont les
meilleurs especes de cacaos ; mais, au point de vue pure-
ment commercial, il est d’autres connaissances qu'il est bon
de posséder, lorsqu’on veut se livrer & ce commerce 5 IoUS
nous bornerons ici 4 quelques remarques essentielles qui
peuvent avoir une importance capitale.

Un indice essentiel de la bonne qualité d’un cacao est 'u~
niformité de la couleur des amandes ; il faut toujours se
méfier d’un lot dont les amandes seraient diversement co-
lorées,ou de tailles tellement dissemblables que ce fait seul
prouverait déja qu’elles ont été mélangées a4 dessein, pour
masquer certains défauts. En regle générale, il vaut toujours
mieux acheter des amandes de la méme qualité et dela
meéme provenance. Si on le croit utile, on aura toujours
le temps de faire soi-méme des mélanges qui pourront re-
lever la qualité du clhiocolat.

Il est donc important de soumettre les amandes de cacao
a un premier examen qui consiste a en introduire de 10 i
20, prises au hasard, dans un verre ; lorsqu’elles sont de
bonne qualité, elles ne doivent pas plus changer de forme
que de grosseur, ni colorer ’eau dans laquelle elles bai-
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gnent. Si 'on apercoit des amandes de grosseur et de con-
vexité différentes, alors qu’elles étaient a peu prés sem-
blables avant leur introduction dans 'eau, c’est un indice

certain qu'il y a eu mélange de deux ou de plusieurs espe-
ces différentes ou que les amandes proviennent de diverses
récoltes ; ce sont deux causes qui changent naturellement
leur état hygrométrique, ou plutot leur pouvoir d’ah-
sorption.

Les amandes retirées de I'eau, doivent avoir la peau
brune et lisse ; lorsqu’on les brise, la cassure est également
conclioidale : elle ne doit pas présenter d’aspérités a arétes
aigués ; la couleur doit étre plus fonede au dedans qu’au
dehors, et l'intérieur doit exhaler un aréme d’un gout
franc et agréable.

L’emballage des amandes de cacao est encore un point
tres important qui doit attirer Iattention de Paclieteur -
aussi, les bons cacaos caraques nous sont-ils expédiés en
sacs de cuir, fort bien eousus. C’est que I'eau de mer dé-
tiriore beaucoup les amandes, et lorsqu’elles ont été
pendant quelque temps en contact avec l'eau salée, elles
conservent toujours, méme apresla tor réfaction, un gout
amer et désagréable, qui se communiquera au chocolat,
sion n'a passoin d’y ajouter une plus grande quantité de
sucre et d’aromates.

Il n'est pas inutile non plus d’examiner 4 la loup= la
cassure des amandes ; si elles ont 6té fortement avariées
par eau de mer, on pourrait y reconnaitre de petits cris—
taux de chlorure de sodium; on verra aussi, du premier
coup d’ceil, si elles ont subi les atteintes de la moisissure,
des maladies cryptogamiques, des vers ou des insectes.

Selon leur provenance, l'intérizur des graines est difé-
rent dans sa structure; ceci tient a la quantité de ma-
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tiere colorante, de beurre de cacao et de théobromine :
on a done tout intérst a savoir exactement l'origine de la
marchandise que I'on achete et d’avoir quelques données a
cesujet,

Dans PAmérique du Nord, on rencontre déja le cacao
dans la pointe de la Floride et dans la partie méridionale
de la Louisiane et de la nouvelle Géorgie; mais. ce cacao
ne murit pas tous les ans et il est tellement pcu recherehé
en Europe que les producteurs préferent le consommer
sur place.

Le Mexique est la patrie du cacao, mais sur toute I’é-
tendue de cet immense territoire, il y a' des contrées qui
Iui conviennent mieux les unes que les autres; je n’en
parleral pas, puisque le Mexique n’exporte pas de cacao
pour nous ¢t qu’il peut a peine suffire a sa consommation
propre ; il y a pourtant des foréts naturelles de cacaoyers
dans les plaines basses de la Vera-Cruz ct la baie de Cam-
péche.

Les plaines des petits Ltats de I’Amérique centrale sont
en mesure de fournir d’excellents cacaos, mais leur cu:ture
n’'y est pas encore tres développée et le commerce de ces
pays est bien incertain et chancelant. Dans les environs de
Panama, les vallées de l'isthme de Darien et Iile de
Tabaco produisent aussi des cacaos qui sont portés a Pa-
nama. et de 1a, expédiés sur tous les mareliés de 'Europe,

« Les Espagnols, dit M. Garnier, on fait de nombreuses
plantations dans la provinee de Carthagene, et la riviéere
de la Madeleine est aujourd’hui completement bordée de
cacaoyers. La provinee de Sainte-Marthe n'en a qu'une
plus faible quantité, a cause des chaleurs excessives de la
cote et de l'air vif des montagnes. On réeolte seulement
aux environs d’Ocecana, des cacaos qui portent ce nom. La.
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province de Popayan en produit davantage. C’est sur ce
territoire que se trouve le pays de Clioco, dans lequel de
Humboldt et Bonpland ont découvert le theobroma hicolor.

Les vallées de Quito et de Guayaquil sont trés fertiles ;
mais le cacao y posséde une saveur fade et généralement
désagréable. A lest de la province de Ste-Marthe, les
cotes du lac Maracaibo fournissent le cacao de ce nom. La
cote de Caracas ou de Caraque fut d’abord exploitée par
des marcliands d’Augsbourg a qui Charles-Quint vendit le
monopole, qui passa, plus tard, entre les mains des Hol-
landais. Le cacao de Caraque est un des plus estimés, et
de bonne lieure, son parfum lui valut la réputation dont
il jouit aujourd’liui. Cependant, la paresse et la vanité es—
pagnoles ont encore porté dans cette culture leur triste in
fluence. Les habitants ne récoltent pas le dixieme de ce
que leur vaste et fécond territoire pourr ait produire. parce:
que le titre de cultivateur est encore considéré comme dé-
shonorant ; quelques liommes seulement, plus intelli-
gents que lesautres, vivent dans un état prospére.

Ces différences de culture influent beaucoup sur les ré-
coltes, et il ne suftit pas que du cacao vienne de Caracas
pour qu'on doive lui attribuer aveuglement tous les ca-
ractéres de la perfection. Loin de la : les bons cacaos de
Caracas sont trés rares, bien que, depuis quelques années,
la population augmente avec les progres de la civilisation.
Cette rareté de la honne variété de Caracas est atiri-
buée i la propagation de I'indigo, de Ia cochenille et de
la canne a sucre, qui donnent des profits plus prompts, et
aux défrichementsqui aménent des eliangements pliysiques,
contraires a la produetion. Quoi quilen soit, on voitcette
culture diminuer progressivement dans les provinces de-
Caracas et les vallées de Cariaco, ets ‘accumuler insensi-
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blement vers I'est, sur un sol vierge et nouvellement dé-
friché. Les plantations de 1’Orénoque supérieur se sont
prodigieusement acerues depuis soixante ans, et des Ir-
landais, quelques Francais et surtout des Allemands sont
venus s’établir avec sucees dans 1intérieur de la province
de Sierra-de-Meapire, dans le pays sauvage qui s’étend de
Carupano, par la vallée de Bonifacio, vers le golfe de Paria.

En descendant vers le Sud, on voit le cacao dégénérer
Jusqu’a la ligne, soit a cause de la nature des terrains,
soita cause de la paresse des colons. La Guyane Brésilienne
est inculte, et cependant-c’est un des pays les plus fertiles
d’Amérique et des plus favorables au cacaoyer. C'est en
vain que les missionnaires ont appris aux naturels dy pays
a transporter sur leurs canots, les cacaos sauvages a Los-
Angelos et a San-Thomé. Quelle différence avec les Hollan-
dais! Depuis 1534, époque a laquelle il essayerent la cul-
ture du cacaoyer a Surinam, la récolte de cette colonie a
suffi 4 la consommation de la métropole. Aujourd’lui, les
bords des rivieres de Surinam, de Berbice et de Démérari
sont couverts de plantations, ou le cacaoyer reéussit assez
bien, quoique le fruit se ressente souvent du terrain mace-
cageux enlevé a la mer, dans lequel on le cultive. Berbice
et Démérari sont aujourd hui des possessions anglaises.

En 1734, le cacaoyer fut cultivé a la Guyane Anglaise.
Les graines avec lesquelles ont été faites les plantations de
I'ile de Cayenne furent prises dans une forét de cacaoyers
qu’on découvrit sur le Jari,affluent du fleuve des Amazones.
Depuis, la culture s’est étendue, mais elle n’a jamais pro-
duit de Drillants résultats. A I'époque ou les cacaos de Ca-
racas furent prohibés, Cayenne envoya en France quelques
fortes cargaisons; mais, cette culture est presque aban-
donnée aujourd’hui, et s’il nous vient encore quelques ca-
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caos de ce pays, le plus souvent ils ont été cueillis par des
negres marrons, ou par les Gabibis, dans les foréts qui
bordent les rivieres de Cayenne, du Maroni et du Ca-
mopi. Le peu de plantations qui existent encore se trouvent
plutot sur les rives du Sinnamari. Enfin, on récolte sur les
rivieres Arawari et Macapa des amandes si petites, qu'elles
semblent avoir été cueillies a I’état sauvage.

Le cacao du Brésil n’a pas de ressemblance avee celui de
Surinam, de Caracas et de Soconuzceo. Au lieu d’étre irré—
gulier, gonflé, triangulaire ou de forme ovale, il est plat,
allongeé et plus large a I'une des extrémités qu’a. Pautre. Il
est aussi plus doux que celui de la Guyane et de la Trinite,
mais il a moins d’aréme. On en récolte beaucoup sur
le fleuve des Amazones, du Tocantin et des innombrables
cours d’eau qui augmentent ces fleuves. Dans le gou-
vernement de Matto-Grosso, les bords des rivieres ont des
plantations encore fort belles ; mais a Para et 4 Pernam-
boue, on en voit moins, et leurs récoltes ne valent pas celles
e Maragnan. La qualité est moindre dans les plaines de
Baliia ; la feve n'y semble pas arriver a compléte maturité.
Enfin, dans les parties basses du Brésil, on cultive encore
le cacao avec quelques succes ; mais, passé cette latitude,
.on n’en rencontre plus.

Les Portugais, avant I'indépendance du Brésil, n’avaient
pas voulu comme les Espagnols, que ce pays fit connu, et
ils avaient enfoui dans la bibliothéque de Bahia, ot I’'on ne
pouvait les consulter, les manuscrits des missionnaires qui
avaient rassemblé des renseignement curieux qui traitent
de I'histoire, des progrés et de la valeur de la culture chez
les Brésiliens.

L’Europe recoitun assez fort tonnage de cacaos du Pérou,
U les plaines de Moxos sont couvertes de cacaoyers. Cest

6
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1a qu’on fait subir a4 la graine une légére immersion dans
Teau salée, pour la préserver de la piqlre des insectes.
Guanaco et les cotes maritimes de Jaén, de Truxillo et de
Lima font des récoltes considérables ; une partie de cette
production sert & approvisionner les ilesde la mer du Sud,
des Indes et du Japon.

Le terrain des Antilles n’a jamais produit de cacaos qui
pussent le disputer a ceux de Soconuzco et de Caracas, soit
a cause de la position de ces iles, soit & cause de Iinhabi-
leté des colons. La premiere plantation a été faite a Saint-
Domingue. La partie occidentale de I’ile, occupée par les
Francais, dans le courant du seiziéme siecle, a longtemps
eté productive, mais elle ne fournit plus aujourd’liui qu’une
bien petite quantité de cacaos.Quant a la partie espagnole,
elle est constamment restée dansun état de langueur carac-
téristique.

La Jamaique faisait jadis un commerce fort important en
cacao. Cette culture y a été successivement abandonnée, et
reprise par les Anglais ; aujourd’hui, elle est biennégligée.
Cuva exporte du cacao ; mais il ne parait pas que le ca-
caoyer ait jamais été 'objet d’une culture spéciale, car de
tout temps, le port de la Vera-Cruz a approvisionné cette
ile. Porto-Rico est dans le méme cas, bien qu’a une certaine
époque la production ait été considérable. Sainte-Croix,
une des possessions danoises, a desplantations dans I’état le
plusprospére. En 1770, la Guadeloupe en comptait 500,000
pieds ; il ne reste plus de tout cela qu'un. petit nombre de
plantations réguliéres.

La Dominique parait trés favorable au cacaoyer, mais on
n’y compte guere que 100 hectares plantés en cacao. A la
Martinique,ou I'on prétend jue ce fruit fut trouvé 1ndwene
et de la, transporté a la Guadeloupe, un ouragan détruisit
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toute les plantations ; en 1775, elles étaient rétablies. On
comptait environ 1.400.000 pieds de cacaoyers qui, avec
ceux de St-Domingue, suffisaient & la consommation de la
France ; on se demande avec étonnement la raison qui les
a fait presque tous disparaitre, car il n’en existe actuelle-
ment que bien peu. A Sainte-Lucie, la culture est tres soi-
gnée. Les Francais, en déboisant le pays, 'ont rendu moins
marécageux, et en 178%, on comptait 2,512.000 pieds de
cacaoyers. Les Anglais ont continué, et on y voit aujour-
&’Iui un grand nombre de plantations, dont quelques unes
produisent environ 60.000 kilog. de cacao par an.Le méme
succes est a constater a la Grenade.

Lesplantations faites par des négociants francais, en 1714,
ont prospéré et I’Angleterre recoit, aujourd’hui, de cette
derniére ile,environ 3.000 quintaux de cacao. En général,
dans toutes ces colonies,la canne et le caféier ont successi-
vement envali les terres du cacao, et on ne voit guere le
cacaoyer que dans les endroits ol les deux autres ne peu-
vent p lus réussir. Ce n’est pas la méme cliose & la Trinité
ol le cacaoyer est objet d’une culture spéciale.

La feve de la Trinité ressemble beaucoup a celle de Ca-
racas, mais mallieureusement elle ne possede pasles meémes
propriétés. Les premiéres plantations furent faites par les
Espagnols, et leur cacao se vendait mieux que celui de Ca-
racas. Le vent du nord fit périr les arbres, en 1737.et long-
temps les liabitants dégolités ne s’occuperent plus de cette
culture. 11 parait quen 1790, un matelot catalan fit de
nouvelles plantations ; elles étaient exploitées, en 1807, par
le chirurgien major de ia garnison de Gumana, auquel elles
produisaient 500,000 livres. Depuis, les anglais, nos mai-
tres en Iart de coloniser et de faire produire un pays, ont
remis en grand honnenr la culture du cacao a la Trinité.
(J. Garnier : Dictionnaire ducommerce et des marchandises).
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On peut encore obtenir de bonnes indications, par la
proportion de beurre de cacao contenue dans les amandes ;
ainsi.les cacaos de Soconuzeo et de Caracas en contiennent
beaucoup moins que les autres ; tandis que les premiers en
donnent 38-40 °/,, les autres especes en contiennent au
moins 48 ou 49 °/, et dépassent souvent 50 °/s.

Lorsque la poudre du cacao a été traitée par I'éther et
que le beurre en a été retiré, les colorations sont fort di-
verses ; les caraques donnent une liqueur qui ressemble &
du vin rouge, tandis que les autres font des solutions vio-
lettes d’'une plus ou moins grande intensité de couleur. De
plus, la liqueur provenant du cacao caraque ne rougit pas,
ou du moins tres faiblement, le papier de tournesol, tandis
que le contraire a lieu pour les autres décoctions, qui ont
une réaction franchement acide.

Si 'on met ces solutions colorées en présence des acides
sulfurique, azotique, oxalique, et surtout echlorhydrique,
celle qui provient du cacao caraque ne change pas de cou-
leur (elle jaunit cependant trés facilement en présence de
I’acide sulfurique) ; elle reste d’'un brun carmélite, tandis
que les autres deviennent d’un tres beau rouge vif.

Les dissolutions de potasse caustique, de chaux,de ba-
ryte et d’ammoniaque ne changent pas les caractéres pri-
mitifs de la carmine du cacao caraque, tandis que les autres
prennent une fluorescence et une couleur verte;traitées en-
suite par I’eau distillée aiguisée d’acide, ces solutions re-
deviennent rouges, tandis que la premiére reste toujours
dans le méme état ; dans 'une ecomme dans lautre, par
exemple, on peut dévoiler la présence du tannin, au moyen
du sulfate de fer.

Toutes ces indications peuvent étre fort utilement mises
en pratique, surtout en France oltle commerce des cacaos
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et du chocolat est tout entier entre les mains de quelques ri-
ches fabricants qui ont les moyens d’installer de petits la-
boratoires ’essais dans lesports ouils ont coutume de s’ap-
provisionner.




CHAPITBE V.

Les aromates du chocolat.

Nous avons déja vu que 'usage d’introduire des aromates
dans le chocolat est fort ancien, puisque les Mexicains et
les Espagnols y mettaient de la cannelle, du piment et cer-
taines substances que nous rejetons aujourd’hui ; mais, si
nous ne pouvons plus supporter ces condiments, nous les
avons remplacés par d’autres dun golt plus relevé ou
d’un ar6me plus agréable.

Nous allons en donner une liste succincte, en indiquant
encore les principales sélections qu’il est bon de faire pour
chacun d’eux, en particulier. N

Le sucre. — Nous savons déja que,des que la culture de
la canne & sucre et été importée de 'Inde dans l'ile de
Saint Domingue, les Espagnols eurent 'idée d’en mélanger
le jus au cacao. C'était une heureuse idée que celle d’allier
du sucre & une matiére grasse trés azotée, comme lecacao;
nous savons, en effet, que la valeur nutritive du sucre est
tres faible, mais qu’il exerce néanmoins une action tres
importante dans I’économie ; c’est un aliment dit respira-
toire. 11 constitue unfoyer de combustion; brilé au contact
de I'oxygene qui entretient la respiration, il se réduit en
acide carbonique et en eau: son addition avec le cacao ne
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pouvait donc avoir qu’une influence favorable puisqu’elle
contribuait a lui donner tous les éléments d’un aliment
complet. Le cacao, qui est par lui-méme tres nourrissant,-
mais froidet lourd a I’estomac, est rendu plus tonique par
'adjonetion du suere qui entretient la chaleur animale et
sert 4 la digestion, puisque, mis en contact avec le suc
gastrique ouune matiére albuminoide, il donne de l'acide
lactiqueet de l'acide acétique ;et,comme I'estomac ou les
parois du tube digestif contiennenttoujours I'une ouI’autra
de ces substances, quelquelois en tres grande abondance,
le sucre concourt done directement a 'activité de la diges-
tion et joue dansl'économie le role comnplémentaire de
celul que peut remplir le cacao.

Mais, pour que cette adjonetion puisse étre hieureuse et
produire de bons résultats, il fautavoir soin de ne se servir
que de sucres blanes, de premiere qualité,et fort bien cris-
tallisés : pour faire de bon chocolat, il faut rejeter impi-
toyablement toutes les cassonades on sucres bruts, sous
forme de poudre sableuse ougranulée,plus ou moins colorée
on jaune, qui sont imprégnés de mélasse et contiennent
encore de 3 a 4 pour 100 de matieres étrangeres, telles
que du sable, de la terre, des débris organiques, des sels
de chaux, de potasse, de soude, de magnésie et d’ammo-
niaque. Ces impuretés, comme on le pense bien, leur
donnent un gotit piusou moins désagréable et lesdisposent
i la fermentation, ce qui serait particuliérement nuisible
pour la fabrication du chocolat.

11 est done indispensable de rejeter les sucres bruts, et
de ne se servir que de sucres raffinés, blanes et parfaite-
ment cristallisés.

La vanille est devenue d’un emploi presque général dans
la fabrication du chocolat ; elle doit, sans doute, cette fa-
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veur a son ardme suave qui se marie bien avec la saveur
particuliere duclocolat, et qui peut, au besoin, en masquer
Pamertume.

C’est une plante du genre des monocotylédones, de la
famille des Orchidacées, comprenant plusieurs variéiés
utiles dont la principale est la suivante.

LaVanilla planifolia (appelée aussi vanilla viridiflora,sativa
ou epidendrum vanilla) est une plante originaire du Mexij-
que, ou on I'appelle « Tiloxchitl » et que les Espagnols ont
appeléevanilia, mot qui vient sans doute de leur vocable va-
nia (gaine), di 4 la forme des gousses de cette plante sar-
menteuse, grimpante, qui s’attaclie aux arbres, par des ra-
cines adventives cylindriques et blanchatres qui pendent
parfois librement dans I’air et arrivent méme Jusqu’au sol.

Le fruit de cette liane est une capsule ires allongée, en
forme de silique, a parois épaisses et charnues. qui s’ouvre
tres incompletement, & partir du sommet, en deux valves
inégales ; il est inoculaire et porte trois placentas pariétaux,
bifurqués en deux lobes proéminents, sur lesquels se trou-
vent de trés nombreuses graines ovoides, lenticulaires, a
téguments épais et noiratres, réticulés. Dans Pintervalle
des placentas.se trouvent des rangées de papilles ou cellules
allongées, qui séerétent une matiere qul se répand dans la
cavité dufruit, ainsi qu'une certaine quantité d’liuile. C’est
cette gousse qui constitue la vanille du commerce ; dans les
premiers temps de sa croissance, elle est d’abord verte et
inodore ; puis, elle devient bleue, brune, noiratre et odo-
rante.

(’est une plante du Mexique, de la région chaude de I'est :
elle est surtout récoltée dans les plaines basses des environs

de la Vera-Cruz, ol elle est cultivée en grand ; il faut trois
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ans pour que ces plantes soient en plein rapport, et elles
produisent, en général, pendant quarante.

Ona fait de nombreux essais pour acclimater cette plante
d’une odeur si suave, dansnos serres, mais ilsresterent in-
fructueux jusqu’en 1837 ; ¢’est alors que Marren démontra
que, pour produire, la vanille devait étre fécondée artifi-
ciellement parce que la disposition particuliere du gynos-
teme (ensemble des organes fécondateurs) ne permet pas la
fécondation directe ; dans les climats tropicaux, la nature
prévoyante a chargé les insectes de ce soin.

En dehors du Mexique, la vanille pousse encore dans les
Antilles et dans les contrées les plus chaudes de I’ Asie ; mais
sa valeur commerciale et sa qualité sont loin d’étre les
meémes.

La meilleure vanille nous vient du Mexicue : cette vanille
s’appelle vanille deley ou lec 5 elle est toujours plus ou moins
givrée,c’est-a-dire couverte de cristaux blanes, aciculaires,
trés brillants, de vanilline. Elle est d’un rouge brun foneé ,
il faut qu’elle ne soit ni trop gluante ni trop desséchée ;
un paquet de 50 gousses pesant 5 onces espagnoles (143 gr.
78) est de qualité marchande ; si le méme paquet pese 8
onces (230 grammes) et au dela. la vanille est dite de qua-
lité supérieure.

L’odeur doit étre franclie et pénétrante ; quand on ouvre
la gousse,elle doit laisser suinter unliquide huileux, noir et
balsamique, ol flottent une multitude de petits grains noirs
presque impercepltibles. Ces gousses sont, en général, tres
longues et plates ; elles atteignent de 22 a 30 centimetres
de longueur, sur 7 a 9 millimetres de large.

La vanille Simarons ou bétarde nous vient également du
Mexique et se distingue de la précédente en ce qu’elle est
plus gréle, plus courte et plus seclie ; elle est aussi moins
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odorante et moins riclie en liqueur ; généralement, elle
n’est pas givrée. Les gousses ont de 15 4 18 centimétres de
longueur.

La vanille de la Guayra est aussi appelée, au Mexique,va-
nille bova, vanille Pompona ou vanillon. Onla rencontre aussi
bien au Mexique qu’au Vénézuéla ; elle ne givre pas et son
parfum est moins intense et moins fin que celui des deux
autres especes ; quelquefois méme, elle a un arriére got
de fermenté. Les goussessont le plus ordinairement rondes
et d'unelongueur de 15 4 20 centimétres,sur 1¢™ 50 de large ;
elles sont molles et visqueuses.

Du Mexique, la vanille a été transportée aux Antilles, en
Colombie, au Brésil, a Java, & Madagascar, & Bourbon, a
Maurice, ete... ¢’est ce qui fait que nous trouvons encore sur
nos marcliés les espéces suivantes :

La vanille de la Guyane qui a des gousses aplaties, de 15
a 20 centimetres de long sur deux a trois centimetres de lar-
geur ; elles sont molles et visqueuses, remplies d’un liquide
brun clair beaucoup moins odorant que celui des vanilles
duley ;

La Vanille des palmiers ressemble beaucoup & la précé-
dente ; sa gousse est cependant unpeu plus courte, car elle
dépasse rarement 13 centimatres ; elle est cylindrique, un
peu triquetre et bivalve. On rencontre cette espece dans la
Guyane.

La vanille du Brésil se trouve répandue sur une grande
partie de la surface de ce vaste territoire ; elle ressemble
beaucoup & la vanille de la Guyane dont elle possede les
mémes qualités. Depuis quelques années, le Brésil exporte
une quantité considérable de vanille qui est loin d’attein-
dre, sur nos marehiés, les mames cours que celle du Mexi-
que.
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Les prix de cette denrée commerciale varient beaucoup,
suivant sa provenance ; voici une moyenne des cours at-
teints, dans ces derniéres années :

Prix par Quantité néces-
kilogramme. saire de vanille
pour cent par-

ties de chocolat.

frs.
Vanille du Mexique. 85 1,6V
Vanille de Bourbon. 50 2,48
Vanille de Java 40 2 7.5
Vanille de la Guyane. prix tres variable 1,91

En résumé, les vanilliers cultivés avec soin produisent
généralement des gousses plates, plus ou moins givrées,
tandis que ceux qui vivent a I’état sauvage donnent des
gousses plus courtes, rondes et rarement givrées. On les
expédie ordinairement dans des boites de fer blanc pesant
de 17 a 18 kilogrammes ; mais,en les recevant, il faut bien
s’assurer si les paquets sont intacts et les gousses de méme
longueur, cat il est facile de frauder sur la qualité de la va-
nille. Souvent, on parfume les gousses desséchées avee du
benjoin, ou bien on les fait tremper dans une dissolution
d’huile ’amandes douces et de baume du Pérou ; le givrage
artificiel est obtenu au moyen de la cristallisation de cer-
tains sels.

Le principe actif,la vanilline(1)(Ct*H*0¢ ou G3H*0®) n’a pas
encore été parfaitement déterminé, du moins, quant a son
action physiologique et thérapeutijque ; néanmoins, il sem-

(1) = Chimiquement, la vanilline n’est autre chose que laldélyde
méthylprotocatéchique, dérive de Ualcool protocatechique. Qar,lt aux
petits cristaux blancs qui seformentsur les gousses, et que I'on ap-
pelle vulgairement givre, c’est de Uacide vanillique ; GH203



92 FABRICATION DU CHOCOLAT

ble étre un principe toxique, ayant a peu prés les mémes
effets que la théobromine, quoique beaucoup moins puis-
sant.

La vanille est douée de propriétés stomachiques et stimu-
lantes ; mélangée au cliocolat.elle augmente ses propriétés
digestives et lui donne un parfum des plus agréables 4 la
bouche.

Certains cliocolatiersont I'habitude de pilerla vanille ou de
la réduire en poudre impalpable, pour Pincorporerau cho-
colat ; cependant, M. Baretta a donné un procédé qui per—
met de se soustraire a cette obligation. Voici commentil con-
seille d’opérer :

Prenez la quantité de vanille que vous désirez employer
pour une cuite ou venue de cliocolat ; je suppose 16 gram-
mes de vanille, plus ou moins. Vous la coupez finement au
couteau ou avec desciseaux et la mettez dansun vase d’étain
fin fermé liermétiquement et de la contenance d’environ
deux litres et demi.

Vous mettez votre vanille avec 280 a 310 grammes d’eau
et vous boucliez hermétiquement le vase que vous placez
dans une casserole d’eau bouillante au bain-marie, pendant
36240 lieures,enayant soin d’agiter de temps en temps votre
vase d’étain ; au bout de ce temps, vous sortez de I’eau vo-
tre vase, vous le laissez refroidir avant de le déboucher,
et quand votre chocolat est prét,vous retirez votre teinture
de vanille qui doit étre réduite a peu pres de 94 a 125
grammes ; vous la mettez dans votre chocolat, ce qui sert a
le dureir et a le parfumer tout a la fois.

llne reste que 125 a 156 grammes d’eau, parce que le bois
de la vanille en absorbe une partie et que l'autre s’évapore
par 'action du feu. L’odeur du parfum de 1a vanille se fait
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sentir tous les jours de plus en plus dans le chocolat bien
fabriqué.

Par cette méthode de macération, 'ean bouillante dis-
sout la partie résineuse et balsamique de ce parfumetlem-
péche de s'évaporer ; tandis que, en pilant la vanille, le
contraire se produit : il s’évapore beaucoup de parfum,
soit au mortier, soit au tamis.

Beaucoup de chocolatiers,en France, comme en Italie,pi-
lent 1a vanille avec du sucre, et d'autres la découpent par
petits morceaux, pour la broyer ensuite finement sur la
pierre. Ce procédé,comme nous l'avons dit, est le meilleur,
mais fait évaporer une partie du parfum.

La vanille se conserve en bon état, pliée dans des feuilles
de plomb qui doivent étre elles-mémes renfermées dans
une boite de métal ou enveloppées de parchiemin huilé.
Pour bien conserver les vanilles en gousses, on doit tou-
jours les tenir fermées hermétiquement dans un lieu frais,
méme un peu humide, parce que, si on les tenait dans
des endroitssecs, elle perdraient beaucoup de leur parfum.

Aujourd hui que I’art de la distillation a fait de grands
progres, on se serf, pour parfumer les qualités courantes
de chocolat, d’essence -ou teinture de vanille naturelle ou
artificielle (aldéhyde vanillique ou méthylprotocatéchique).

Le baume du Pérou provient de deux arbres (le Myrozylon
Pereire ou Sonsonatense et le Myrospermum balsamiferum ou
peruiferum) du genre des légumineuses—papilionacées, du
groupe des Sopliorées.

Le Myroxylon Pereire ou Sonsonatense est un arbre de 16
4 17 métres de hauteur qui se trouvesur « la cile du
Baume ». dans I'état de San-Salvador, notamment pres de
Sonsonate, le Mexique méridional, le Guatémalaet plusieurs
autres points de I’ Amérique centrale : il produit le Daume
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du Pérou, le baume blanc (balsamo blanco), extrait de la
cavité du fruit, ainsi que le balsamito, pré paré par digestion
du fruit dans un liquide alcoolique.

Le Myrospermuwm balsamiferum ou peruiferum, ou Myro-
xylon punctatum croit au Pérou, au Brésil et a ététransporté
dans une partie des Antilles, notamment a Saint-Do-
mingue.

Le baume du Pérou, de qualité supérieure, dit baumeen
coque, est recueilli dans des calebasses ou des vases ; 1l se
distingue par son odeur suave, sa couleur rouge doré et sa
demi-transparence ; mais, il est rare, dans le commerce
de I'obtenir a cet état. Il est plus généralement répandu,
sous le nom de baume noir, qui s’obtient par ébullition, a
la maniere des extraits : son odeur est beaucoup moins
agréable et pénétrante et sa couleur bien plus fonecée, noi-
ratre quelquefois. Ce baume doit principalement son
odeur balsamique & la forte proportion d’acide benzoique
(G'H®0*) qu’il contient.

Stolz, qui I'a soumis & I'analyse, a obtenu les résultats
suivants :

Résine brune peu soluble. 24
Résine brune soluble. 207
Huile volatile particuliére. 690
Acide benzoique. 6%
Extraitgommeusx. 6
Eau et perte. 9

Total : 1000

Autrefois, on se servait assez fréquemment du beaume
du Pérou pour parfumer le cliocolat ; mais cet usage, qui
a complétement cessé en France, a beaucoup diminué dans
les autres pays, parce que ce beaume est d’un prix élevé
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et que, en outre, celui que l’on peut se procurer dans le
commerce, est presque toujours soplistiqué ou de tres
mauvaise qualité.

La Cannelle est de tous les aromates celui qui est le plus
employé dans la confection du cliocolat, puisqu’elle y est
mélangée dans les cliocolats dits de santé, de méme que
dans les autres. Les cannelles sont des écorces aromatiques
de divers arbres de la famille des lauracées ; ce nom vient
du mot cannella (petit tuyau) et leur a €été donné par les
Vénitiens, au moment ou ils avaient le monopole de ce
commerce entre les mains, en mémoire de la forme par-
ticuliere (elles sont généralement roulées en spirale) qu®
ces écorces affectent.

Les Cinnamomum sont des arbrisseaux toujours verts
dont on connait a peu pres 50 espéces, dans les régions
chaudes de I’ Asie.

La cannelle de Ceylan, fournie par le cinnamomum Ceyla-
nicum, est la plus estimée de toutes ; dans le commerce,
on la trouve en faisceaux trés longs,composés d’écorces tu-
buliformes, papyracées, esquilleuses a leur cassure, cm-
boitées les unes dans les autres. Sa couleur est d'un blond
citrin ou fauve clair : son odeur est suave, sa saveur est
chaude, piquante et un peu sucrée.

On appelle cannelle male, une variété de la cannelle de
Ceylan, fournie par le tronc et par les grosses branches de
I’arbre ; les morceaux sont peu roulés, quelquefois plats,
rugueux, d’un jaune foncé a l'intérieur, pale a l'extérieur;
ils ont 'odeur de la bonne cannelle, mais elle est bien plus
faible. Cette variété est beaucoup moins estimée que la
précédente, bien que provenant duméme arbre.

La cannelle de Chine provient du Cinnamomum cassia :
elle est livrée dans le commerce en faisceaux plus courts
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que les précédents ; les écorces sont aussi plus épaisses et
non roulées les unes dans les autres, la couleur plus foncée.
La saveur en est moins agréable et rappelle vaguement
Podeur de la punaise 1l faut la rejeter pour la fabrication
des bons chocolats.

La Cannelle de Java est produite par le Cassia lignea ou
Cassia syrinax ; on appelle encore, dans le commerce, can-
nelle de Chine, du Malabar ou de Sumatra. Elle se trouve
en tubes épais, eylindriques, isolément roulés, d’une cou-
leur rouge foncé ; quant a son ardéme et a sa saveur, ils
sont.en tous points,semblables . ceux de la précédente ya—
riété, peut-étre plus faibles.

(’est donc une cannelle de qualité inférieure qu’il ne
faut que rarement aceepter et seulement pour des echoco-
lats de qualité inférieure.

La cannelle de Cayenne est fournie par le meéme arbre que
celle de Ceylan; il n’y a pas trés longtemps que cette cul-
ture a été importée dans I’ Amérique tropicale. Les premiers
essais ayant assez bien réussi, on a recherché a améliorer
cette culture ; aujourd’nui, ies produits que l'on récolte ne
peuvent peut-étre pas encore étre mis en parallele avee
ceux de Ceylan. mais ils continuent & s’améliorer et i ya
lieu d’espérer qu'on arrivera a récolter une qualité vrai-
ment supérieure.

La cannelle dw Brésil est aussi appelée cannelle giroflée,
bois de crabe, bois de giroflée. Dans le cominerce, elle affecte
la forme de batons, longsde 80 centimetres environ, formeés
d’un grand nombre d’écorces minces et dures, roulées les
unes dans les autres et maintenues & I'aide d’une petite
corde, faite d’éeorce fibreuse. Leur texture est dure et
-compacte ; elles possédent une saveur forte, chaude et aro-
matique.



LES AROMATLS DU CHOCOLAT o7

La couleur en est tres foncée, sous un épiderme gris
blanchatre. Mais, cette espace, qui a une si forte odeur de
girofle, parait plutot jouir des propriétés de cette plante
que de la cannelle proprement dite. Ou ne la consomme
guere que sur les lieux de production, et quelque peu en
Allemagne et surtout en Espagne.

Larécolte de la cannelle a lieu, tous les deux ou trois
ans ; on fait la coupe des rai.~aux en détachant ’écorce au
moyen d’incisions transversales; la récolte de cannelle,
faite pendant la saison humide, a beaucoup plus de par-
fum. L’arbre peut produire jusqu’a trente ans; la canneile
une fois récoltée, on détache I'épiderme de couleur géné-
ralement plus claire, puis on laisse sécher au soleil scest
alors que les tubes s’enroulent naturellement les uns sur
les autres en spirale.

Les cannelles contiennent eu général : de I'luile essen-
tielle, du tannin, de la résine, de I’acide cinnamique
(G'H®02) et comme principes accessoires : une matiere
colorante, de la fécule, du mucilage et du ligneux. I1 est
probable aussi qu’il y a une certaine quantité de maticres
saccharines et camplirées.

Au lieu d’introduire la cannelle en poudre dans le cho-
colat, on peut I’y mélanger a I'état d’essence ou d’alcoolé.
L’essence se fabriqueen grand dans'Inde, a Ceylan, en Clhine
et a Java ol on utilise tous les débris d’écorce dont la va-
leur marchiande est dépréciée. Fraichiement préparée, Ies-
sence est d'un jaune d’or pale qui, a la longue, tourne au
brun; I'essence de Caylan, de premiére qualité, coute de
5004 600 francs de kilogramme, tandis que celle de Chine
ne coute que 90 francs. Elle se solidifie a 0, se liqué-
fie a + 69; I'iode la solidifie, a la température ordi-
naire,

-1
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Le Codexconseille depréparer ainsil’alcoolé de cannelle :
Cannelle de Ceylan. 1000 grammes
Aleool a 80° 8000 —

Réduisez la cannelle en poudre grossiere, faites-la ma-
cérer dans l’alcool pendant 4 jours, et distillez au bain-
marie.

La cannelle a des propriétés assez actives, car elle est a
1a fois un condiment et un aromate. CG’est un tonique sti-
mulant, parce qu’elle contient du tannin, qui est astringent,
et une huile essentielle qui est un excitant nerveux. Les
propriétés de la cannelle s’exercent surtout sur la circula-
tion et les fonctions digestives, ce qui corrige tres avanta-
geusement la lourdeur du cacao ; elle excite la rapidité de
’absorption, en activant les battements du cceur et la con-
tractibilité des parois stomachales et intestinales.

La Casse (Cassia) est une plante du genre des Légumi-
neuses-Césalpiniées, qui a donné son nom a la famille des
Cassiées.

Le fruit de cet arbre est une gousse a peu pres cylindri-
que, longue d’un pied environ, rugueuse et noiratre en de-
hors, divisée en dedans par des cloisons horizontales en un
grand nombre de loges quirenferment chacune une graine
aplatie, dure, enveloppée d’une pulpe d'un brun rougeatre,
sucrée et acidulée,qui, séparée des déchets et tamisée, porte
le nom de Casse mondée.

D’apresl’analyse de Henry, cette pulpe renferme du sucre,
de la gomme, une matiere tannique, un principe colorant
soluble dans I'éther, et une petite quantité d’eau.

Dans le commerce, on distingue trois especes de casses :

1o La casse en bitons ; ¢'est une plante originaire de I’A-
frique. C’est cette sorte qu on voit le plus souvent sur nos
marchés’; son fruit se présente sous I'aspect d’un eylindre
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arrondi de 15 a 50 centimetres de longueur sur 2 a 3 de
largeur, arrondi a ses extrémités, d’un brun foncé, a sur-
face extérieure lisse, sillonnée par deux sutures dont I'une
est légérement saillante, tandis que P'autre est légérement
déprimée.

La pulpe de ce fruit est de couleur foncée; elle possede
une saveur douce, acidulée, et se gonfle lorsqu’elle est bai-
gnée dans I'eau.

Ces fruits nous viennent encore du Levant, mais surtout
de ’Amérique tropicale.

2° La petite casse d’Amérique a la plus grande analogie
avec I'espece précédente ; seulement, ses dimensions sont
moindres, surtout dans le sens de la largeur ; 'intérieur du
fruit est généralement moins coloré, et a une saveur plus.
astringente ; de Humbold a observé cette espéce dans les
foréts du Mompox, pres le Rio-Magdalena, et depuis, on a
rencontré beaucoup de sujets de méme espéece dans les di—
verses républiques du nord de YAmérique du sud.

3° La casse du Bresil est produite par un arbre magnifi-
que que I'on rencontre aussi ala Guyane, au Vénézuéla,
dans la Colombie, I’Amérique centrale et des Antilles ; le
fruit a une saveur franchement amere, méme désagréable,
ainsi que des propriétés purgatives tres prononcées.

On vend dans le commerce ces gaines recourbées, en
paquets comprimés, longs de 50 a 80 centimetres. La sur-
face extérieure des gousses est inégale, eriblée d’aspérités,
brunatre, et sillonnée de plis caractéristiques qui se diri-
gent dans une direction plus ou moins oblique.

Il'y a aussi beaucoup d’autres especes de casses qui jouis-
sent des mémes propriétés et que 'ona coutume de ranger
dans I'une des trois catégories que nous venons de mention-
ner. Elles contiennent, en général :
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Sucre . 6.
Gomme 6.75
Tannin et matiére tannante 13.25
Matieres glutineuses traces, ete.

La quantité de tannin et de sucre que la casse contient
a pour effet naturel, outre sespropriétés purgatives, d’ai-
der a la respiration et aux fonctions de la digestion. Pour
extraire la pulpe dela casse, on la fait passer par expression
a travers les mailles d'un tamis de crin ou de soie ; mais, il
faut éviter de I'exposer a I’air, et la tenir dans des récipients
hermétiquement clos, afin d’empécher la rancidité ou la
fermentation. En France, son emploi est trés restreint,
méme en thérapeutique, et je ne l’ai jamais va employer
dans la fabrication du chocolat, ainsi qu’onle fait dans cer-
tains pays étrangers.

Les muscades sont des fruits, ou des noix produites par
quelques arbres de la famille des myristacées, originaires
de I'Océan Indien, et, en particulier, des iles Moluques
d’ou ils ont été transportés en Amérique, au Vénézuéla, a
la Guyane, au Brésil, etc...

‘1l existe plusieurs sortes de noix-muscades mais lava-
riété la plus estimée est celle qui pousse dans le groupe des
iles Moluques, 4 Amboine, Banda, ete... Ce fruit est une
dirupe pyriforme, de la grosseur d’un abricot de vigne ; elle
est marquée d’un sillon longitudinal. La récolte des noix se
fait a lamain, puis on les dépouille de leur brou (enveloppe
corticale) ; on les expose ensuite au soleil et & la fumee,
jusqu’a ce que amande ballote dans sa coque ; on brise
alors ce.te derniére, on la plonge dans I’eau de ehaux et on
expédie la récolte en Europe, généralement dans des barils.

La muscade proprement dite, constituée seulement par
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I'intérieur de la noix, est sphérique ou ovoide, de la gros
seur d’une olive, ridée et sillonnée en tous sens ; elle pos-
sede une saveur aromatique 1ires fortement épicée. A l'in-
térieur, elle est d’un gris terne veiné de rouge, de consis-
tance onctueuse et dure ; mais, & ’extérieur, elle est d’un
gris rougeatre uniforme, excepté dans la creusure des sil-
sons qui sont blanchatres.

Lorsqu’il s’agit de s’approvisionner de muscades, il faut
les choisir lourdes et grosses, et s’assurer qu’elles n’ont pas
subi les atteintes des insectes ; il faut faire cette vérifica-
tion avec un soin minutieux, car on bouche quelquefois les
trous creusés par les insectes, avee une pate dans laquelle
iln’entre tout simplement que de la poudre et de I'luile de
muscade.

D'aprés une analyse dite a Bonastre, la noix de muscade
contient pour 500 parties:

Stéarine. 120
Elaine. . . 38
Huile volatile 30
Fécule. , 12
Gomme. . o & 6
Acide indéterminé h
Ligneux. 270
Perte 20

Total : 500

On appelle beurre de muscade ’huile volatile aromatique,
solide et grasse que contient la noix. Koller lui a trouvé la
composition suivante :

Graisse inecolore 70
Huile essentielle 6
Elaine 20
Résine. )
Sels . 1

Total : 100
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Lorsqu’on veut parfumer le chocolat, au moyen de la
muscade. il est préférable de ne pas se servir de la noix
pulvérisée, et de n’employer que le beurre de muscade fraiche-
ment préparé qui s'incorpore plus facilement a’la pate et lui
donne plus de saveur,

On retire aussi un autre produit de la muscade, qui est
appelé : fleur de muscade ou macis.

Le macis est constitué par un grand arillode charnu, ir-
régulierement lacinié qui entoure l'amande proprement
dite ; lorsque la noix est arrivée a maturité, on sépare le
macis de lasemence. On le plonge dans de ’eau fortement
salée, avant de le faire sécher, pourlui conserver une cer-
taine élasticité et empécher I’évaporation du principe aro-
matique dont il est abondamment pourvu. 1l faut choisir
le macis qui est jaune orangé, assez sec, tout en conservant
ses propriétés élastiques et veiller a ce qu’il n’ait pas été
attaqué par les larves ou les insectes. D’apres les observa-
tions de MM. Mérat et de Lens, le macis est la partiela plus
aromatique de tout le fruit ; il se ramollit dans la bouche,
sans se fondre, comme le fait la noix. Sa saveur est chaude,
aromatique, brulante, trés expansive, comparable a celle
de la cannelle et du girofle, mais d’'une intensité plus grande
et moins poivrée que dans la muscade.

L'industrie chocolatiere emploie fréquemment la noix
muscade et le macis qui jouissent de propriétés toniques,
excitant les fonctions digestives ; mais, leur emploi n’est
pas isolé, on a coutume ‘de toujours les mélanger avec
d’autres aromates, afin d’en masquer la saveur légerement
irritante.

Le clow de girofle ou la girofle est produit par les boutons
du caryophyllus aromaticus de Linné, ou Eugenia caryo-
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phyllata, de Thunberg ; c’est un bel arbre de 10 415 métres,
originaire des Moluques ou des Célebes.

Tout le monde connait ce condiment dont I'usage est
d'un emploi fréquent dans ’art culinaire ; il est done inutile
de le décrire.

« L’odeur des clous de girofle, dit Ie docteur Henri Bail-
lon, est die a une essence contenue dans la paroi du récep-
tacle sous I’épiderme, et qui se retrouve dans le périanthe,
le pédicelle, etc... Elle est renfermée dans des réservoirs
doublés d’une ou deux couches de petites cellules secré-
tantes et sortant de ces cellules pour s’accumuler dans Ia
cavité de cette sorte de canal secréteur, de forme ordi-
nairement elliptique. L’essence, qui forme les seize ou
dix sept centiémes du poids des clous, est formée, dit-
on, d'un mélange d'un hydrure de carbone particulier
et d’Eugénol (C*'H!*0?). On y trouve aussi de I'Eugénine,
maticre cristallisable, isomérique avec Iacide eugé-
nique, de la CGaryophylline (C2°H*30?), substance neutre
et insipide, et de I'acide salicylique (C'H®0® ou C°H* OH.
GO* H). »

Il faut employer cet aromate avec beaucoup de modéra-
tion ; en petite quantité, il exhale une odeur forte, assez
agréable ; mais, si I'on forcait trop la dose, il produirait
sur la langue une sensation chaude, piquante, qui devien-
drait intolérable. De plus, I'abus de ce condiment pourrait
donner lieu a la constipation, et méme a des troubles cé«
rébraux.

L'usage des clous de girofle est, d’ailleurs, si répandu
en Europe que 'on connait les doses auxquelles il doit
étre employé ; les chocolatiers I’emploient presque tou-
jours et ils ont I'habitude de le mélanger a la cannelle, en
assez faibles proportions. Cependant, cet aromate est gé=
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néralement exclus de la préparation des chocolats de qua-
lité vraiment supérieure.

Le Cardamome est le fruit d’'un certain nombre d’4no-
nacées dont les graines sont employées a cause de leurs
propriétés aromatiques et stimulantes. Ces fruits ont Ia
forme de capsules arrondies et allongées, dont les parois
minces sont d’un blancjaundtre ; sur des placentasaxillai res,
ils portent des graines, marquées d'un raphé, et revétues
d'une légére pellicule incolore. L’intérieur est garni d’al-
bumen et d’un petit embryon monocotylédoné.

Les quatre espéces que 'on rencontre le plus fréquem-
ment dans le commerce sont :

1° Le Cardamome de Malabar, qui est le plus estimé ;
son fruit affecte la forme d’un triangle d'un roux clair,
strié dans le sens de la longueur, et n'excede générale-
ralement pas 2 centimétres. Les graines bossudes sont

grises ou de couleur fauve ; elles exhalent une odeur aro-
matique tres prononcée.

20 Le Cardamome de Ceylan est une capsule beaucoup
plus longue, qui peut atteindre & centimetres ; elle n’est
pas partout d'un égal diameétre; ses extrémités sont le
plus souvent repliées en demi-cercle.

Les graines, a angles treés proéminents, sont grisitres et
moins parfumées que les précédentes.

3° Le Cardamome de Siam, ou Cardamome en grappes, ré-
récolté a Siam, aux Célebes, aux Moluques, a Java, a Su-
matra, etc... se présente sous la forme de capsules sembla-
bles a desgrains de raisin. Les parois minces. de ce fruit

sont blanchatres d’un coté et rougeatres de I'autre. Les se-
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mences sont tres colorées, cunéiformes ; leur emploi doit
étre rejeté de l'industrie chocolatiére parce qu'elles ont
une saveur acre et piquante qui rappelle assez 'odeur du
camplire ou de la térébenthine.

k° Le Cardamome ailé de Java vient des Indes Orientales
et desilesde la Sonde. Les semences de cette variété sont
grisatres, finement striées ; elles doivent étre rejetées pour
les mémes causes que celles de la variété précédente.

Le cardamome, d’apres les travaux de Transdorff, est
composé : d’une huile esseztielle de cardamome, a odeur
suave, a gout bralant, incolore; 2° d’une huile fixe qui a
quelque analogie avec I’huile de ricin; 3° de fécule, de
ligneux, d’'une matiére colorante jauue, ete...

L’'usage du cardamome est presque complétement tombé
en désuétude, du moins en France.

Le Salep, produit par les tubercules desséchés de diverses
Orchidées, nous vient généralement de la Perse, de I’Ana-
tolie ou de la Turquie. Ce sont de petits bulbes ovoides,
d’un gris jaunitre que 1'on nous expédie en masses irré-
guliéres, demi-transparentes et dures comme de la corne ;
leur odeur est assez faible et leur saveur est douce et mu-
cilagineuse. |

Ce n'est pas comme argomate qu’on mélange quelquefois
le salep au chocolat ; son odeur n’est pas assez pénétrante
et il faudrait en employer beaucoup trop pour arriver a ce
desideratum ; ¢’est bien plutot comme analeptique. Ses
propriétés alibiles et reconstituantes le font considérer, a
bon droit, comme un aliment précieux.

Malheureusement, le salep du commerce est presque
toujours sophistiqué, il est mélangé avee de la farine ou
des fécules de pommes de terre, etc...
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On peutreconnaitre aisément ces falsifications, au moyen
du microscope, ou en soumettant le produit & examiner &
I'ébullition;paraddition d’un 1/200 du poidstotal d’acide sul-
turique, il se dégage une odeur particuliere de fécule tout-
a-fait caractéristique. Le salep de bon aloi se colore bien
en bleu par I'iode; mais, s’il est falsifié, cette couleur
prend une telle intensité qu’il n est plus possible dela con-
fondre avec la premiére.

M. Brande a encore indiqué le procédé suivant. On
prend :

Salep en poudre. X 0 gr. 24
Magnésie calcinée. 8 12
Eau. 150

On fait chauffer le tout. Si le salep est pur, le mélange
acquiert par le refroidissement une tres grande dureté, ce
quin’a pas lieulorsqu’ilest mélangé d’albumine, degomme
arabique, d’amidon, de colle de poisson, de mucilage de
coings ou de fécule.

La mousse d'Islande provient du Cetraria Islandica, lichen
foliacé que I’on rencontre en Islande, en Laponie, en Si-
bérie, en Scandinavie et dans la plupart des contrées po-
laires ; on le retrouve en Angleterre, en France, etc... dans
nos chaines de montagnes les plus élevées. Ces plantes
ont des thalles coriaces, dressés, lisses, d’un brun verdatre,
divisés en lobes plus ou noins laciniés, dont les terminaux
portent des apothécies rougeatres. La plante est inodore,
mais elle a une saveur treés amere qui lui est communiquée
par T'acide cétrarique (C'"H'°0%), ou cétrarine, qu'elle
contient.

Le lichen se dissout en grande partie dans ’eau bouil-
lante ; lorsque la solution est concentrée, elle prend en
gelée par le refroidissement.
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Berzélius a retiré de 100 parties de lichen d’Islande.

Sucre incristallisable. . 3.6
Principe amer, ou cétrarine.
Cire et chlorophylle..
Gomme. 5

Matiere extractive colorée.
Amidon ou lichénine.
Squelette féculacé .

Surtartrate de potasse

Tartrate et phiosphate de cliaux

Total 100.00
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Lelichen n’est pasemployé dans les chocolatsordinaries;
ie Codex fait mention de la préparation d'un chocolat au
lichen dont nous donnerons plus loin la préparation. [1-
possede, ainsi qu’il est facile de le voir, d’aprés sa
composition chimique, des propriétés complexes, puisque
les matieres féculentes unies a des principes amers, lui
donnent a la fois des propriétés émollientes, toniques et
analeptiques.

Les hutles essentielles éthérées et les essences de fruils, que
les progres, faits par la distillation, no s permettent main-
tenant d’employer journellement pour nos besoins, ont ac-
compli une révolution dans la parfumerie. Il n’est plus be-
soin d’avoir de matieres fraiches oude fruits qu on écrasait
ou faisait macérer péniblement et pendant fort longtemps
pour dérober a la nature le secret de ses combinaisons chi-
miques éthérées ; aujourd'hui, la plupart des fleurs et des
fruits sont inutiles ; on obtient des parfums similaires par
la synthése chimique ou par des procédés de distillation
trés rapides.

Les essences sont des substances odorantes, huileuses, vo-
latiles, généralement peu solubles dans I'eau, solubles dans
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’alcool et I'éther, jaunatres ou incolores, inflammables et
s’altérant facilement au contact de ’air en prenant I'état ré-
sineux. Le groupe chimique des essences est excessivement
complexe ; mais ce sont presque toujours des hydrocarbu-
res purs, ou mélangés a des principes oxygénés.

Le carbure principal qui leur donne naissance est pres-
que toujours le groupe G!°H'¢ ou un polymere de celui-ei.
Nous ne pouvons guére entrer dans une discussion appro-
fondie, a ce sujet, car elle dépasserait de beaucoup les
bornes du cadre que nous nous sommestracé ; on trouvera.,
dans des traités spéciaux, tous les renseignements intéres-
sants qui pourraient éveiller la curiosité du lecteur.

Quant aux essences artificielles de fruits, ce sont des so-
lutions alcooliques de différents éthers que I'on mélange
aussi parfois a des essences naturelles. Voici un tableau, di
a M. Kletzinski, qui donne la composition des principales
essences artificielles de fruits :



scences de fruils artificiclles :
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Nous avons dit que les bons chocolats doivent exclusive-
ment se composer de cacao, de sucre et d’aromates, parmi
lesquels il faat faire une sélection intelligente ; cependant,
dans les chocolats de qualité ordinaire, qui sont les plus
répandus dans le commeree, il arrive fréquemment qu’on
les additionne de fécule ou de miel.

Dans le cominerce, on désigne plus particuliérement
sous le nom d'amidon la matiére féculente du blé, et sous le
nom de fécule, la matiere féculente contenue dans les
pommes de terre; mais, en somme, ces deux expressions.
sont le plus souvent confondues et on leur assigne géné-
ralement un méme sens. La fécule n’est pas un aliment
malsain ; elle se rencontre dans Ia plupart des végétaux qui
servent a la nourriture de I’'homme ; elle exerce une in-
fluence bienfaisante, se digere facilement et se convertit
en dextrine et en glucose.

Dés les premiers ages du monde, I'homme a fait du miel
sa nourriture; il n’y avait pas d’autre sucre, et on devait,
par suite,en consommer proportionnellement une bien plus.
grande quantité que de nos jours. Le miel est surtout formé
@’un mélange de plusieurs sucres. dans lesquels domine
la glucose, qui fait dévier a droite le plan de polarisation,
puis de sucre de canne,en minime quantité, et de suere in-
cristallisable. Il y a aussi des acides organiques libres, un
principe aromatique trés complexe, une certaine quantité
de cire, de la mannite, une matiere colorante jaune et des
éléments gras et azotés. Le miel est, ainsi que indique sa
composition, un aliment sain, agréable au gout et trés
propre a s’assimiler ala plupart des autres substances qui
concourent a Palimentation. Ses propriétés un peu laxa-
tives le rendent précieux, surtout dansla zone tempérée ot
nous labitons.
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On ne peut done pas considérer comme falsification I'in~
troduction dans le choecolat de Pamidon ou du miel; ce-
pendant, n’est-ce pas un grave abus de confiance que de
vendre, dans le commerce sous le nom de chocolats de
santé, des produits fortement additionnés de ces subs-
tances inoffensives ? En interdire la vente, serait peut-
otre une mesure trop rigoureuse, mais on pourrait
exiger que Iétiquette portat la mention des substances
étrangeres qui y ont été introduites ; le consommateur
saurait alors ce quil achéte et serait libre de continuer a
se servir de ces produits ou d’en chosir de meilleurs, en
y mettant un prix plus éleve.

Le laboratoire municipal de la ville de Paris considere
quwil y a falsification toutes les fois qu’il trouve dans le
chocolat un produit autre que le cacao, le sucre et les aro-
mates naturels.



CHAPITRE VI.

L.a fabrication industrielle du chocolat.

La fabrication du cliocolat au rouleau était un métier pé-
nible, bien qu'elle fut déja un perfectionnement marqué
sur les procédes primitifs des Mexicains et des Espagnols;
il était donc tout naturel qu’on songeat a inventer une ma-
cliine qui put épargner la main d’ceuvre et exécuter,beau-
coup mieux et sans fatigue,une malaxation aussi longue que
difficile.

Une de ces premieres macliines est die a initiative d’'un
Genois, nomm¢é Bozelly, qui réalisa, a son époque, un tres
grand progres, en construisant un moulin qui pouvait pro-
duire de six a sept cents livres de cliocolat par jour, tandis
quun ouvricr pouvait a peine en fabriquer journellement
trente livres. Nous ne nous attarderons pas a décrire cette
machine, qui n’offre plus qu’un intérét rétrospectif.

En 1819, M. Pelleticr installait la premiére maecline qul
ait fabriqué meécaniquement le cliocolat ; elle pouvait faire
seule le travail de sept lommes. Elle est ainsi décrite, dans
les comptes-rendus de 'Exposition de 1819 -

« Le moteur de cette méeanique est une petite pompe &
vapeur qui fait mouvoir deux Dbalanciers portant chacun
un cylindre, auquel est imprim* avee la précision la plus
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exacte ce mouvement de rotation que '’homme donne au
rouleau dans les procédés ordinaires. Le cacao en pate,
soumis a I'aetion des cylindres qui ont une pression beau-
coup plus forte que celle des batons mus a bras d’homme,
obtient un degré de finesse et de trituration tres avantageux.
L'excellente qualité du choeolat ainsi fabriqué résulte de
ce que les marbres sur lequel le choeolat est placé ne sont
exposés qu’a une chaleur tempérée et toujours égale, ce
qui lui conserve son gout et sa saveur. Dans la fabrication
ordinaire, pour rendre le cacao plus facile a travailler, on
chauffe les marbres de telle sorte que la pate perd ses qua-
lités les plus précieuses ; ici, la pate n’est touchée qu'avee
les couteaux pour la soumettre a Paction du rouleau ;
aussi, le cliocolat ne gagne-t-il pas moins sous le rapport
de la qualité que sous celui de la qualité. »

Encouragé par ces premiers succes, M. Pelletier inven-—
tait, quelque temps apres, une deuxieme machine, desti-=
née a la chocolaterie Duthu.

A partir de cette époque, la fabrication du chocolat en
France prit un essor prodigieux, et beaucoup d’autres puis-
santes maisons se eréérent pour la préparation mécanique
-du chocolat.

La chocolaterie avait pris rang parmi les grandes indus-
tries de produits alimentaires ; et bientdt on vit surgir une
foule d’appareils qui, sous le nom de moulins broyeurs,
malaxeurs, pastilleurs, concasseurs, etc..., vinrent aider
puissamment aux progres de la fabrication.C’est seulement
avee le concours de ces engins mécaniques que la pate du
chocolat acquiert cette homogénéité, cette finesse de saveur
et d’ardéme qui distinguent tout particulierement les pro-
duits francais, qui n’ont pas eu, jusqu’alors, de rivaux sur

les marchés européens.
8
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Une fabrique de chocolat, telle qu’elle devait étre
montée pour répondre au desideratum voulu a cette
époque exigeait le concours de gros capitaux et wun
vaste emplacement. C’est pourquoi le monopole de cette
fabrication est resté longtemps entre les mains de quel-
ques grandes maisons qui ne redoutaient guere la con-
currence ; a cOté d’elles,il ne restait,pour les commercants,
qu’une bien petite place, a condition toutefois de ne fa-
briquer que des bonbons, des pastilles et des cliocolats de
luxe,dont le prix est inabordable pour les petites bourses
qui forment la majeure partie des consommateurs.

« Cette industrie, dit Pelletier, ne fut done réellement re-
présentée que par un petit nombre de maisons faisant bien,
mais obligées de trouver des moyens d’écoulement en rap-
port avec la rapidité et 'abondance de leur production ; le
systeme des dépositaires et des fortes remises aux détail-
lants fut eréé. Le dépositaire, sollicité par le représentant
de chiaque fabricant, qui s’efforcait de I’enlever au concur-
rent et de I'attacher a sa maison par des avantages plus
grands qu’il lui offrait, ne voyait jamais repousser aucune
de ses prétentions, et, si 'on n’allait pas au devant de ses
demandes, on les acceptait toutes, quelque exorbitantes
qu’elles parussent. Il s’était ainsi formé tout un systéme
d’intermédiaires généraux et de sous-intermédiaires qui,
prélevant a qui mieux mieux de fortes remises, réduisaient
a rien le bénéfice du fabricant et faisaient payer le clioco-
lat @ des prix tres élevés pour le consommateur. Une
echelle de prix fixes s’était en méme temps établie d’aprés
certaines qualites. Ces prix devaient lutter devant le public
par un bon marché qui put allécher 'achieteur, et ce-
pendant, il fallait bien qu’ils fussent assez rémunérateurs
pour payer au fabricant ses matiéres premiéres, sa main
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d’ceuvre, l'usure de son matériel et I’intérét de son capi-
tal ; puis, pour lui laisser un légitime bénéfice, on se reti-
rait sur la qualité des chocolats et, en somme, c¢'était tou-
jours sur le consommateur seul que pesaient les frais de
la concurrence et du systéme désastreux de la vente par
dépositaires.

Fatalement, l'affreux systéme des mélanges et des sophis-
tications naquit de cet état de choses : on employa les ca-
caos avaries et ceux des plus basses sortes ; on associa au
sucre et au cacao toutes especes de fécules, de graines
oléagineuses, de pulpes, de résidus, parfois des matieres
inertes. L'industrie chocolatiére se vit menacée de ruine
par le dégotit public pourla mauvaise qualité des produits
et par les justes attaques de tous les hygiénistes contre ces
chocolats sans nom qui compromettaient si gravement la
santé publique. »

C’estalors que certaines grandes maisons eurent I'idée
de réagir avec énergie contre le courant qui semblait de-
voir les entrainer ; on peut citer, entre toutes, la Compa-
gnie francaise, la Compagnie coloniale et la maison Menier
dont les deux derniéres surtout méritent bien la réputa-
tion dont elles jouissent.

Aujourd’hui que les moyens rapides de communications
et de transports peuvent vulgariser toutes les découvertes
de l'industrie et de la science, dans un laps de temps aussi
court que possible, il faut que les fabricants de chocolat
soient toujours a hauteur des progrés modernes, pour pou-
voir soutenir la concurrence et conserver leurs clients, en
leur fournissant toujours des produits de bonne qualité au
meilleur marché possible. Pour arriver a ce résultat, les
diverses usines de France, que I’on pourrait classer dans la
premiere catégorie,sont presque toutes,pourvues du méme
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outillage, que nous allons successivement passer en revue,
suivant les diverses phases de ’opération, qui comprend,
comme nous I'avons déja vu, plusieurs périodes bien dis-
tinctes :

10 Le triage et le nettoyage des amandes de cacaoyer ;

20 La torréfaction ;

3° La décortication ;

4o Le granulage ou le broyage ;

5o L’extraction du beurre de cacao ;

6° Le mélange du cacao avec les matiéres additionnelles:
le sucre, les aromates, ete...

7" Le moulinage et le broyage ;

8" L’expulsion des bulles d’air de la masse du chocolat 5

9° Le moulage et I'empaquetage du chocolat.

L’extraction du beurre de cacao n’a pas lieu dans les
maisons qui fabriquent de bons produits ; on ne la
pratique que lorsqu’il s’agit de livrer des choco-
lats inférieurs, fabriqués avec des variétés de cacaos tres
riches en matiere butyreuse.

L’ensemble de ces opérations, qui exigeait autrefois
tant de temps et de difficultés & vainere, se fait maintenant
dans des conditions véritablement exceptionnelles de pro-
preté, de rapidité et de bon marchsé.



CHAPITRE VI

Le triage et le nettoyage des amandes de cacao.

Cette premiére opération est trées importante et elle exige
une certaine dose de connaissances pratiques de la part
des ouvriers, ou plutdt des ouvriéres qui en sont chargés ;
une longue habitude de ce travail est le meilleur des ap-
prentissages.

Un grand fabricant de chocolat, a moins d’étre dans les
conditions exceptionnelles que réalisent seulement quel-
ques rares maisons privilégiées, ne peut se procurer tou-
jours les mémes espéces de cacaos; il faut qu'il ait recours
a divers producteurs ou a des entrepots, dans lesquels les
feves de cacao ont déja subi plusieurs mélanges. Or,
NOUS avons vu que certaines especes pouvaient avantageu-
sement se méler les unes aux autres, tandis qu’il n’en est
pas de méme pour certaines autres.

De plus, la conservation parfaite de ces graines est une
opération délicate qui exige un concours de circonstances
qu’il est parfois impossible de réaliser ; il n’est donc pas
étonnant que, a leur arrivée dans nos ports, quelques-unes
d’entre elles soient avariées, piquées par les insectes ou
légérement moisies ; on sait aussi que le contact de 1'eau
de mer avec les feves ne peut produire que des effets
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trés nuisibles. Ces graines sont encore mélangées d’une
certaine quantité de débris organiques, de matieres étran-
geres ligneuses ou végétales et de terre pulvérulente, lors-
quwelles ont subi l'opération du terrage. 11 faut donc les
soumettre a un nettoyage trés énergique qui a lieu ordi-
nairement a I'aide d’un époudreur, dont nous donnons la
coupe (fig. 5).
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Fig. 5.

Cetinstrument (fig. 5)est solidementencastré dans un bati
enfonteetformé d’une caisse en bois,garniea 'intérieur de
plaques de tole ou de zinc. Cette caisse rectangulaire a gé-
néralement une hauteur de deux meétres ; elle est munie de
deux ouvertures, 'une située a peu prés au milieu d’une
des parois ; sur la paroi opposée, est placée une autre ou-
verture, non plus versle milieu, maisalapartiesupérieure ;
au-dessus de cette caisse, est placée une trémie F dont on
peut régler a volonté le débit, au moyen du bouton fileté
qui commande la marche de I'obturateur. I’intérieur de la
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caisse est séparé en deux compartiments inégaux, le supé-
rieur ayant plus de capacité que Uinférieur ; par l'ouver-
ture médiane, on fait arriver un fort courant d’air dansle
compartiment supérieur, au moyen du dispositif adopté
dans les tarares ordinaires.

On remplit alors la trémie d’amandes de cacao qui,solli-
citées par leur propre poids, tombent danslecompartiment
supérieur de la caisse; aussitot elles sont empoignées par le
courant d’air qui laisse tomber les bonnes amandes ; elles
glissent sur la séparation Settombent danslecompartiment
inférieur, par 'espace qu'on a ménagé entre cette sépara-
tion et les parois de la caisse ; les poussieres,beaucoup plus
légéres que les amandes, tourbillonnent pendant quelques
instants, sous I'influence du courant d’air, dans le compar-
timent supérieur, puis finalement, sont expulsées par le
conduit ménagé a la partie supérieure de la paroi opposée
a celle qui sert & I'introduction de T'air.

Pour que cette opération se fasse plus réguliérement, la
trémie est alimentée par une chaine & godets ou noria, dont
le travail se fait d’'une facon automatique.

Lorsque 'opération est terminée, on sort de Pappareil
les amandes qui ont subi ce premier nettoyage, puis on les
6tale sur des tables dont les rebords élevés forment une
trentaine de cases, devant lesquelles sont assises autant de
femmes ; leur role consiste & séparer les bonnes graines de
celles qui sont vertes, piquées ou de mauvaise qualité, et
d’enlever les derniers débris de pierres, de boisou de frag-
ments hiétérogénes qui ont échiappé & laction du ventila-
teur. Le déchet, ainsi obtenu, représente, selon les qualités
et les années, jusqu’a & et 6 pour cent de la masse totale.

Cette opération qui parait, au premier abord, si simple,
est d’une importance capitale, parce qu’une tres faible
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quantité d’amandes malsaines pourrait communiquer un
gout désagréable a toute la pate et faire perdre ainsi au
fabricant une assezgrande quantité de chocolat,qui ne pour-
rait plus alors étre vendu que comme produit de qualité
inférieure. -

En France, au lieu de l'appareil que nous venons de
décrire, on emploie plus généralement une espéce de ta-
rare, a peu prés semblablea celui qui sert pour lenettoyage
des céréales ; les mailles des tamis sont plus larges et le
systeme de ventilation est trés énergique.

La Gompagnie Coloniale, entre autres, emploie un ap-
pareil, de construction déja ancienune, mais qui donned’ex-
cellents résultats ; il est enfermé dans un coffre de bois
rectangulaire et offre I’aspect d’'une bluterie de minotier.

Les autres industriels emploient généralement I’appareil
Hermann qui peut rentrer, saufquelques modifications dies
a la nature méme des graines qui passentau criblage, dans
la catégorie destarares agricoles.



CHAPITRE VIII

I.a torréfaction du cacao.

Lorsque les amandes de cacao sortent des mains des
trieuses, elles passent dans I'atelier dubriiloir ol ellessont
soumises & une premiere etlégere torréfaction qu’on arréte
lorsque la chaleur est suffisante pour faire éclater la. partie
corticale qui enveloppe 'amande.

Apres ce premier grillage, les amandes sont de nouveau
soumises a I'examen du triage: il est plus facile de voir,
une fois que la partie corticale s’est ouverte, si l'intérieur
des graines est en bon état ousi elles sont avariées par une
cause étrangere quelconque ; des quune amande présente
un aspect douteux, il vaut mieux la rejeter que de risquer
de déprécier la valeur de lamarchandise quondoitobtenir.

Une fois qu’il ne reste plus rien de défectueux dans les
amandes de cacao, on lesrenvoie aux ateliers de torréfaction
ou elles devront alors subir completement I'action du feu.
d'une facon définitive, avant d’étre réduites en pate. Le
grillage s’opérait autrefois & Pair libre, dans des poeles
mobiles ; aujourd’hui, il s’opére dans des broches ou tam-
bours, qui tournent sur un axe lorizontal, au moyen d’une
manivelle, dans des fours spécialement construits pour cet
objet :



122 FABRICATION DU CHOCOLAT

M est un four en briques réfractaires (fig. 6) dans I'inté-
rieur duquel on a ménagé une cavité G, qui peut recevoir

une certaine quantité de broches disposées parallélement.

Le foyer est séparé du four proprement dit ; au moyende
carneaux, la flamme pénetre dans la chambre de grillage
par leconduit O, et les produits de la combustion sont é]j
minés par une bonne cheminée d’appel LS, qui protege
ainsi les ouvriers contre le danger de respirer des émana-
tions d'acide carbonique ou d’'oxyde de carbone.

Le tambour T est supporté par un axe horizontal qui re-
pose sur deux fourches dont les pieds pénetrent dans une
rainure en fer creusée dans une espéce de rail qui se pro-
longe bien en avant de la porte qui ferme le four, Lorsque
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'ouvrier veut charger ou examiner le tambour dont il a la
surveillance, il tire a lui la poignée qui termine ’axe du
tambour et qui sert ¢galement a lui imprimer un mouve-
ment de rotation, pendant toute 'opération, afin de renou-
veler les surfaces desamandes et de leur donner un degré
¢égal de torréfaction.

Le tambour, cédant a la tractionqui le sollicite, s’avance .
comme un chariot, en deliors du foyer, en glissant sur le
rail &. Lorsqu’il a besoin d’¢tre rempli, on le charge d’en-
viron 33 kilogrammes d'amandes, plus ou moins, suivant
sa capacité, mais il faut ¢viter de 'emplir plus qu’aux deux
tiers, parce que les surfaces ne se changeraient plus assez
facilement. et que les vapeurs développées pendant la pre-
miére phase de l'opération, trouvant difficilement une
issue, pourraient communiquer un mauvaisgout a la masse
tout entiere. Ceci fait, on repousse la poignée de la mani-
velle, le tambour glisse sur ses rails et rentre dans la cavité
ou doit s’effectuer 1'opération.

Les fours peuvent étre chauffés au bois. a laliouille, ete.
pour que l'opération marclie bien et rapidement, il faut
que la température ne soit ni trop basse ni trop élevée ;
trop faible, opération se ferait mal parce que I'amande
ne serait pas saisic et n'aurait pas ensuite la consistance
voulue ; trop forte, 'amande serait brulée et aurait un gout
caractéristique fortdésagréable.

Au lieu de manier lestambours 4 la 1nain. on peut leur
donner le mouvement de rotation,au moyen d’une courroie,
mise en communication avee les générateurs de force mo-
trice : Ueau, la vapeur, etc. Dans I'usine de Noisiel, on a
également essayé un perfectionnement di a M. Humbert et
qui consiste & remplacer les tambours par des tubes mé-
talliques chauffés a la vapeur.
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Avec le systéme 4 broches ou & tambours qui est presque
universellement employé, la durée totale du grillage est de
45 minutes environ, lorsque la température est favorable 5
celle qui parait le mieux convenir a ce genre d’opération
correspond au rouge sombre. Chaque ouvrier peut facile-
ment surveiller deux de ces tambours, si la transmission
est mécanique ; autrement, il ne peut s’oceuper que d’un
seul, s’il est obligé de lui imprimer le mouvement de rota-
tion,pendant toute la durée du grillage.
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Fig. 7.

Le degré de torréfaction varie beaucoup, suivant les
divers pays ; ainsi, les Italiens grillent trés peules amandes
de cacao, tandis que les Espagnols tombent dans une exa-
gération contraire. En France, nous avonsadopté un moyen
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terme, et le succés de nos produits semble nous donner
raison.

Depuis quelques années, surtout en Allemagne, on a
substitué au grillage a feu direct, le mode de grillage par la
vapeur surclhauffée. L’appareil, dans lequel se pratique
cette opération, est représenté par la fig. 7.

Les pieds de cet appareil, solidement fixés au sol, sur un
bati en maconnerie, sont en fonte creuse ; la vapeur sur-
chauffée arrive par les tubes » et R, de maniere a entourer
la cavité centrale G, dans laquelle se meut une vis d’Arcli-
mede, animée d’un mouvement lent de rotation, cui lui est
communiqué par une courroie de transmission senroulant
autour de la poulie que I'on faitfigurer a I'extrémité gauclie
de la figure 7

En E, est une trémie a trembleur que l'on remplit
d’amandes ; au fur eta mesure que les secousses se pro-
duisent, les amandes sont entrainées par leur propre poiﬂds
dans la chhambre inférieure, puis elles sont saisies par les
premiers pas de la vis qui les entraine, dans son mouve-
ment liélicoidal vers 'autre extrémité de 'appareil. Mais
pendant ce trajet, elles ont subi l'influence de la vapeur
surchauffée (a la température de 130a 145°) et ont déja subi
un premier degré de torréfaction.

On peut les faire repasser ainsi plusieurs fois dans I'ap-
paretl jusqu’a ce qu’elles soient grilléesa point.

Ce systeme n’apas prévalu en France, parce que ’amande
n’a pas les mémes qualités ni la méme consistance, apres
avoir subi ce mode de grillage ; elle est plus molle et son
arome n’est pas aussi développé. Elle n’a pas, si je puis
m’exprimer ainsi, ce croustillantqui est 'indice d’'une bonne
torréfaction et la meilleure garantie pour obtenir ensuite
d’excellents produits.
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Les fabricants de chocolat francais emploient encore, de
préférence, le torréfacteur Hermann, fig. 8.
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Dans Pintérieur d'un bati en briques, recouvert de
plaques métalliques, on a creusé une excav ation, au dessus
d’un foyer qui occupe la partie inférieure de l’appalell
Dans cette excavation., on a logé une sphere métallique
creuse, ou I'on introduitles amandes de cacao 4 I'aide d'une
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porte a glissiere oua charniere ; cette sphere est traversce
par un axe, terminé par une manivelle qui peut étre
actionnée a bras, ou remplacée par une roue munie d'une
courroie de transmission.

Pour qu’il n’y ait aucune déperdition de chaleur, on a
établi, au dessus du tambour, un appareil atirage forcé qui
répartit également le calorique sur tous les points de la
sphere métallique ol s’effectue I'opération.

Pour arriver a un bon résultat, la vitesse a imprimer au
tambour n’est pas uniforme ; pendant les premieres plases
de Popération, le mouvement doit étre assez ralenti, de
maniére a permettre & I'lumidité de traverser les parois
intérieures de la feve et des’évaporer lentement a la surface;
de plus, les vapeurs épaisses, qui se produisent pendant
cette premiere partie dela torréfaction, s’éliminent plus
aisément sans risquer de communiquer un gout acre et
désagréable a toute la masse.

Lorsque ’odeur caractéristique ducacao grillé commence
4 se répandre, on peut activer le mouvement jusqua la
fin de 'opération qui nedure guere que 55 minutes. Quand
elle est terminée, on fait basculer, au moyen d’un levier
muni de contre-poids, l'appareil a tirage fore2, puis on
enleve le tambour quil faut laisser refroidir lentement;
lorsqu’il ne s’échiappe plus de vapeur, les amandes de cacao
sont versées sur des claies en osier ou dans de larges cor-
beilles, cu elles sont abandonnées pendant quelques temps,
pour étre ensuite soumises a un second triage mécanique
et manuel.



CHAPITRE 1X

T.a décortication des amandes.

Lorsque 'opération du grillage a été menée a bonne fin
et que les pellicules des amandes sont assez gonflées pour
se detacherfacilement, ce qui sereconnait lorsque l'amande,
encore chaude et séparée de son enveloppe, peut se briser
sous les doigts sans se laisser déprimer, on vide le contenu
des tambours sur de grandes tables ; puis, lorsque les
amandes sont & moitié refroidies, on passe par dessus un
rouleau de bois qui fait éclater I'enveloppe ; quelquefois,et
memnme le plus ordinairement, on se sert d’un moulin en
bo.s, formé d'une trémie, au sortir de laquellle se trouvent
deux cylindres armés de pointes, I'un fixe, I’autre mobile
qui a pour but dobliger les amandes a passer entre les
pointes qui brisent leur enveloppe sans trop écraser I’in-
térieur.

Dans le but de mener a bien cette opération,M. Hermann
a construit une machine qu'il nomme Zarare cacao, fig. 9.

La machine de M. Iermann est composée d'un petit
cylindre W en fonte, d’environ 80 millimetres de diametre
sur 270 de long ; ce cylindre est garni de chevilles, en
acier ou en fer trempé, et renfermé dans une caisse sur-
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montée d'une trémie dans laquelle on jette les amandes a
concasser ; son arbre est prolongé au deliors de la caisse
pour recevoir, d’un ¢6té, une manivelle et, de Pautre, une
poulie.

AN

kig 9.

Contre la face du eylindre, et dans une position oblique,
est rapportée une plaque garnie de broches semblables a
celles du eylindre ; elle y est retenue par deux charniéres
et, au moyen d’une vis S. on peut régler son écartement
du cylindre, comme on le juge convenable ; au-dessous de
celui-ci est un erible qui laisse passer les matiéres étran-
geres ; vers extrémité inférieure de ce crible est un venti—
lateur G, qui a pour objet de chasser la poussiére au dehors
et-qui tourne cinq fois plus vite que le cylindre.

Un homme, appliqué a la manivelle de la machine, peut
en une journée,enlever la coque et vanner, en méme temps,

9
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dix ballesde cacao;ce tararesert aussi a casser la feve en
petites parties, pour qu'elle soit plus propre & étre sou-
mise a l’action des cylindres broyeurs.

Lorsque le cacao a subi 'action de cette machine que
Pon appelle aussi décortiqueur-concasseur, il se répartit en
trois especes de fragments de grosseurs différentes ; 1'une
de cessortes, prenant le nom de germe, n’est généralement
d’aucune utilité.

Depuis quelques années, on a fait subir différentes mo-
difications au concasseur primitif de M. Hermann et on
tend généralement & lui substituer lesmoulins dits : mou-
Lins a cloche.

-
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Le moulin de Weldon, représenté par la fig. 10, est u
appareil encastré dans un solide bati en fonte E, E, qui re-
résente exactement, mais en plus grand, les moulins & café
qui sont d’un usage courant.
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Le milieu de la partie supérieure du béati est traversé
par un axe en fonte A, qui peut recevoir un mouvement de
rotation, a I'aide d’une manivelle ou d’une poulie de trans-
mission. La partie MM, également en fonte, déborde en col-
lerette et forme une espece de réservoir dans lequel on met
les amandes & décortiquer ; au fond de cette piece, tourne
une sorte de trone de cOne, portant a sa surface des saillies
et des rainures qui peuvent se rapprocher ou s’éloigner, a

volont¢, des parois de la partie inférieure du réservoir MM,
dont la partie supérieure recoit les amandes. Lorsqu’on im-
prime un mouvement_de rotation a 'arbre A, les gouttieres
CC dans lesquelles glissent les amandes viennent présenter
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leur surface aux cannelures de la partie inférieure et fixe
de MM. Par suite de cette friction énergique, les pellicules
sont déchiréeset I'intérieur de Pamande est broyé en mor-
ceaux plus ou moins gros, suivant I’écartement des pieces
de la machine,.

Le moulin a cloche de Pintus, tres employé en Al-
lemagne, et représenté par la figure 11, n’est qu'une
modification heureuse du moulin a cloche de Weldon.

I’examen attentif de la figure fera comprendre suffisam-
ment son méeanisme, sans qu'une description spéciale soit
nécessaire.

Nous croyons que ce dernier moulin est appelé a rendre
de grands services pour le décortiquage du cacao et de
beaucoup d’autres graines ; son travail est plus ré-
gulier, plus prompt. Avec la méme quantité de force
motrice, il peut produire un rendement bien supérieur, ce
qui doit entrer en ligne de compte dans toute entreprise
industrielle.

Apres avoir subi I’action des concasseurs, le cacao est de
nouveau reporté a I'atelier de triage, ol il subit un nouvel
et dernier examen ; de la, il est envoyé dans des ateliers
spéciaux, ou on le dose, d’aprés sa provenance, ses quali-
tés, son ardme, sa saveur, suivant les qualités de chocolat
que I’on désire obtenir. Cette partie de la fabrication exige
certaines connaissances et une longue pratique qu’il estdif-
ficile d’acquérir.
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La granulation ou le broyage

Quand le cacao a été parfaitement trié et torréfié et qu’il
est sorti des ateliers de dosage, il est prét a étre transformé
en pate et mélangé au sucre, pour devenir enfin du choco-
lat ; mais, ce changement définitif demande le concoursde
plusieurs opérations successives qui s'accomplissent avec
autant de machines différentes.

Le premier de ces appareils, fig. 12, a pour but de con-
casser grossierement les amandes de cacao en granules plus
ou moins égaux, qui servent a la fabrication du chocolat en
trochisques, ou qui, replacés sous les cylindres des broyeu-
ses ou des mélangeuses, exigent de ces appareils une force
moindre ; par conséquent, le frottement est diminué ainsi
que la force a la résistance, ce qui permet aux appareils
broyeurs de fonctionner plus régulierement et presque sans
fatigue ni usure.

Ce premier moulin broyeur (fig. 12) consiste en une cu-
vette en fonte polie autour de laquelle est enroulé un tuyau
en cuivre pour le passage de lavapeur. La température doit
dtre assez élevée pour que la pate reste fluide et main-
tienne en dissolution Phuile essentielle renfermée dans les

‘amandes, huile qui contient les éthers qui donnent au cho-
colat le gott particulier qui le fait apprécier.
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Dans le fond de cette cuvette, est fixée une meule fixe
traversée par un arbre vertical qui commande également
la meule courante placée par dessus.

La force motrice est communiquée par une roue que
r'on voit a la partie inférieure de gauche de la figure, au
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moyen d’une transmission; au milieu de I’arbre horizontal,
est une autre roue garnie d’une transmission dont Poffice
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est d’actionner le distributeur de la trémie placée au des-
sus de I’appareil.

Lorsqu’on veut concasser les graines, on les introduit,
dés que la cuvette a é1é portée a une température conve-
nable, dans la trémie, munie & sa partie inférieure d’un
trembleur automatique et pourvue d’un tube cylindrique
déverseur, placé exactement au dessus de I’ceillard de la
meule courante.

Les amandes tombent les unes apres les autres dans
cet ceillard, muni d’une petite cuvette a bords évasés, pour
qu’elles ne puissent sauter en dehors, puis sont entrainées,
ala facon d'un grain de blé, dans les divers organes de
‘1a meule.

L’écartement des meules peut étre réglé a volonté,
comme dans les moulins ordinaires, de facon a produire
des granules plus ou moins gros, suivant les usages aux-
quels on les destine.

Certaines fabriques suppriment ’emploi de cet appareil
.qui n’est pas absolument indispensable, dans la plupart
des cas, mais qui contribue & améliorer la qualité de la
pate, et a ménager, dans de notables proportions, les ap-
pareils broyeurs et mélangeurs proprement dits.

Comme les feves de cacao offrent une surface beau-
coup plus grande que les graines de céréales, les dimen-
sions de ces meules sont en général fort restreintes ; leur
diametre n’excede pas, en général, 80 centimetres.

Sous la double action des meules et de la chaleur, les
amandes sont broyées en morceaux inégaux qui ont une
consistance d’autant plus visqueuse qu’ils contiennent plus
de matieres butyreuses ; ces derniéres matieres, écrasées
par les meules, se répandent dans la cuvette métallique
qui les enveloppe et peuvent étre soumises directement au

broyage.
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L’extraction du beurre de cacao.

Jai déja dit ailleurs que Pon n’avait pas I'habitude, dans
les bonnes fabriques de chocolats francais, d’enlever le
beurre de cacao ; extraction de cette substance diminue,
en effet, la quantité de matitres grasses et azotées, par con-
séquent nutritives,contenues dans le chocolat.

Lesfabricants allemands, moins consciencieux, manquent
rarement d’accomplir cette opération. Il en résulte, par
suite, une différence notable entre leurs produits et les no-
tres. Je me souviens. aprés la capitulation de Metz, de la
quantité de chocolat allemand qui ne tarda pas a inonder
la ville ; ces chocolats, depuis la premieére qualité jusqua
la derniére, étaient tout simplement immangeables. Et
cependant, Dieu sait si nous étionsbien disposés a accueil-
lir tous les produits alimentaires, mémes médiocres, qui s’of-
raient a nous !

Lorsqu’il ne s’agit que de préparer de petites quantités
de beurre de cacao, on se sert encore des procédés indi-
qués anciennement par Delcher :

1¢" procédé. — On prendle cacao réduit en poudre, on le
met dans une bassine ou une grande chaudiére, dans les-
-quelles on verse une certaine quantité d’eau ;on fait bouil-
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lir convenablemen® le mélange et, peu apeu, le beurre sé-
paré des substances avee lesquelles il ¢tait mélé vient sur—
nager ; on laisse refroidir et 2% lieures apres, sion a opéré
sur de grandes quantités, on sépare le beurre qui est tigé
et uni a des matieres étrangeres, ordinairement de couleur
rougeatre.

2¢ procédé. — On prend du cacao mondé qu’on broie en-
suite dans des mortiers ou des cylindres chauffés ; on y
ajoute ensuite, en meélant exactement. 245 grammes d’eau
par kilogramme ; on soumet cette pate. entre deux plaques
de fer bien chauffées, a une forte pression, dans un sac de
fort coutil;le beurre coule et on le recueille pour le puri-
fier apres.

3¢ procédé. — On prend le cacao pulvérisé, on en met
une certaine quantité dans un sac de coutil, on ferme ce
sac et on le plonge dans ’eau bouillante, pendant quelques
minutes ; on le place entre deux plaques de fonte, de fer
ou d’étain bien propres et prcéalablement chauffées dans
I'eau bouillante ; on soumet le tout a une forte presse, et
on ne tarde pas a voir I'lwile traverser les mailles du sac,
et couler dans les vases destinés a la recueillir.

ke procédé. — Ce procédé, du a Demachy, consiste a
prendre le cacao entier, a le brasser fortement dans un sac
de toile d’emballage trés forte et tres rude,afin de nettoyer
sa surface ; on réduit le cacao en poudre assez fine pour
étre passée au tamis de crin ; on met ensuite cette poudre
sur un tamis plus serré et préalablement exposé au dessus
d’une bassine qui contient de 'eau bouillante et des pla-
ques de métal ; on recouvre le tamis avec les sacs de toile
ou de coutil, dont on doit se servir dans I'opération. Lors-
que la masse est bien llumectée par la vapeur d’eau qui se
‘dégage de la bassine, on la met dans les sacs qui ont servi
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a recouvrir le tamis ; on place ceux—ci entre des plaques
chaudes de métal, et on soumet & la presse, mais d’une ma-
niere graduée. Le beurre découle en assez grande quantité
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et ilest assez pur,dans cet état, pour détre employé,n’importe
pour quel usage. Par ce mode d'extraction, on retire ordi-
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nairement de 300 & 400 grammes de beurre par kilog... de
cacao traite.

Dans la grande industrie, on se sert généralement du se-
cond procédé ; puis, apres avoir enfermé la matiére dans
une ou plusieurs enveloppes de toile trés résistante, on sou-
met le paquet ¢ (fig. 13) a 'action d’une forte presse liy-
draulique dont tout le monde connait le principe.

Pour purifier le beurre de cacao , si toutefois il n’est pas
vendu directement a la parfumerie, droguerie ou pharma-
cie, on le fait fondre a une douce chaleur et on le filtre dans
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Fig. 14. — Presse pour extraire le beurre du cacao.
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une étuve, afin que la température soit assez élevée pour
que le beurre conserve I'état fluide.

L'industrie est en possession de grands appareils servant
a la purification du beurre de cacao ; mais comme cette
opération n’est pas précisément du domaine d’un fabricant
de chocolat, je ne m’y arréterai pas plus longtemps.

Dans la fabrication industrielle courante, on se sert gé-
néralement pour I'extraction du beurre de cacao d’un pe-
titappareil di a 'initiative de M. Hermann. C’est une presse
a main, du modele de celle que I'on emploie dans la plu-
part de nos grands restaurants parisiens pour I’extraction
des jus de viandes. La figure 14 nous en fait voir clairement
la disposition. Lorsqu’on veut se servir de cette petite ma-
cliine, on fait tourner de droite & gauclie, la manivelle su-
périeure qui commande la tige filetée et releve le plateau
cylindrique en fonte qui la termine. Le fond de la cuvette
a été préalablement clhiauffé a4 une température convenable
avant qu'on y ait introduit les graines de cacao, déja broyées
grossierement, par Iappareil précédemment déerit. On
fait alors tourner la tige filetée, de droite & gaucle, de ma-
niere & faire subir au cacao une tres forte pression. Pour
donner plus de stabilité a I’appareil, tout le bati est en co-
lonnes de fonte solidement encastrées dans une lourde pla-
que qui sert de support. Par suite de cette pression et dela
chaleur, le beurre se sépare du cacao et coule par le petit
auget figuré en avant de la figure, dans un récipient appro-
prié.

Cet appareil permet de retirer du cacao la plus grande
partie du beurre qui s’y trouve mélangée et suffit & presque
toutes les exigences du commerce.



CHAPITRE XII

Le mélange du cacao.

Suivantles divers pays, suivant les diverses fabriques, ce
mélange s’opere de mmanieres bien différentes ; il serait im-
possible de domner une marcle a suivre uniforme. Nous
savons que le meilleur chocolat est celui qui a été le plus
finement broyé, le plus intimement mélangé au sucre et
aux matieres qui doivent entrer dans sa composition. Toutes
les machines qui pourront concourir ala réalisation de ce
but devront étre favorablement accueillies par I'industrie
cliocolatiere.

Dans les usines francaises ol I'on n’a, en général, rien
épargné pour se maintenir a la hauteur de la mécanique
moderne, on a adopté presque universellement le type du
mélangeur de M. Hermann, soit a un ou a deux galets,sui-
vant I'importance de la fabrication.

Dans I'usine de Noisiel, le broyage et le mélange du ca-
€ao au sucre, etc., se font dans le méme appareil : ce sont
des meules horizontales a peu pres semblables a celles
quon emploie dans les minoteries ; la force motrice est
fournie par la Marne qui fait mouvoir des turbines qui peu-
vent développer de trois a 400 chevaux de force. Ce mode
de fabrication permet une grande production ; mais, au
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point de vue dela qualité, il est sans doute préférable de
suivre la marche adoptée par la C'° coloniale et la plupart
des autres compagnies francaises.

Le mélangeur Hermann se compose d’'une aire en gra-
nit, chauffée par un serpentin a vapeur qui n’est pas repré-
senté sur la figure 15 ; cette aire est animée d’un mouve-
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Fig. 15. — Mc¢langeur & cuvette ct ua galet en granit.
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ment de rotation, au moyen de roues d’engrenage mues par
des courroies de transmission. Dans cette aire, entourée
d’une cuvette a bords élevés, on apercoit un galet fixé sur un
arbre horizontal, qui ne peutse déplacer que dansce sens,
en tournant sur la table en granit, de maniére 4 forcer les
matieres a passer sous les différentes parties du galet, avec
des vitesses inégales. Cette disposition a été adoptée, de
préférence a toutes les autres, parce qu’elle permet d’ame-
ner la pate a un état de division extréme, aprés Iui avoir
fait subir une multitude de déchirements. Afin de diminuer
la force a la résistance, les axes des galets sont maintenus
par des paliers dans lesquels ils peuvent se soulever dans
le sens vertical, lorsqu’ils rencontrent des morceaux de su-
cre trop gros pour qu’ils puissent se broyer et passer sans
effort.

Généralement, cet inconvénient n’est pas i craindre, car
le sucre est ordinairement réduit en poudre, par un broyage
préalable, lorsqu’on le mélange au cacao.

Les machines Hermann ainsi construites peuvent se mou-
voir a bras ; mais, dans I'industrie, on se sert généralement
de machines a 2 galets (fig. 16) qui exigent alors le concours
d’'unmoteur. Le modéle le plus répandu supporte une charge
de 45 kilog., et le lemps nécessaire au broyage n’excéde
pas une lieure. Dans la figure 16, a I’endroit ou I'arbre ho-
rizontal péneétre a travers le centre des galets, on voit un
appareil incliné a 45° environ qui embrasse chacun des
galets. Ce sont des raclettes qui empéchent 'empatement
des roues et forcent la matit¢re a repasser le plus souvent
sous elles afin de permettre un broyage plus complet.

Le sucre est généralement mélé, a poids égal, au cacao
en une seule ou trois fois ; lorsque le mélange est bien lio-
mogene, il faut encore lui faire subir diverses opérations



A

Fig. 16. — Mclangeur & table lournante, galels en granit,
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pour le raffiner, ¢’est-a-dire recommencer divers broyages
au moyen de machines spéciales dont la premiere est dite
dégrossisseuse et la derniere raffineuse. Ce ne sont, par le
fait, que des broyeurs a 3 cylindres qui different un peu des
autres par le mécanisme spécial de réglage des cylindres :
la pate versée dans la trémie de la. premiére machine (la
dégrossisseuse), dont les cylindres sont assez rapproches,su-
bit une nouvelle malaxation, puis elle passe sous les cylin-
dres de la seconde machine, et enfin sous ceux de la troi-
sieme (la raffineuse) qui sont extrémement rapprochés les
uns des autres. ;

Cest aussi au moment ot on introduit le sucre dans le
mélangeur qu’il faudra y joindre les aromates destinés a
modifier ou a perfectionner laqualité du chocolat ; les quan-
lités & employer varient beaucoup, suivant les résultats que
I'on désire obtenir et le gout particulier des clients.

Ainsi, il est probable que nous ne nous accomoderions pas
beaucoup de certains produits ltaliens, Espagnols ou Mexi-
cains qui ont une tres grande réputation parmi leurs con-
sommateurs habituels. Tout est donc affaire de gout et de
lieu.

Seulement, si Pon veut fabriquer de bon chocolat qui
acquiere encore des qualités en vieillissant, tout en conser-
vant ses propriétés nutritives et digestives, il est de toute
nécessité de n’employer que des matieres premieres d’ex—
cellente qualité, surtout en ce qui concerne les aromates
dont 'odeur pénétrante pourrait communiquer immeédiate-
ment un mauvais gotit au chocolat, si elle venait a étre mo-
difiée par quelque cause que ce soit. G'est pourquoi, on doit
généralement bannir de toutes ces opérations les parfums
artificiels ; ces aldéhydes de divers alcools ou éthers sont

beaucoup moins stables que les composes qui ont pris nais-
10
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sance dans I'alambic mystérieux de la nature et risquent de
se décomposer sous linfluence de causes auxquelles il est
presque toujours impossible de les soustraire.

En France, les seuls aromates mélangés avee le cacao, sont
ordinairement la cannelle et la vanille ; laissons a I’Allema-
gne le monopole de ces préparations hybrides composées
de miel, de baume du Pérou, de gingembre, de noix-mus-
cade, de fécule et de cacao, dont le palais teuton parait s’ac-
commoder.

Il me semblerait bien difficile de faire admettre de pa-
reils produits dans le commerce francais.



CHAPITRE XIII

Broyage et finissage.

Nous avons suivi le cacao.dans toute une série de trans-
formations jusqu’a son passage a I’état de chocolat brut. On
pourrait déja le consommer, mais il n’est pas encore sus-
ceptible d’étre vendu et livré au commerce ; il faut encore
lui donner un aspect et une forme présentables, qui satis—
fassent la vueet permettent de le diviser en petitesfractions,
répondant a peu prés aux besoins de la généralité des con-
sommateurs.

Les dernieres opérations de broyage subies par la pate
ont pour effet de 'amener a un état de division extréme,
afin de confondre intimement les diverses substances qui
la constituent ; mais ces diverses manipulations lui enle-
vent onctuosité et le liant qui sont nécessaires pour en
former des tablettes d'une certaine consistance. Pour lui
rendre ces qualités, on transporte la pate, qui a subi les
dernieres opérations de broyage dans des caisses en tdle
étamée que I'on introduit dans des étuves chauffées a une
température de 60° environ.

Lorsque la pate est devenue presque fluide, on lui fait
subir une nouvelle trituration dans des mélangeurs a 2 ga-
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lets, ou malaxeurs, qui different de ceux précédemment dé-
crits en ce que les cuvettes sont plus profondes et les galets
généralement moins gros.

A Noisiel, lorsque le cacao est arrivé a I’état de chocolat
brut, on le met dans des bassines, placées sur de petits
wagonnets qui le transportent dans une chambre a étuve
dont la température est constamment maintenue a environ
30 ou 32° (C; la pate molle est étendue sur des tables en
granit ou elle séjourne pendant quelque temps; ensuite,
on la détache par masses de 25 a 30 kilog... pour la porter
dans un malazeur, formé d’une grande cuvette en fonte ou
se meuvent circulairement trois meules de granit qui fouet-
tent vigoureusement la pate, en la ramenant constamment
sous elles, au moyende leurs raclettes. Une demi-heure ou
une heure aprés, la pate passe du malaxeur dans un des
organes d’'une maclhine qu'on appelie peseuse-mécanique.

« Cette machine, se compose d’un cylindre a en-
veloppe de vapeur, traversé par une vis sans fin
qui fait descendre la pate dans des vides laissés par des
pistons roulant sur un plan incliné ; une noix comprime
cette pate, qui sort sur un plateau tournant, par petites
fractions du poids de 125 ou de 230 grammes et prenant,

-au sortir de la machine, la forme quadrangulaire des an-
ciens biscuits, ce qui leur a fait donner le mémsa nom par
les ouvriers. Ce plateau, en tournant, les amene prés d’une
came qui les fait glisser sur une table circulaire tournant
en sens inverse du plateau ».

A la Compagnie Coloniale, et dans la plupart des autres
fabriques, la pate, au sortir des malaxeurs est portée sur
des tables de granit ou de marbre, ou elle subit un fouet-
tage énergique: puis, pour chasser les bulles d’air in-
troduites dans la pate et donner a cette derniére une
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homogéneité parfaite, elle est introduite dans la tré-
mie de distribution d’'une machine dite boudineuse, repré-
sentée par la figure 17. L’idée de cet appareil est due a un
de nos grands industriels, M. Dewinek, qui songea a tirer
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Fig. 17. — Machine a extraire V'air du chocolat, dite boudineuse.
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parti des avantages que lui offrait I'application de la vis
d’Archimede, pour la compression du chocolat.

La beudineuse la plus généralement employée est re-
présentée par la figure 17 ; elle est surmontée d’une
trémie métallique, chargée de la distribution de la pate.
Au fond de cette trémie, on peut remarquer un renfle-
ment cylindrique de méme longueur qui sert de loge-
ment a une vis hélicoidale, animée d’'un mouvement de
rotation qui Iui est communiqué par une courroie de
transmission s’enroulant autour des poulies que 1’on voit
sur la figure. On peut également manceuvrer cette ma-
chine a la main, en adaptant une manivelle a I’extrémité
de Parbre liorizontal sur lequel sont fixées la vis et les
poulies.

Par suite du mouvement de rotation, la pate, entrainée
par le pas de vis. est comprimée dans un espace tronconi-
que dont labase la plus petite est tournée ducoté extérieur.
Il en sort une sorte de boudin que I’on recoit sur une pe-
tite tablette, lorsqu’on I'a coupé a I’aide d’un couteau mo-
bile, fixé en un point a la partie supérieure de la bouche de
Porifice. Ces boudins ont généralement un poids de 250
grammes. A la sortie de la machine, un ouvrier prend sé-
parément chacun de ces boudins et les peése exactement ;
des que le poids en a été reconnu exact, il les place dans
des moules de fer blanc.

Le moulage et le démoulage constituent la derniére par-
tie des manipulations qu’exige la fabrication du chocolat
prét -a étre empaqueté et livré au commerce.

Les machines de broyage. — On sait que, pour obtenir un
bon chocolat, il est de toute nécessité que le sucre et le cacao,
qui en sont la base, soient parfaitement broyés ; ¢’est par le
mclange intime de ces deux substances que le chocolat sera
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plus facilement digestif et deviendra un aliment agréable
et léger.

Depuis I'invention de Bozelly, on a fait une foule d’es-
sais et la construction des machines de broyage, pour le
cacao, est arrivée aujourd’hui a une haute perfection.

On peut diviser ces machines en 5 catégories bien dis«
tinctes :

1° Les machines a cylindres oscillants ou mus circulaire-
ment ;

9° Les machines a troncs de cone ;

3° Les machines a cylindres de pierre ;

4° Les machines a cylindres;

5° Les moulins broyeurs.

Parmi ces machines, ily en a qui peuvent donner un trés
haut rendement, d’autres de plus faibles; quelques sys-
témes sont incontestablement meilleurs que les autres,mais
il en est, comme les machines Hermann, qui sont applica-
bles, suivant leurs dimentions et le modeéle choisi, a la
grande comme a la petite industrie,

Les unes sont construites en fonte, les autres en pierre ;
les machines en métal sont incontestablement plus solides
et font peut-étre un travail plus fini; mais,on n’a pas tardé
a en rejeter l'emploi pour adopter exclusivement les ma-
chines a cylindres de granit, de marbre, en un mot, de
pierre, parce que l'on a remarqué que le métal commus
niquait au chocolat un léger golt su? generis, qu’on peut
dviter avec les meules de pierre.

Machines & cylindres roulants. — Ces machines, comple-
tement abandonnées aujourd’hui, étaient tres défectueuses;
elles se composaient d’une pierre légérement excavée, en
forme de mortier, et solidement encastrée dans un bati
en fonte ou en bois. Une roue pleine, tournant dans I'ceillére
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d’une tige articulée, fixée a4 un chassis, pouvait se mouvoir
sur la surface extérieure du plateau.

Cet instrument était peut-étre moins fatigant que le rou-
leau primitif, mais il était encore bien imparfait et sa ma-
neeuvre n’était pas toujours trés commode. Aussi, on ne
tarda pas & lui substituer les machines rotatives, qui, opé-
rant doublement par leur propre poids et Pénergie de la
friction qu’elles développent, fournissent un travail beau-
coup plus considérable, avec une dépense de force motrice
proportionnellement égale, sinon moindre.

« Desl’année 1811, M. Caillou construisait, & Paris, une
macliine propre a broyer le cacao et le sucre et & mélanger
ces deux substances. Cette machine, qui a beaucoup d’a-
nalogie avec celles dont on se sert encore aujourd’hui dans
les petites exploitations, se composait d’une pierre deliais(1)
sur laquellese broyaient les matiéres, et d’un rouleau sus-
pendu a la partie inférieure d’'un chassis, soutenu vers le
haut par deux volutes flexibles qui partaient de deux fortes
colonnes fixées sur le massif sur lequel repose la pierre de
liais ; au sommet du chassis est une espéce de balancier
qui sert de contre-poids au rouleau, de sorte que lou-
vrier qui manceuvre la machine a peu d’efforts a faire, eu
égard a la pesanteur du rouleau, puisque ce dernier est
équilibré. Indépendamment du grand chassis, dont jeviens
de parler, il s’en trouve un autre plus petit ajusté sur le
premier qui, au moyen d’un ressort a pompe logé dans I'in-

- (1) Le liais ou pierre de liais est une variété de calcaire compact,

dépourvu de cavités, & grain fin ot serre ; ¢’est une belle pierre a-
batir qui se trouve dans les environs de Paris. On en distingue plu-
sieurs sortes; le lais rose qui est le plus beau; le franc liais et le
liais ferault qui résiste trés bien au feu et qui, pour cette raison,
sert a faire les Jambages des cheminées.
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térieur d’une petite colonne en cuivre fixée au milieu
grand chassis, permet au rouleau de se préter a la for
de la pierre, qui est taillée en portion de cercle ala s
face supérieure, et d’appuyer sur les substances 4 broy
sans un grand effort de la part de l'ovvrier, a cause
propre poids du rouleau et du ressort en spirale qui
soutient.

Un perfectionnement important apporté a ce genre
machinea été de donner aurouleau broyeur unmouvem:
circulaire intermittent : pour cela, M. Antiq a placé sur
rouleau un encliquetage qui s’engage dans les dents d’t
roue a rochet, et ce n’est qu’a chaque oscillation double
chassis quele rouleau tourne d’une quantité dépendant
Pintervalle de deux dents consécutives de la roue a roch
cette disposition était de toute nécessité, car le frottem
par glissement, dans certains cas, est plus efficace poul
broyage des substances.

Afin de faciliter la liquéfaction de la partie huilen
ou butyreuse du cacao et de faciliter encore le r
lange avec le sucre, on place au-dessous de la pierre
fourneau, pour la tenir a une température de 20 a
degrés.

En 1819, M. Francceur lut un rapport sur l'applicat
que fit M. Daret d’'une petite machine & vapeur destiné
remplacer les bras d’hommes, dans la mancuvre des :
pareils a fabriquerle chocolat. (’était la premiere app
cation de ce genre : on reconnut que la matiere était be:
coup mieux broyée et qu’il y avait économie dans la m:
d’ceuvre. »

Les machines rotatiwes. — On ne sait pas, d’une facon t
exacte, quand les machines rotatives firent leur premi
apparition, mais il est probable que ce fut une invent
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que la France pourrait réclamer. a bon droit, comme
sienne.

Les machines rotatives forment une catégorie de machines
dont les spécimens sont tresdifférents, bien que le principe
appliqué reste le méme. 1 ¥ a de ces machines, ou les
organes broyeurs employés sont en forme de cOne, de
tronc de cone, de cylindre ou d’ellipse. Ce genre de
maclines est celui qui est le plus propre a la fabrication
rapide et soignde d’un bon chocolat.

La machine espagnole. — En Espagne, et dans le midi, la
macliine, dite Espagnole, est déja d'un usage fort ancien;,
il est également juste de dire que l'industrie a fait trés
peu de progres dans ces contrées on en est toujours réduit
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Fig, 18.

auméme point. Cette machine fonctionne toujours, et on
ne pense pas a adopter de nouveaux types qui font la supé-
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riorité incontestée des usines francaises et anglaises, j'ajou-
terai méme allemandes, mais seulement au point de vue
spécial de I'outillage.

La machine Espagnole représentée fig. 18, n’est qu'une
simplification de la machine de M. Antiq; elle n’en differe
que parce qu’elle ne possede que 2 cones, au lieu de quatre.
Nous avons pensé que la deseription seule de la machine
de M. Antiq ferait aisément comprendre le mécanisme et
le mode d’emploi de la macliine dite Espagnole.

Machine de M. Antiq. — Encouragé par les premiers suc-
cés obtenus dans le perfectionnement de la machine Caillou,
M. Antiq, quelques années plus tard, établit une nouvelle
machine pour le choeolat, qui a été imitée depuis par
plusieurs construecteurs :

« Elle est composée de quatre cones en fonte, portés
par un croisillon a & branches, fixé a un arbre central
recevant son mouvement de rotation du moteur ; les bras
de ce croisillon portent, a leur naissance et vers leur
extrémité, des coussinets en bronze surmontés de ressorts
4 boudin, qui pressent contre eux et obligent les cones a
s’appuyer constamment sur la table en granit qui recoit
les substances a broyer. Cette table a sa surface un peu
inclinée du centre a la circonférence et se termine par un
rebord circulaire.

Des raclettes, adaptées aux bras du croisillon, aident
aussi 4 faire descendre la pate qui s’accumule vers le
centre. Les quatre cones ne tournent pas toujours avec
leur axe; deux d’entre eux peuvent éire rendus solidaires
avee le croisillon, au moyen d’un encliquetage que M.
Antiq applique pour arréter leur mouvement de rotation
et les forcer a glisser sur la table; en tournant de cette
facon, on obtient le mouvement de glissement ou de torsion
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indispensable pour un broyage parfait; il est bon de ne
pas laisser trainer trop longtemps les raclettes pour ne:
pas fatiguer les cones ; cet effet ne doit se produire que de-
temps a autre, quand on le juge convenable. »

Machine Hermann et Chomeaw. — Déja, a cette époque, :
M. Hermann avait eu I’idée de construire une machine a
cones qui fut bientot dépassée par celle d’un autre construc-
teur, M. Chomeau, qui prit le 17 septembre 1840, un bre-
vet d’invention de einq ans pour une nouvelle machine a
broyer le chocolat :

« Elle differe de celle de M. Antiq, en ce que les cones,
au nombre detrois seulement, ont une vitesse indépendante
du croisillon auquel ils sont attachés. Pour obtenir cet
effet, I'arbre qui porte ce dernier est enveloppé d’un.
manclion sur lequel est fixée une roue d’angle, qui recoit
le mouvement d’une autre roue semblable, placée sur
Parbre moteur; & Ia partie inférieure de ce manchon est
ajustée une autre roue d’angle d’un plus petit diametre qui-
engrene avec des pignons ajustés vers les extrémités des-
axes des trois cOnes. La table en granit repose sur un’
disque creux en fonte dans lequel on faitarriver un courant
de vapeur ; mais, cette disposition, quoique n’étant pas
neuve a cette époque, n’est applicable qu’autant que le
moteur est une machine i vapeur.

De toutes ces machines a chocolat, aucune d’elles ne
peut servir a broyer le cacao tel qu’il sort du tarare-
cacao, concassé en petits morceaux; il faut de toute né-
cessité le soumettre a Iaction des pilons, pour en for-
mer d’abord une pate plus ou moins compacte, et ce:
n’est que dans cet état qu'on peut terminer le broyage
par les cones. »

Les machines & meules de pierre. — Parmi les meilleurs -
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systemes employés, a partir de 1840 a 1850, on ne tarda
pas a reconnaitre que les meules de pierre donnaient de
bien meilleurs résultats que les pieces métalliques; la pate
de cacao ne prenait aucun gout et, de plus, elle était mieux
broyée et plus intimement mélangée.

Les figures 19 et 20 représentent ’agencement d’un
moulin a collier ordinaire, dans lequel les meules peuvent
étre en ciment, en argile, en porcelaine etc. La fig. 19 est
une coupe verticale ; la fig. 20 une coupe liorizontale.

Au moyen de la poulie N qui est fixée sur I’axe C et qui
commande la roue d’angle O qui engréne avec une autre
roue de plus grand diameétre, formant la téte de I'arbre
central J, on communique le mouvement de rotation au
deux meules de broyage. C’est cette macliine qui donna a
M. Hermann I'idée de construire un modele qui eut un
succes bien mérité, et d’autant plus légitime que les
difficultés a vainere étaient sérieuses et multiples.

Broyeuses de M. Hermann. — Son systéme, selon M. Ar-
mengaud, a quelque analogie avec celui que M. Moulfarine,
mécanicien a Paris, a proposé, il y a déja bien des années,
pour laver les cendres qui, provenant des ateliers de bijou-
tiers, de batteurs d’or, ete., doivent étre travaillées,pour en
retirer les parcelles de métal précieux qu’elles contien-
nent.]l consiste en deux meules ellipsoides en granit, mon-
tées libres sur un axe commun et recevant un mouvement.
de rotation continu,dans une auge cireulaire également en
granit, renfermée dans une cuvette cylindrique en fonte
que 'on dispose pour étre, au besoin, chauffée a la va-
peur.

Telle est la machine représentée en plan (fig. 21, et en
coupe verticale (fig. 22), passant par l'axe, et que M. Her-
mann a ¢tablie sur toutes dimensions, soit pour marcher a



” HI‘.;:‘\.
h . M 1:

)
e T e @,

2z

2.

i

NS DO

N /"
A YL i T T
i ‘ b




160 FABRICATION DU CHOCOLAT

bras, soit pour marcher au moyen d’un manége ou d’un
moteur.

L’auge circulaire fixe A, dans laquelle se mettent les subs-
tances a triturer ou a mélanger, est tirée d’une meule de
granit qui, comme on le sait, est une pierre extrémement
dure et que I'on taille suivant une forme demi-circulaire,
afin que le sucre et le cacao tendent toujours a descendre
sur le fond. Elle repose sur plusieurs tasseaux a, venus de
fonte avec ’enveloppe cylindrique B, qui ne sert pas seule-
ment a la porter, mais encore & recevoir la vapeur quel’on
y fait arriver d’un générateur par le tuyau a robinet b, afin
d’échauffer la pierre et de maintenir ainsi I’appareil 4 une
certaine température qui est nécessaire pour la fabrication
du cliocolat.

Déja, dans les macliines 4 pilons, on avait reconnu la né-
cessité, pour obtenir un bon travail, de chauffer la base
des mortiers, soit enles posant sur des sortes de récliauds,
soit plutdt en les enveloppant d’une cliemise afin d’y faire
circuler de la vapeur.

1l en est de méme des machines & cones ou a cylindres.
On comprend que M. Hermann ait di également cliercher,
pour cliauffer son nouvel appareil, 4 y appliquer plus par-
ticulicrement la vapeur, qui présente Iavantage de donner
une température réguliére, égale partout. Nous pensons
que I'on pourrait également chauffer avee une circulation
d’eau chaude qui offrirait encore plus de régularité.

Par la disposition de son enveloppe B, 1a meule estchauf-
fée, non-seulement en-dessous, mais encore sur tout son
pourtour eylindrique, parce que la vapeur peut circuler
partout : elle ne trouve pas d’autre issue que celle déter-

minée par le petit tuyau c, qui doit élre aussi muni d’'un
robinet.



BROYAGE ET FINISSAGE 161

Dans les machines d’une certaine puissance, comme
celle que nous avons dessinée, et qui doivent nécessaire-
ment marclher avec un moteur hydraulique ou & vapeur,
le systeme doit étre assis solidement sur un massif en ma-
connerie G, et relié par des boulons d, ou sur de fortes
charpentes. Les petits appareils, marchant a bras, peuvent
étre portéssur de simples batis en bois ou en fonte, qui
permettent de les transporter aisément tout montés.

L’auge et son enveloppe sont surmontées d’une cloclie
cylindrique D, en tole, ou mieux en fonte qui, d’une part,
sert a augmenter la capacité de la premiére, et de l'autre,
a fermer hermétiquement le dessus de la seconde, avec la-
quelle elle est boulonnée, pour que la vapeur ne puisse
trouver d’issue par ce joint. Au besoin, on recouvre cette
cloclie, pendant le travail, d’'une toile libre que I'on peut
enlever aisément, pour retirer les matieéres et en mettre de
nouvelles.

Au centre de l'auge, est rapportée une crapaudine en
fonte e, qui renferme a I'intérieur un grain d’acier sur le-
quel tourne le pivot de I'arbre vertical E, qui porte une
double branclie lorizontale en fer forgé FF, sur laquelle
sont adaptées les meules ellipsoides G. Cet arbre se pro-
longe notablement au-dessus de la cloche, pour quela roue
d’angle H,par laquelle il recoit son mouvement de rotation
continu, 'ne puisse géner le travail ni causer d’accident ;
immédiatement au-dessous de cet engrenage, est un sup-
port garni de coussinets qui s’adapte liabituellement a une
cliarpente ou confre un mur, avec celui qui porte lc palier
de I’arbre de couclie de commande 1.

La traverse horizontale I est forgée a son centre,de ma-
niére & présenter une section elliptique extérieurement et
rectangulaire intérieurement ; I'arbre vertical lui-méme est

11
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renflé dans la partie qui doit la recevoir, pour l'entrainer
dans sa rotation, sans le, secours de clés ou de clavettes,
tout en lui donnant la liberté de monter ou de descendre,
suivant que les meules G se soulevent ou se baissent par la
plus ou moins grande quantité de matieres qui sont sou-
mises a leur action. Ces meules sont aussi en granit, tail-
lées en forme d’ellipsoides de révolution ou de spheres
aplaties ; elles sont ajustées sur les parties tournées des
deux branclies de la traverse, comme des boites de roues
de voitures sur les fusées de leur essieu: a cet effet, elles
sont percées a leur centre d’'un trou assez grand pour re-
cevoir une douille en fonte f. qui s’y trouve scellée avec
du platre, et alésée pour recevoir la fusée cylindrique, au-
tour de laquelle 1a meule doit tourner librement.

Le constructeur a eu le soin d’évider une partie de cette
fusée, afin de laisser un espace libre propre ay loger -
I'liuile qui doit servir a la graisser pendant uncertain temps,
pour ne pas avoir a la renouveler souvent. Un éerou re-
tient 1a meule a ’extrémité de la branclie en la faisant ap-
puyer contre son embase, mais, sans la serrer assez for-
tement pour ne pas I'empechier de tourner sur elle-méme,
quand elle marche dans 1’auge, entrainée parla rotation de
I’axe vertical. Des petites raclettes en acier tres minces G,
sont contournées suivant la forme méme des meules qu’el-
les entourent, pour enlever constamment sur toute la sur-
face extérieure de celles-ci les matieres pulvérisées qui
pourraient y adliérer; elles sont pincées entre les embases
des deux branches de la traverse et, par conséquent, elles
suivent constamment la marche circulaire de celles-ci,sans
étre entrainées dans les révolutions qu’elles font sur elles-
memes.

M. Hermann a également disposé des couteauxouracloirs
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J et J’ qui descendent dans P'intérieur de I’auge, en suivant
le contour de celle-ci afin de ramasser sans cesse la ma-
tiere et la faire passer sous les meules. touten la faisant
retourner sur elle-méme. Ces couteaux sont aussi en acier
mince, contournés en surface gauclhe, et boulonnés a un
bras recourbé K,en fer, qui se relie par une bride et deux
boulons & I’arbre vertical, afin de tourner comme lui, et de
suivre le trajet des meules.

De cette sorte, on n’a, pour ainsi dire pas a s’occuper de
lIa macliine, lorsqu’elle travaille ; il suffit de verser dans
'auge la quantité de cacao et de sucre que 'onveut broyer
et mélanger ensemble. L'opération s’effectue d’elle-méme,
I'ouvrier peut s’occuper d’autre chose et, par conséquent,
entretenir plusieurs appareils a la fois.

Sans doute, on a compris que ces meules ou rouleaux
ellipsolides, ayant deux mouvements. 'un de translation,
suivant la circonférence de I’auge, 'autre de rotation sur
elles-mémes, écrasent et froissent en méme temps les subs-
tances qui sont soumises a leur action, et comme celles-ci
changent constamment de place, elles sont nécessairement
mélangées et triturées tout a la fois(1).

Machine Debatiste. — A I'exposition universelle, figurait
un mélangeur a chiocolat, du systéme Debatiste qui, bien
que d'une bonne construction, ne pouvait pas rivaliser
avec le précédent.

Dans cette machine, la table en granit est mobile, ainsi
que la couronne en fonte qui lui sert de cliemise. Les ga-
lets en granit sont taillésen cones et placés de maniére que
le plus grand diamefre de I'un d’eux corresponde au plus
erand diametre de la table, ayant le cOne tourné du coté

(1) Armengaud, ainé, Publication industrielle des machines, outils,
appareuls.
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du centre, tandis que I’autre a sonplus grand diametre au
centre de la table, le plus petit correspondant au plus grand
diametre de la table.

Comme on peut déja le pressentir, il 0’y a que ce dernier
qui fasse friction en tournant sur la table avec des vitesses
différentielles, non en rapport avec les vitesses des diffé-
rents points de la table qui sont en contact avec lui, tandis
quavec les galets ellipsoidaux employés dans le systeme
précédent, tous les deux n’ayant qu'un seul point de leur
longueur dont la vitesse corresponde a celle de la table, ils
sont obligés de faire friction tous les deux et dans toute leur
longueur. De plus, ceux de M. Debatiste, tournant sur des
axes qui ne sont pas libres, par un mouvement ascension-
nel et d’un cOté seulement, se ressentent vivement de ce
vice de construction : lorsqu’un morceau de sucre un peu
gros se présente du coté de l'attache de I'axe dugalet, il ne
peut le soulever, attendu qu’il agit sur un levier tres res-
treint, 2 moins d’un trés grand effort ; alors, s'il parvient a
passer sous le galet, il souleve I'autre extrémité, d'autant
mieux quil se trouve lui-méme plus prés de I'articulation,
et la matiére passe 2 ce moment sous le galet sans étre
broyée : de 13, un retard appréciable dans le travail du
broyage.

Voici un extrait du compte rendu d'une expérience qui
a eu lieu 4 'usine du chocolat Perron, a Bailly-le-Bel,pres
Clermont (Oise), afin de comparer entre eux les broyeurs
Hermann et Debatiste :

11 résulte de cette expérience que le mélangeur Her-
mann a exécuté deux venues de chacune 30 kilog. de
111. 20 4 3 Ih. 05, soit 60 kilog: en 1 h. 43, et le mélangeur
Debatiste, une seule venue de 30 kilog. de 1 li. 20 a 1 1. 50,
soit 30 kilog. en 1 1. 1/2. De plus, le mélange était supé-
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rieur, la pate plus lomogene, le sucre mieux écrasé dans
les venues faites par le mélangeur Hermann que dans
celle faite par le mélangeur Debatiste, ce quia rendu dans
le premier cas, le finissage du chocolat beaucoup plus
facile,

Le mélangeur Hermann, de forme simple et solide, pos-
stde, en outre, sur celui de Debatiste, des avantages parti-
culiers, soit comme disposition, soit comme mouvement :
comme disposition, en ce que sa cuvette estassez profonde
et assez solidement établie pour recevoir des venues de 60
et 80 kilog. a la fois, sans que la pate ne soit jamais jetée
au dehors, contrairementa ce qui arrive fréquemment dans
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celui de Debatiste, méme avec des venues de 40 kilog. ;
comme mouvement, attendu qu’il est m par un arbre ver-
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tical bi-tournant, ayant un bout d’acier de forte dimension
et de forme convexe qui repose et fonctionne dans une cra-
paudine dont e fond est de méme forme. Quoique beau—
coup plus puissant comme galets, il ne nécessite pas plus
d’efforts que celui de Debatiste dont I’arbre est d'une autre
forme et repose dans une crapaudine concave ; comme
preuve, lorsque le mélangeur Hermann est vidé et déba-
rassé de toute matiere, un homme peut aussi facilement le
mouvoir et le faire tourner a la main que celui de Deba-
tiste.

Les cylindres ou les machines @ cylindres.— Actuellement,
les machines a eylindres sont les machines les plus perfec-
tionnées que possede I'industrie chocolatiere; il y en a dont

la puissance est véritablement extraordinaire et qui se
manceuvrent avec une facilité et une précision dont on se
fait difficilement une idée.
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Parmi celles qui sont le plus employées, nous citerons
les machines Hermann et Lesage ; ces derniéres dont les
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fig. 23 et 24 représentent des coupes,ont éu jadis un grand
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sucees etsont reléguées dans le domaine de la fabrication
moyenne. La grande industrie a donné la préférence aux
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machines de M. Hermann, auxquelles M. Armengaud a cru
devoir consacrer une longue description.
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« Au lieu de cones, dit-il, M. Hermann se sert actuelle-
ment de trois, quatre et six cylindres en granit qu’il place
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sur un méme plan lorizontal. Dans ce systéme, le cacao,
qui a été préalablement concassé au tarare, est directement
jeté dans une trémie, a laquelle est adapté un distributeur
qui ne livre & I’action des cylindres broyeurs qu’une trés
petite quantité de substance a la fois, pour ne pas donner
a la machine trop de résistance a vainecre et pour que le
broyage se fasse le inieux possible. Cette opération ne pour-
rait ¢tre faite completement en une seule passe; il en faut
deux ou trois et quelquefois méme davantage, selon le de-
gré de finesse ou la qualité du choeolat que on veut ob-
tenir.

Cette machine ne laisse rien a désirer, soit sous le
rapport des ajustements, soit sous le rapport du fini ; M.
Hermann en a construit de différentes dimensions pour
marclier a bras, ou a I'aide d’'un moteur liydraulique ou a
vapeur ; les figures suivantes représentent une macliine de
moyenne dimension, a cylindres de 27 centimétres :

La ftigure 26 est une élévation latérale de la machine ;

La figure 27 : un plan fait au- dessus;

La figure 28 montre la distribution intérieure du méca-
nisme de la trémie alimentaire ;

Entin la figure 29 donne une coupe et un plan du distribu-
teur que I'on place au dessus de la trémie de la machine,
lorsqu’on opére le broyage du cacao a la sortie du tarare
coneasseur,

Pour faciliter la réduction du cacao en pate, avant de se
servir de Pappareil, on recouvre les cylindres de toile et
on place au-dessous, sur un plancher disposé dans la
caisse, un cagnard ou terrine en fonte contenant du pous-
sier de charbon incandescent, et, afin d’obtenir une tem-

pérature réguliere, on a soin de le remuer de temps a
autre,
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Si, comme cela parait le plus rationnel, on travaille
avec le cacao brisé, tel que le fournit I’appareil appelé
tarare-cacao ou casse-cacao, il est de toute nécessité de
placer au-dessus de la trémie R (fig. 28), et représentée
en T, un distributeur qui est détaillé sur cette figure.
Celui-ci se compose d'une petite trémie carrée T, dans
laquelle on jette le cacao, et d’'un auget rectangulalre en

/// \// \ s ()
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Fig. 28

bois mince U, qui a son centre d’oscillation autour de
l'axe en fer ¢q. Cet axe traverse deux oreilles rapportées
aux coOtés latéraux de I'auget pour étre supportées par les
traversesp.qui portentla trémie.Versl'une de ses extrémités,
est ajusté un levier a ecliquet o qui s’appuie contre les
dentsdelaroue a rochet s, fixée sur I'arbre B* du troisieme
cylindre de droite A* (fig.27).L’auget est suspendu a 'autre
bord de Ja trémie par une laniere en cuir r, percée de
plusieurs trous dans le sens de la hauteur, et traversée par
une broche qui en regle convenablement la distance par
rapport aux cylindres. Par le mouvement de rotation de
Parbre B2, les dents de la roue a rochet soulevent successi-
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vement le levier o, qui fait tourner’axe ¢, et par suite, im-
priment a’auget un mouvement vibratoire nécessaire pour
faciliter la descente du cacao dans la trémie R'(fig. 27 et 29).
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On doit porter une grande attention au reglement du dis-
tributeur, pour qu’il ne laisse toujours tomber dans cette
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trémie qu’une petite quantité de graines a la fois afin de ne
pas trop fatiguer les cylindres et de ne pas étre obligé d’em-
ployer une force plus grande que la machine ne le comporte,
ce qui pourrait occasionner la rupture de quelques pierres
et donner un broyage imparfait. 11 faut aussi avoir le soin
de régler convenablement I’écartement des rouleaux, sur-
tout les deux premiers, qui sont placés immédiatement au-
dessous de la trémie, pour éviter que le cacao passe entre
ces derniers, sans ¢tre broyé.

On obtient, par cette premiere opération, une poudre
fine de cacao et, pour faire une seconde passe, on enleve le
distributeur qui devient inutile. On déverse directement
cette poudre dans la trémie R (fig. 27) en ayant soin de ser-
rer les cylindres ; onobtiendra alors une pate qui présente
encore une certaine consistance, mais qui, par une troi-
sieme passe, est préte a passec dans la finisseuse. Alors, elle
est propre a étre mélangée avec le sucre dans une certaine
proportion qui varie selon la qualité du chocolat que I'on
veut faire.

Dans les chocolats fins, on met ordinairement un kilog.
de sucre pour un kilog. de cacao, et quelquefois un quart
en sus de sucre. On fait d’abord le mélange dans une bas-
sine en fer blanc avec une spatule en bois , puis, on verse
ce mélange dans la trémie pour le faire passer entre lescy-
lindres, en ayant soin de rapproclier ceux-ci.

Le biti. — Le bati de la machine est formé de deux
grands chdssis égaux, terminés par des pilastres, liés en
bas et en haut par des traverses de fer forgé. Les espaces
libres laissés entre les traverses sont fermeés, sur les qua-
tre faces, par des panneaux en fonte de 7 a 8 millimetres
d’épaisseur.

Des cylindres-broyeurs. — La substitution des cy-
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lindres de granita ceux en métal peut étre considérée comme
un véritable perfectionnement apporté aux machines a clio-
colat ; tout le monde sait les inconvénients qu’on éprouve
par les premiers. Quelques mécaniciens se sont servis de
cylindres de verre, mais il ne parait pas que 'usage s’en
soit répandu, sans doute a cause de la diffieulté de les avoir
sur une forte dimension et de la crainte d’une prompte rup-
ture par la forte pression qu'ils sont obligés de subir, et.
meéme aussi par des inégalités de température ou d’homo=
généité dans leur masse.

Les cylindres broyeurs A, A, A” sont composés d’un
seul morceau de granit taillé au marteau, le plus cylin-
driquement possible. On peut voir par Ia fig. 27. que la
portion de Parbre qui pénétre dans le eylindre est octo -
gone, afin qu’il ne puisse tourver sans entrainer lIe cy-
lindre avec lui. Ces arbres sont supportés par des coussi-
nets en bronze.

Si on examine la disposition de ces engrenages, on re—
marque :

1° Que le eylindre du milieu A! tourne en sens opposé
des deux autres.

2°Que la vitesse de rotation de ces cyvlindres estdifférente
pour chacun d’eux. En effet. on voit d’abord (ig. 26 et 27)
que le rapport entre les diamétres du pignon K et de la roue
T est comme 1 a4 5; par conséquent, le cylindre A’ tourne
cinq fois moins vite que I'arbre moteur Q. D'un autre eoté,
le pignon O portant 20 dents, et la roue P 35, le eylindre A
tourne aussi moins vite que le cylindre \’ dans le rapport
rapport de 7 a t. Enfin, la roue M porte 12 dents. et
le pignon N en a seulement 12 ; bar conséquent, le rap-
port entre les deux vitesses de rotation de ces cylindres
A" et A’ est comme 3,5 a 1, c'est-a-dire que le rouleau A’
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fera trois tours et demi, pendant que le rouleau A? n’en
fait quun.

La pate de cacao. qui est d’abord brovée entre les deux
premiers cylindres A et A passe ensuite, par sa propre
adhérence. de la surface de ceux-ci sur le troisieme rou-
leau A* dont le sens du mouvement en facilite encore l'ap-
pel. En avant de ce dercier cylindre est appliquée une
raclette g, dont axe est supporté & ses extrémités par les
pointes a vis v Pour faire presser cette raclette d’une
quantité déterminée contre la surface du rouleau. on a
rapporté sur son axe deux petites branches eu fer h, au
bout desquelles se taraudent les vis verticales:/ quj buttent
sur des oreilles fixées en dedans du bati.

Mécanisme qui régle la josition des rowleanr — 176-
cartement des cylindres n’est évidemment pas toujours
leméme; il dépend de I'état plus ou moins avancé du
broyage du cacao : 4 mesure qu'on augmente les passes,
il faut les rapprochier ; mais, on congoit que ce rapproche-
ment doit se faire d'une maniere réguliere, et que I'espace
qui reste libre entre les cylindres doit étre uniforme sur
toute leur longueur ; aulrement, la pate serait inégalement
broyée. Pour obtenir ce rapprochement régulier, le cons-
tructeur a adapté, de chaque c¢oté de la macline, les axes
en fer forgé f, portant chacun deux vis sans fin «, qui en-
grenent avec les petites roues hélicoides ¢. Pour les ma-
nceuvrer, les axes [ portent chacun une manivelle e qui
permet de les tourner dans un sens ou dans 'autre pour
faire approcher ou écarter les cylindres. 3i les filets des vis
sont exactement les mémes, il est évident que les paliers
d’un méme arbre devront avancer ou reculer de la méme
quantité; et si, dans le montage de la machine, on a bien
pris le soin de placer les paliers de telle sorte que les cy-
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lindres aient leurs arbres paralleles, ils devront toujours
conserver ce parallélisme.

La trémie alimentaire. — Cette trémie est construite de
maniere a porter parfaitement sur la surface convexe des
cylindres, afin que le cacao ne puisse s'échapper au dehors
sans étre broyé.

Muchines & cylindres de MM. Beyer fréves. — (est la
mmacliine que nous allons déerire qui a été le point de
départ de celles que possédent actuellement M. Me-
nier, freres, a Noisiel; c’est une merveille de construe-
tion qui n’a, parait-il, pas donné les résultats qu'on en
attendait.

« Ces machines sont composées chacune de cinq cy-
lindres et groupées par trois a la suite les unes des autres,
de sorte que chaque groupe forme une rangée de 15 cy-
lindres, entre lesquels la pate doit passer de I'un a I’autre
pour se trouver complétement broyée et affinée.

En dehors de ce procédé consistant a faire passer ainsi
dans une série de cylindres la matiere pateuse qu’il s’agit
damener a Détat d’omogénéité et d’extréme finesse
qu'exigeune fabrication parfaite, ily a, dans ces machines,
pour concourir a ce but, des moyens mécaniques trés in-
génieux qui permettent une réglementation facile, en
méme temps que d’zne exactitude presque mathématique,
de chacun des cylindres pris séparément et I’'un par rap-
port a Pautre, de facon a pouvoir modifier leur écartement
tangentiel, suivant les besoins de Ia fabrication.

La premiere de ces maclhines regoit directement la mar-
chandise qui a subi les premiéres préparations, et la dé-
verse sur une machiae placée a la suite, qui la transporte
sur une troisieme, dite finisseuse,

La fig. 30 représente les deux premicres machines des
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trois qui composent un groupe, la premiere en coupe
longitudinale par son axe et la seconde en vue exté-
rieure; la troisieme n’est qu'une reproduction de la se-
conde.

La fig. 31 représente la premiere machine en projection
horizontale extérieure, ¢’est par elle que le broyage com-
merce ;

La fig. 32 est une coupe perpendiculaire de cette ma-
chine :

Ensemble de la disposition. — L’examen de la fig. 30
permet de se rendre compte des motifs qui ont conduit
3 donner a ces machines, qui sont posées a lasuiteles unes
des autres, et sur un méme plancher horizontal, cette dis-
position inclinée quant au plan commun des axes des
cylindres, car le point de départ devant étre a portée de
manceuvre, il était nécessaire que la sortie de chaque
machine s’élevat a une hauteur suffisante pour le déverse-
ment de la pate sur la broyeuse placée immédiatement a
la suite.

Partant de ce principe, la premiére machine est com-
posée de cing cylindres en granit A, A’ B’ Cet ¢’ dont les
axes sont situés dans un méme plan incliné par rapport a
I'horizon ; les deux premiers cylindres A et A’ constituent
une paire surmontée de la trémie D, dans laquelle sontver-
sés les produits qui ont subi les préparations antérieures
au broyage; les deux cylindres G et ¢’ forment également
un couple mis en rapport avec la premiére paire par le cy-
lindre central B, et ces cinq cylindres, en contact récipro-
que, sont enveloppés par une nappe de pate continue qui
quitte le dernier cylindre C” par le déversoir a, conduisant
la pate dans la trémie D’ de la machine suivante.

Cette machine ne differe delapremiére, au moins quant

12
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a la forme générale, que par la position des eylindres dont
les axes ne sont pas situés dans le méme plan. )

Sous la réserve de cette disposition un peu différente,
qui motive certaines particularités, ces deux machines sont
semblables quant au systéme de leur commande et a leurs
fonctions.
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Si nous examinons d’abord la premiere, nous voyons
qu'elle est constituée par deux batis en fonte F. de forme
trapézoidale, et dont les champs supérieurs sont dressés
pour recevoir les paliers mobiles I', et F, tous de méme
disposition, et qui servent de support aux axes des cing
cylindres.

La courroie qui correspond aux poulies de commande
P ot P’ est soumise a un mécanisme de débrayage offrant
certaines particularités intéressantes
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Réglementation des cylind»es. — La position respective
des cylindres dans chaque machine, c’est-a-dire la régle-
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Fig. 32

mentation de la distance qui doit régner entre eux, s'ef-
fectue a I'aide du meécanisme que les fig. 33 4 35 ont sur—
tout pour objet de mettre en évidence.

Lafig. 33 représente I’'une des glissieres E? en détail et
en coupe longitudinale ;

La fig. 34 en est une projection horizontale extérieure,
le coulisseau supérieur supposé démonté ;

Et, la fig. 35, une coupe transversale;
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Construction des cylindres. — Tous ces. cylindres bro-
yeurs sont, ainsi que nous I’avons dit, composés d'un rou-
leau de granit monté, comme Iindique la coupe perpendi-
culaire sur un arbre en fer, sur lequel il est maintenu par
deux rondelles ¢ formant embase et filetées sur 1’arbre.

Fig. 33, 34 et 35.

Pour donner & ce montage toute la solidité requise, on
commence par monter I'un des disques? ; apres quoi, 1’ar-
bre est chauffé a une température voulue pour qu’il se di-
late d’une quantité convenable ; on l’introduit alors dans
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le rouleau de granit préalablement percé, puis I'on monte
le second disque que ’on fait serrer contre le rouleau aprées
avoir toutefois interposé entre lui et les deux disques une
rondelle de cuivre ou de plomb.

Inconvénients des machines Beyer. — La réalisation de la
construction et de l'installation des maclines Beyer dans
une usine aussi importante que celle de Noisiel a di étre
un triomphe réel pour le constructeur et ceux qui soccu—
pent des problemes ardus de la mécanique appliquée a
lindustrie; je dois méme dire que les premiers produits
das au fouctionnement de ees immenses broyeurs furent
a peu pres exempts de reproches. Mais, on ne pouvait évi-
ter les accidents qui devaient fatalement se produire dans
des machines aussi compliquées. pour des raisons aussi
simples que multiples.

D’abord, on avait été porté & exagérer la longueur et la
dimension des eylindres, ce qui devait nuire a la [rigidité
du systeme ; puis le mécanisme si compliqué de réglemen-
tation des cylindres devait a la longue provoquer des sou-
bresauts, dont I'action, favorisée encore par Vinclinaison
des cylindres qui font toujours sentir I’action de leur
pesanteur dans leméme sens, devait produire une espéce de
tremblement général dans toute la machine, tremblement
nuisible & I'équilibre général des organes broyeurs.

Or, il est arrivé, parait-il, que 'usine qui possede le
matériel de chocolaterie le plus colossal qui existe au
monde, est obligée, pour produire un ehocolat parfaite-
ment broyé, d’augmenter le nombre des passes sous les
broyeurs. C’est que les appareils broyeurs, n’ayant plus
une homogénéité et une stabilité suffisante, laissent passer,
sous leurs cylindres, des morceaux de sucre imparfaite-
.ment broyés qui ne peuvent plus s’assimiler d'une facon
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intime a la pate de cacao. Comme nous l'avons dit on a re-
médié a cet inconvénient, en angmentant le nombre des
passes; Inais, c’est d’abord une perte de temps, puis le
remede, lorsqu’on est parvenu a un degré de broyage in-
suffisant encore, est toujours impuissant a guérir le mal.
Drailleurs, le proces de ces macliines compliquées semble
fait puisque, croyons nous, MM. Menier freres n‘ont pas
continué, dans la nouvelle succursale qu ’ils viennent d’é-

tablir & Londres, a se servir de I'outillage employé a Noi-
siel.



CHAPITRE XIV.

Installation moderne d’une Chocolaterie.

Les pages qui précedent peuvent étre considérées comme
I'historique complet de la fabrication du choecolat depuis
plus de 50 ans ; mais les belles expériences loyalement faites
a Noisiel, pendant le cours de ces derniéres années nous
ont appris que les machines compliquées sont d’un usage
défectueux. Ceci a méme été le point de départ d’'une nou-
velle étude dans la fabrication du cliocolat, étude qui a
abouti a négliger un peu 'importance du broyage pour
consacrer plus de temps et de soins a celle du mélange.

Avant d’entrer plus avant dans cette voie, qu’il me soit
permis d’adresser ici tous mes plus vifs et sincéres remer—
cimentsa M. Ed. Greiss ingénieur-constructeur, successeur
et directeur des établissements G. Hermann et Debatiste-
Tourneur réunis, pour les renseignemnets précieux qu'il a
bien voulu me donner, avec une inépuisable obligeance.

I1'y a quelques années, M. Greiss s'était proposé la réso-
lution d’un des problémes les plus complexes: faire des
machines trés puissantes et trés simples, pour produire beau-
coup, sans risques de dérangement, et en ménageant le plus pos-
sible l'emplacement ; ne se servir que d’une force motrice tres
faible, suffisante cependant pour obtenir une fabrication régu-
licre et considérable avec le minimum de dépenses provenant de
ce chef.
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Apres bien des années d’études et d’efforts, il a vaincu
toutes les difffeultés, de telle sorte qu’avec les appareils de
cette maison, maintenant d’un emploi universel, toutes les
vieilles méthodes de fabrication du chiocolat ont disparu.

Actuellement, il n’existe plus que deuxr méthodes indus-
trielles de fabrication ;

La premiere, pour le cliocolat proprement dit ;

La seconde, pour le cliocolatsoluble ou en poudre.

Les grandes fabriques de chocolat sont presque toutes a
Paris, ou aux environs de la capitale, ¢’est-a-dire dans des
endroits ou les loyers sont fort chers; il y a donc un avan-
tage immédiat a restreindre l'emplacement de maniere a
suffire 2 une production réguliére, sans étre encombré;
avee 'outillage de M. Greiss, on peut arriver a une fabri-
cation de 800 kilog... de chocolat par jour, sur un empla-
cement de 60 metres carrés. Comme onle voit, on est bien
loin des dispositions de 1’'usine de Noisiel.

On consomme peu de chocolat trés fin, tandis que la
qualité ordinaire est d’un usage courant : or, Iintérét du
fabricant est de bien soigner la confection de cette qualité.
S’il ne veut pas frauder, il devra chercler a faire absorber
au chocolat le plus de sucre possible; c’est dansce but que
sont construites les mélangeuses, représentées fig. 16, et
au moyen desquelles on peut incorporer au ¢acao 70 °/o
de sucre. Si done, nous comptons le cacao a 2.93 le kilog.
et le sucre a 1 franc, ce chocolat reviendra au fabricant a:

30 kilogrammes de cacao 88.50
70 — sucre 70.00
Total:  158.50

soit environ 1 k. 60 le kilogramme.
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Pour donner une idée bien nette des dépenses oceasion-

FABRICATION DU CHOCOLAT

nées par la fabrication du chocolat, j'ai réuni dans un
tableau. le cours moyen, au 1° janvier 1892, des cacaos,
sucres et vanilles pris a Paris, 4 Nantes et au Havre, droits
acyuiltés. Ges cours peuvent varier, mais 1'écart est rare-
ment bicn sensible ; le prix des aromates tendrait méme,
depuis quelques années, a baisser, surtout en ce qui con-
cernela vanille dont on peut, da reste, reconstituer artifi-
ciellement le parfum.

|
:

DESIGATION DES MARCHANDISES,

|
[

Cacao grand Caraque Porto Cabello

— petit Caraque.... ....... T o e
— T TR0 kg s et 5« o S o et
— Para-Maragnan extra
—  Trinidad Salvador
—  DaliatpRam 4. . o8 e o s merersts,
= Gyl AEEEY v, o0 0 pom. A
—  Martinique, ¢n petits quarts de 75 a4 80

lRilog, Loxe THEIW ¢ .90 s gevod o s
—  Grenada ., ...,

DL 510 s caror o pavers oxe Do Sotr By, .
— 1/2 blancs
—  blonds

JVanille du Mexique, selon la longueur et la qua-

lite. Le kilog
— de Bourbon

.......................
................

PRIX
pour 100 kilog.
droits acquiltes.

450 & 500 fr.}

305
295
290
290
2T
290
275
273

230

96
90
82

635
40
47

a

85

|

La grande industrie chocolatiere n‘opere plus que d’une

seulefacon, quelle que soit la qualité des cacaos employés,

pour opérer sa fabrication ; dans I’ordre naturel des pré-
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parations que I'on fait subir au cacao pour le transformer
en cliocolat, :jous comptons:

1° Le triage et, au besoin, le nettoyage des feves ;

2° La torréfaction ;

3% Le concassage et le tarardage ;

4o Le mélange;

50 Le broyage,

6° L’étuvage;

7° Le ramollissage des pates;

8° L’extraction de I’air. — Boudinage ;

90 Dressage ;

10° Moulage et empaquetage du cliocolat.

Triage et, au besoin, nettoyage des féves. — Autrefois,
avantque les grandeslignes de navigatibn fussent réguliere-
ment installées, les ports de commerce francais recevaient
des cacaos detoutes provenances, généralement emballés
d’une facon tres grossiere et remplis de substances étran-
geres et de décliets ; aujourdliui, il n’en est plus ainsi. On
exige («ue les feves de cacao, qui arrivent dans nos ports,
aient déja subi un premier triage, de maniere a enlever
toutes les matieres étrangeres, ainsi que les feves vides ou
avariées ; a la place des sacs en toile grossiere de chanvre
ou de coton, on a opéré la substitution de tonneaux en bois
épais qui peuvent protéger la marchandise du contact nui-
sible de '’eau de mer.

Les ports de France qui recoivent le plus de cacao sont
le Havre, Bordeaux, Nantes et Saini-Nazaire; au moment
du déchargement, on vérifie leur qualité et s’il en est be-
soin, on soumet les feves au tarardage. C’est seulement lors-
qu’il a été bien nettoyé qu’il est vendable.

Le fabricant de chocolat devra cependant toujours veil-
ler a ce que le cacao soit treés soigneusement trié a la
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main, avant d’étre soumis au concasseur : de cette facon,
les mauvaises amandes qui pourraient rester dans la masse
seront éliminées et ne risqueront plus de communiquer
un mauvais gott A toute une venue. Cette premiére opéra-
tion doit étre faite avec beaucoup d’attention et un soin tout
particulier.

Torréfaction. — Comme je I’ai déja dit, ona essayé beau-
coup de méthiodes pour arriver a latorréfaction du cacao;
onadu abandonner la vapeur surchauftée et les systémes
analogues, pour revenir tout bonnement a la torréfaction
afeu nu, dans une enveloppe métallique.

Le torréfacteur @ boule (fig. 8. page 126) est de tous ces
instruments le plus facile & manier et celui qui donne les
meilleurs résultats. La boule de ce torréfacteur peut étre
facilement enlevée du fourneau, au moyen d'un levier
muni de contre-poids, detelle facon que le bruloir puisse
aussi bien tourner a I'extérieur qu’a l’intérieur du fourneau.
M. Greiss vient d'appliquer & ces briloirs des perfectionne-
ments trés ingénieux qui permettent d’opérer la torréfaction
d’une maniére pour ainsi dire automatique, sans exiger
une grande expérience de la part de P'ouvrier.

Le bruloir, représenté par la circonférence O (fig). re-
pose sur deux tourillons creux A et A ; le tourillon A, pé-
netre de queiques centimétres a I'intérieur du braloir ; on
v adapte, de ce coté une hoite ereuse, en tole, de forme cy -
lvndrique et perforée d’une grande quantité de petits trous
et de lumieres assez étroites pour que les fragments des
feves de cacao ne puissent pas vy passer. Cette boite cylin-
drique a, 2 peu pres, 20 centimeétres de long sur 10 de
large, ce qui lui donne, par conséquent, un volume de
0,80ce environ.

L’extrémité du tourillon, opposée a la boite D, torme un
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conduit qui débouche librement dans Pair, & quelque dis-
tance de la paroi extérieure du braloir, de maniére a for-
mer cheminée d’appel.

Dans lintérieur du tourillon creux A, se meut une tige de
fer, C, dont une extrémité est armée d’une poignée, pour
faciliter la manceuvre, tandis que lautre, allant jusqu’au
centre du briloir, se termine en cuillére qui, pendant la
torréfaction, retient toujours quelques feves.

Fig. 35 bis

Lorsque Douvrier veut cliarger son torréfacteur: il le
remplit de feves, au moyen d’une porte de chargement.
Ceci fait, il replace la spheére toute chargée, au dessus du
foyer, chauffé au coke, en utilisant les leviersa contre-poids
indiqués dans la figure 8.
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Apreés avoir recouvert le briloir de sa cheminée d’appel
qui contribue aussi a répartir plus également la chialeur, il
faut lui donner une vitesse moyenne de 30 a 35 tours par
minute. La premiére action exercée par la chaleur sur les
feves de cacao est deleur faire perdre leur eau qui se vo-
latilise ; ces vapeurs entrent par les ouvertures de la hoite
cylindrique D et s’échappent par l'orifice opposé ; mais
alors, cette fumée est blanche. Quandlopération s’avance,
cette fumée change de couleur ; elle devient bleuatre, et
meéme quelquefois brune, et repand une odeur caractéris-
tique. C’estalors que I'ouvrier doit se tenir sur ses gardes ;
pour s’assurer du degré de torréfaction des amandes, il
n’a plus besoin, comme autrefois, de retirer le briloir du
foyer, en faisant manceuvrer le systéme de leviers. 1l tire
complétement la tige C dont la cuillére F contient au moins
une dizaine de féves prises dans I'intérieur du bruloir ; il
peut ainsi se rendre compte, a chaque instant, du degré de
torréfaction des amandes, et juger de 'opportunité de con-
tinuer plus ou moins longtemps 'opération .

L’adjonction de cette boite fumivore et de cette tige a
cuillere constitue des perfectionnements remarquables, en
ce sens quon est a peu prés sur de ne jamais manquer la
torréfaction; les pertes de temps sont également suppri-
mées, puisque 'on peut toujours se procurer des feves sou-
mises & l'action de la chaleur, au fur et & mesure des pro-
gres de Popération sans étre obligd d’enlever la cheminée
d’appel, de sortir le briloir hors du foyer par le secours
des leviers, et de 'y replacer. Ces longues manipulations
se trouvent maintenant supprimées et le grillage de 30
kilog. d’amandes ne demandera guere plus de 45 mi-
nutes, entre les mains d’'un honime connaissant son métier.

Lorsque le cacao est torrifié, on le sort du briloir par la
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porte de chargement, puis on I'étend sur des plaques de
tole ou on I'abandonne au refroidissement. 11 ne faut pas
que Yépaisseur du cacao dépasse 10 & 12 centimatres.

On peut voir fonctionner a la cliocolaterie Potin un torré-
facteur & boule qui peut griller, & la fois, 100 kilog... de
feves; la manceuvre de cet instrument est complétement au-
tomatique, et se fait avec une régulariré étonnante. Le
prix de ces torréfacteurs est relativement modicue : il varie,
selon les dimensions, de 425 a 840 franes, frais d’embal-
lage compris.

Concassage et tarardage. — L’industrie construit plusieurs
appareils qui permettent @effectuer cette opération qui a
pour but de séparer du cacao les matieres étrangeres ni-
nérales, les débris de bois et de feuilles et les menues
graines qui s’y trouvent.

La Compagnie coloniale se sert du trieur Simonnet Radi-
dier quidonne un excellent, travail mais qui oceupe beau-
coup de place ; le méme reproche peut étre adressé au cri-
bleur Pernollet. M.Greissa construitun appareilqu'il nomme
casse-cacao tarare et dont les dimensions sont a peu pres de
1.60 sur 0.90 ; 'aspect de cef instrumeut est le méme que
celui des tarares qui servent pour l’agriculture, bien qu’il
ne soit pas absolument destiné aux mémes usages.lei, on se
propose de séparer de la féeve de cacao I’enveloppe corlicale
qui la protége, ainsi que le germe qui a un gout plus amer
et qui présente une résistance au broyage assez considéra-
ble.

Au moment de faire subir cette opération aux feves de
cacao, il sera bon de les échauffer un peu; froides. elles
donneraient trop de poussiéres ; trop chaudes. elles ne
donnent plus que de gros fragments. L’appareil est sur-
monté d’une trémie rectangalaire au fond de laquelle
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tournent deux cylindres cannelés destinésa broyerles feves
de cacao qui, entrainées par leur propre poids, sont obli-
gées de passer entre leurs machoires. La matiére tombe
ensuite sur deux grillages superposés qui ont pour effet de
diviser par grosseur les fragments qu’ils recoivent et qui
sont ensuite soumis a un courant d'air produit parun ven-
tilateur a palettes. Le courant d’air entraine les coques et
les matieres 1égeres, tandis que le cacao tombe, suivantun
plan incliné, & la base de lappareil ou dans des paniers
destinés a le recevoir. Ce plan incliné est formé d’un gril-
lage solidement encastré dans les parois dutarare; les der-
nieres poussiéres peuvent facilement passer a travers les
mailles, tandis que le cacao glisse par dessus. 11 est préfé-
rable que les fragments de cacae soient & peu prés de la
méme grosseur, car la malaxation et le mélange sont en-
suite rendus plus faciles.

Dans les conditions ordinaires, le cacao qui a subi cette
double opération perd environ 18 & 22 9/, de son poids.

Mélange. — Les fragments de cacao, aprés avoir été
soumis a l'action du tarare, sont mis dans le mélangeur ;
le poids d’une venue peut aller jusqu’a &5 ou 50 kilogram-
mes.

A lasuite de nombreuses expériences faites en différents
endroits, mais plus particuliérement dans les chocolate-
ries de MM. Lambert, Potin et Perron, le mélangeur Her-
mann a été reconnu comme le meilleur et le plus écono-
mique.

Ce mélangeur est construit 4 un ou deux galets, suivant
I'importance de la fabrication a laquelle il est destiné ; on
peut y effectuer simultanément le broyage du cacao et le
mélange du sucre, en une, deux ou plusieurs fois.

Dans les mélangeurs Hermann, I'aire est tournante, mais
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les rebords de la cuvette sont fixes (fig 16); a quelques
centimetres du bord, on voit intérieurement une rainure
qui marque le point de séparation de la cuvette tournante
et des parois fixes du mélangeur.

Le modele le plus généralement employé est construit
avec des aires de 162 de diameétre qui supportent des
charges de 45 a 50 kilogrammes, et méme plus. Dans la
pratique, il vaut peut-étre mieux ne pas y jeter d’un
seul coup toutes les feves de cacao et mettre le sucre en
trois ou quatre fois. Les meilleurs chocolats francais sont
faits avec un mélange de

Caraque ou petit caraque
Trinité L3 kilog.
Para

auquel on incorpore 83 kilogrammes de sucre blanc raf-
finé ; ce sucre a l'avantage de mieux absorber le cacao,
sans lui communiquer aucun gout.

Les chocolats de luxe de la maison Marquis, qui sont re-
nommeés entre tous, ne se distinguent desautres que par la
proportion plus considérable de vanille qu'on y ajoute.
Voici quelles sont & peu pres ces quantités :

Pour 50 kilog. dechocolat triple vanille 300 gr. de vanille
double 200
a la vanille 100

Pour les chocolats de qualité inférieure, on force la pro-
portion de sucre et on diminue cellede cacao qui peut des-
cendre, pour une venue de 100 kil. a 30 kilogrammes.

Toutes les qualités de sucre peuvent aussi servir a la fa-
Brication du chocolat ; les sucres blanes raffinés sont les
plns avantageux, mais aussi les plus chers. Apresviennent :

13
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Le mélange de sucre raffiné et de sucre de la Martinique,

Le sucre de la Martinique pur,

Le mélange de sucre de la Martinique et de sucre de
Bourbon,

Le sucre de Bourbon.

C'est dans le mélangeur que s’opérent ces divers mé-
langes; suivant la qualité du cacao, des sucres, et aussi du
poids des matieres mises en présence, 'opération dure
plus ou moins longtemps; mais, en général, elle ne se
prolonge pas souvent au dela d'une heure. On reconnait
qu’elle est terminée lorsque la matiére butyreuse est bien
homogene, d'une couleur uniforme et assez fluide pour
pouvoir prendre aisément la forme du vase qui la contient.
11 serait alors inutile de faire subir pluslongtemps au cacao
I'action du mélangeur; lapate deviendrait trop fluide et on
risquerait de communiquer un mauvais goat au chocolat,
par suite d’'un commencementde décomposition des matie-
resbutytreuses.

Depuis quelques années, ona beaucoup perfectionné ces
mélangeurs; on n'emploie plus que du fer doux ou de l'a-
cier dans leur construction ; puis, d’autres modifications
ont plus spécialement visé la forme de l'aire, la cuve, les
raclettes et les galets. M. Greiss a également inventé pour
ces machines, ainsi que pour les broyeuses, un systeme de
débrayage et d’embrayage, dita boule, qui fonctionne d'une
facon remarquable. La courroie de transmission passe au
milieu de la fourche A qui peut se déplacer a droite ou a
gauche, au moyen de la tige D (fig. 33 ter), commandée
par le levier & boule B. Lorsqu’on déplace complétement,
vers la droite, la boule B du levier, la fourche A est égale-
ment entrainée vers la droite, ainsi que la courroie de
transmission qui s’enroule sur les roues motrices; la ma-
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chine se met aussitdt en marche. Lorsqu’on veut l'arréter,
on pousse la boule du levier B vers la gauche ; tout le sys-
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Fig. 35 ter

tome est entrainé du méme cOté, etla courroie s’enroule
sur les roues d’embrayage. La moindre pression fait mou-
voir le levier et I'ensemble du mécanisme est si bien
ajusté que l'arrét est immédiat, de méme que la mise en
marche.

Broyage. — A la sortie du mélangeur, la pate encore
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fluide passe sous les meules d'une broyeuse; on a reconnu,
depuis longtemps, que les meilleures broyeuses n’ont que
trois cylindres ; le modele le plus généralement employé
est celui qui est représenté, fig. 25, et dont les dimensions
ne dépassent pas 1270 sur 1m55,

Pour les fabriques quise servent des broyeuses Hermann
(et c’est le plus grand nombre) il leur suffit de posséder
trois ou quatre broyeuses, ce qui correspond au nombre
de passes nécessaires pour obtenir une pate suffisamment
fine ; avec d’autres broyeuses, il faut un nombre de passes
plus considérable. De toutes les opérations que subit le
chocolat, c’est, sans doute, celle qui demande 3 étre sur-
veillée de plus prés. C'est aussi ce quii fait, en grande par-
lie, linfériorité des chocolats communs; cassez une ta-
blette, vous y verrez une infinité de petits grains blanecs,
puis le chocolat croquera sous la dent. Quelle en est la
cause ?

Cest tout simplement parce que le chiocolat a été mal
broyé et qu’il y reste encore des morceaux de sucre qui
n'ont pas €té assez pulvérisés ni assez intimement incorpo-
rés & la pate. Les machines les plus compliquées ne sont
pas toujours les meilleures ; en voici, je crois, un exemple
concluant.

Lorsque la pate & subi I'action de la derniére passe (or-
dinairement trois avec les machines Hermann), ellea perdu
presque entierement sa fluidité et sa viscosité ; mais elle
est mélangée d’une facon si homogeéne qu’il serait impos-
sible de reconnaitre les grains de sucre du cacao.

Etuvage. — A la sortie des broyeuses, le chocolat n’au-
rait plus assez de liant pour recevoir la forme définitive
que doif lui donner le moulage; il faut done amollir la
pate devenue presque sechie. On a coutume de la mettre
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dans des caisses en tole étamée que l’on introduit dans
une étuve chauffée 4 50°, Au bout de trois quarts d’heure
ou d’'une heure, la pate a repris son degré de fluidité pri-
mitif ; mais, pour achever le ramollissement de la pate,
il est encore utile de la faire repasser au mélangeur ou
dans des cuvettes oll elle puisse encore étre malaxée.

Ramollissage des pdtes. — Comme nous I'avonsdéja dit,
cette opération prend quelquefois lenom de finissage. On
repasse le plus ordinairement la pate dans un mmélangeur,
aprés avoir eu soin de diminuer un peu I'écartement des
galets pour obtenir un degré plus avancé de cohésion.

Lorsqu’on fabrique du chocolat de qualité inférieure,
dans lequel on atout intéréta faire entrer le plus de sucre
possible, les industriels usent quelquefois d’un artifice qui
peut leur permettre de faire absorber au cacao jusqu’a
74 %/, de sucre ; ils jettent encore, au momentdela derniére
passe dans le mélangenr, de la poudre trés fine de sucre
caramélisé qui s'incorpore encore a la pate, lorsque les
machines peuvent accomplir un travail tres fini.

Extraction de ['air — Boudinage. — Lorsque la pate est
suffisamment ramollie, on la retire du mélangeur, puis on
la porte sur de grandes tables de marbre, en tole étamée,
en bois ou en granit, dont la surface est maintenue a une
température de 40 a 50° par des chaufferettes ou une cir*
culation d’eau chaude; la pate est alors battue par les ou-
vriers afin d’expulser une partie de I’air qu’elle contient,
puis elle est passée dans la boudineuse, que nous avons
longuement décrite et représentée, page 149 (fig 17).

Dressage. — Le dressage du chocolat s'opére au moyen
de la tapoteuse que nous avons figurée (fig. 40) et dont
nous avons déja donné la description. Il n’y a plus qu’a si-
gnaler la nouvelle tapoteuse perfectionnée de M. Greiss.
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Autrefois, lorsque cet instrument était en mouvement, il
faisait un bruit horriblement désagréable; M. Greiss a
trouvé le moyen de faire disparaitre cet inconvénient et
de construire des tapoteuses silencieuses qui produisent le
méme travail que les autres.

Quant au moulage et a 'empaquetage du chocolat, il
ne peut se faire autrement que par les moyens indiqués au
chapitre XVI; les moules peuvent varier de toutes les fa-
cons ainsi que les enveloppes ; quant aux procédés em-
ployés pour refroidir les salles des rafraichisseurs, on n’est
pas d’accord sur la question de savoir quel est le meilleur.
Il'y a plusieurs appareils actuellement employés ; mais,
quand ona de bonnes caves, avec le moyen d’y installer,
a bon compte, une circulation d’eau froide, nous croyons
qu’il est inutile d’avoir recours a des machines produi-
sant artificiellement le froid. Elles ont ’inconvénient de
couter fort cher, en général, et de tenir beaucoup de place ;
de plus, leur entretien est encore assez cher, et le chocolat
brusquement refroidi se contracte davantage, ce qui le
rend plus dur et plus résistant sous la dent.

Le cacao soluble est un produit qui se consomme et se
fabrique surtout en Hollande ; il doit étre en poudre impal—
pable et mélangé avec une certaine quantité de sucre qui
peut varier de 50 a 70 o/,, comme dans les chocolats ordi-
naires. Il a’avantage de se méler a I’eau rapidement et de
pouvoir se préparer trés commodément.

Pour le fabriquer, on casse d’abord les feves de cacao,
puis on en extrait tout le beurre par un des procédés que
nous avons déja indiqué ; ensuite, on fait sécher le cacao
a ’étuve puis on le broie le plus finement possible, et on
y ajoute du sucre qu’on y incorpore en soumettant la mar-
chandiseal’action du mélangeur, puis 4 celle des broyeuses.
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Lorsque le mélange est entiérement consommé, on met
le cacao dans des boites en fer blanc, pour le préserver de
humidité et du contact de l’air; c’est sous cette forme
quon le trouve le plus généralement dans le commerce.
Qui ne connait, en effet, les cacaos Van Houten et Grootes?

Ces cacaos peuvent donner une boisson agréable au
gout ; mais, comme on est obligé, pour les rendre solubles,
de leur enlever presque tout le beurre de cacao quils con-
tiennent, ils abandonnent, en raison de la perte quon
leur a fait éprouver, une quantité proportionnelle de leurs
propriétés nourrissantes. A poids egal, I'emploi du bon
chocolat est done bien préférable.



CHAPITRE XV

Les différentes sortes de chocolat.

En France, leschocolats commerciaux se divisent en trois
grandes catégories :

Ao Les chocolats de santé ;

2° les chocolats vanillés ;

30 les chocolats de luxe.

On pourrait encore faire une quatrieme classe des cho-
colats médicinaux, qui sont en dehors des besoins ordinai-
res de’alimentation. Je vais essayer de donner les meilleurs
dosages de ces divers chocolats ; on doit savoir, en effet que
le mélange de plusieurs espeéces de cacao, loin de nuire aux
qualités du chocolat, ne fait que les développer. De ce choix

judicieux, dépend done, en grande partie, le succesde telle
ou telle marque.

Chocolats de santé. — (Ces chocolats ne devraient
contenir que du cacao et du sucre, parfois un peu de can-
nelle. Ils doivent étre d’'une belle couleur brine, luisante,
et 1égérement violacée a I'extérieur ; la cassure doit étre
netle et mate, d’une teinte également brune. saccharoide,
exempte de cavités, de grumeaux et de points blanchatres.
La saveur de ce chiocolat doit étre douce et aromatique ; il
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doit fondre dans la bouche, s’amollir entre les doigts par
la chaleur de la main et ne donner a I’eau ou au lait, dans
lequel on le cuit, qu’une médiocre consistance.

Voici les prinecipaux dosages ordinairement adoptés pour
ces choceolats :

Caraque ou petit caraque

Trinité &5 kilog.
Para
Sucre 53 kilog.
Cacao de Para. - 3 kilogrammes.
— caraque. 2
Sucre o 5.500
Cannelle. 0.031
Cacao de Para. 3.500
— caraque. 2
Sucre 6
Cannelle. 0.094
Cacao de Para. 3.500
— caraque. 1.500
Sucre 6
Cannelle. 0,09%
Cacao de Para. 2.500
— caraque. 2.500
Suere. 6.500
Canrnelle. 0.062
Cacao de Para. 2
— caraque. 3

Sucre = T 5.500
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En Italie, on fabrique quelquefois des chocolats qui ne se
rencontrent pas dans le commerce francais ; voici deux
exemples, pris au hasard et parmi beaucoup d’autres, de
la composition de cette sorte d’aliments -

Cacao de Para. 3 kilogrammes
— caraque. 4
Sucre 3

Pain blane grillé au four et mis en
poudre, comme de la farine fine

passée au tamis de soie 0.500
Cannelle. 0.094
Cacao de Para. 3

— caraque. 3
Fécule de pommesde terre torréfides. 0.500
Cannelle. 0.094
Sucre 6

M. Gosselin. rapporteur de l'industrie chocolatiere pour
'exposition universelle de 1867, recommandait les mélan-
ges suivants, pour le :

Chocolat supérieur. — Un quart de Puerto-Cabello, un
quart de Para, et la moitié de sucre blanc raffiné, le tout
sans vanille, ou plus ou moins vanillé ;

N¢ 2. — Un quart de petit caraque, un quart de Para et
moitié de sucre raffiné ; ou bien : 4 kilog. de petit caraque,
5 kilog. de Para, 3 kil. de Trinidad ou de Carupano et moi-
tié de sucre blanc.

Ne 3. — Un quart de Para, un quart de Trinidad ou de
carupano et moitié¢ de sucre blanc ;

N° 4. — 7Kkil. de Para, 6 kil. de Trinidad ou de Guya-
quil ou de Martinique, et moitié de sucre blanc.
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N°o 5. — 6 kilog. de Para, 3 kil. de Trinidad, 9 kil. de
Baliiz. de Guyaquil ou de la Martinique et 20 kil. de su-
cre.

No 6. — & Kil. de Para, 2 kil. de Trinidad, 9 kil. de Ba-
hia et 22 kil. de suere brut des colonies.

En France, les bonnes-qualités de chocolats francais sont
ordinairement fabriquées, dans presque toutes les bonnes
maisons, avec des quantités égales de :

Cacao de Para,
— Caraque,
— Trinidad.

Chocolats vanillés. — Par 'adjonction d’une certaine
quantité de vanille ou de teinture de vanille, tous les c¢ho-
colats peuvent passer de la catégorie des chocolats de santé,
dans celle des ehocolats vanillés ; cependant, il est bon d’ob-
server que I’on réserve généralement pour ces derniers les
meilleures qualités de cacao

Ces cliocolats sont plus ou moins vanillés ; ¢’est pour-
quoi on leur donne quelquefois les noms de : chocolat 1/&
de vanille, 1/2 vanille, ete.

Voici les doses les plus généralement employées :

Chocolat 1/4 de vanille :

Cacao de Para. 35500

— caraque. 1.500
Sucre. 3.500
Teinture de vanille. - 0.008

Cannelle. 0.094
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Chocolat 1/2 vanille ;

Cacao de Para. ..... 3k.500
— caraque.. 1. 500
Suecre. . 3. 500
Teinture de vanille. 0. 016
Cannelle. 0 063

Chocolat a la vanille:

Cacao de Para. 2. 500
— Caraque. 2. 500
Sucre. 3

Teinture de vanille. 0. 063

Aujourd'hui, on préfere,pour les chocolats de vente cou-
rante, faire des mélanges ternaires de cacao caraque, Para,
Trinidad; & ces deux derniéres variétés, on peut en subs-
tituer d’autres. La proportion de vanille généralement ad-
mise est, en moyenne, de 1 °/o du poids total du chocolat
que 'on désire fabriquer.

Quelquefois cependant, on force cette proportion jusqu’a
%5

Autrefois, on consommait une grande quantité de cho-
colats aromatisés, d’une diversité incroyable de maniéres,
et de chocolats médicinaux qui tendent & disparaitre de
plus en plus. II serait heureux qu’on perdit complétement
cette habitude, car, ainsi que I'a dit le professeur Piorry :
« on ne fait, la plupart du temps que gater un excellent
aliment,en dégotterle malade, et sepriver ainsi d’une nour-
riture quipourrait par elle-méme, soit dansla maladie, soit
surtoutdans la convalescence, rendre d’excellents services.»

Voici les formules de quelques unes de ces préparations :
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Chocolat pour les pastilles et les pistaches :

Cacao dePara. 3 Kil.
— Caraque. 2 k.

Sucre. 6.

Teinture de vanille. 0.09%

Chocolat analeptique :

Cacao. 5 k.

Sucre. 5a6

Fécule pe pommes de terre. 1.500 a 2 kil :
Cannelle. 0.094 a0.125

Wakaka des Indes :

Cacao torréfié, mondé et broyé. 0k.750
Sucre en poudre. 0. 500
Vanille. 0. 063
Cannelle. 0. 063
Rocou sec. 0. 063
Composition du café-chocolat :
Rizdela Caroline. 3 K
Racines de cliicorée. 3
Graine de moutarde blanche. 1. kil.
Racine de d’Iris de Florence. 0. 375
Sucre de lait. 0. 250
Huile d’olives. 0. 375

Torréfiez séparément chaque substance de la couleur
marron, excepté le sucre de lait; mettez en poudre, et

ajoutez I'huile d’olives.
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Chocolat aux amandes :

Cacao des iles. 2k.500

Amandes douces mondées et 1égérement torréfiée 2. 500

Sucre. 6.
Chocolatines :

« Prendre des conservesde fruits, soit abricots ou gelées.
de pommes framboisées, recuire et couler au cornet en
pastilles de la grandeur d’une piece de 1 franc sur les pla—
ques a pastilles, puis quand elles sont prises, on les dé-
tache avec le bout du couteau a palettes; on les double
et on les pose par couche dans une boite garnie de poudre
impalpable de chocolat Caraque pour, au besoin, les pra-
liner au chocolat et les mettre au candi de 2% heures (A.
Gosselin). »

Truffes :

« On se sert généralement, pour ce bonbon, de pralinés
et crémés manqués blancs ou marbrés, de déchets d’aman-
des grillées que Pon praline & nouveau et que l'on jette
dans de la non-pareille de chocolat, pour ensuite les
mettre au candi.

La non-pareille de chocolat se fait généralement avec le
mare du beurre de cacao que Pon pile au mortier et que
I'on passe au erible n° 1, puis ensuite au tamis de erin, afin
qu’il ressemble au nom qu’on lui donne. (Aug. Gosselin). »

Pralines perlées au Chocolat ;

« Ongrille de belles amandes flots 2/3 amandes, 1/3 de
sucre en poudre. Mettre le sucre et les amandes avec peu
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d’eau, cuire au boulé, puis sabler, passer au crible, re-
mettre les amandes sur le feu pour les faire revenir, verser
sur le marbre, les détaclier et rouler.

Préparer ensuite un sirop & 26 degres, le laisser ré-
froidir ; préparer une sauce avec le chocolat Caraque et le
beurre de cacao, un peu plus liquide que le garni, avoir
du chocolat caraque en poudre inpalpable, prendre unc
bassine plate, y mettre une partie d’amandes grill¢es, puis
faire arroser avec du sirop par un aide, bieu remuer et
sauter la bassine, saupoudrer avec la poudre caraque, puis
recharger avec la sauce, ajouter de la poudre caraque et
renouveler la charge jusquw’a grosseur convenable, cribler
au crible de peau, laisser séchier a lair. puis mettre au
candi de 12 heures (Aug. Gosselin). »

Caramels gu Ghocolat ;

Sucre. . 500 grammes
Chocolat caraque 123 grammes
Vanille. une gousse,

avec addition de la quantité nécessaire de beurre et de
créme de lait.

« Faire cuire le chocolat avec le lait, le beurre et la va-
nille, jusqu'a ce que le chocolat soit bien dissous. Mettre
le sucre sur l¢ feu, .e cuire au petit casse, ajouter son mé-
lange sur le feu et amener la cuite au gros boulé, puis
verser sur le marbre (que 'on aura soin de graisser légere-
ment avee de 'huile d’amandes douces), imprimer le moule
a nougat, le soulever de dessus le marbre avee un grand

couteau et le casseravant son entier réfroidissement,essuyer
le dessous du bonbon avec un linge fin pour qu’il ne reste
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plus de traces d’huile et les ranger sur le tamis. (4ug.
Gosselin). »

Pralines au chiocolat ;
(dites Montespan ou La Valliére) :

Amandes flots 900 grammes.
Sucre. 1.250
Chocolat caraque. 125

« Mettre sur le feu, dans une bassine, les amandes, la
moitié du sucre et deux verres d’eau pour fondre le su-
cre ; faire bouillir le tout a grand feu, et aussitot que les
amandes commencent a pétiller, on les retire de dessus l¢
feu et on les sable, c’est-a~-dire que I'on rameéne le sirop a
I’état de cassonnade, en le remuant avec une spatule.

Les amandes étant sablées, onles jette dans le crible pour
Oter la cassonade excédante, on les remet sur le feu, on les
remue avec la spatule jusqu’a ce qu’elles fassent caramel ;
alors, on les retire du feu eton les remue jusqu’a ce qu’elles
soient réfroidies.

Prenant ensuite l'autre portion de sucre que 1’on met
dans la bassine avec une quantité d’eau suffisante pour le
fondre, on le cuit au cassé. Quand il est presque cuit, on
ajoute le cliocolat que ’on aura eu soin de faire fondre
dans trés peu d’eau, et quand la cuite sera au cassé, on y
jetteles amandes, en sablant comme la premiere fois. Quand
elles sont bien seclies, on les crible et on renouvelle une
seconde cliarge comme la précédente ; puis, quand elles
sont de nouveau bien sablées et criblées, on les met dans
la bassine pour les glacer.

A cet effet, on verse dessus une dissolution de gomme
arabique avec dusirop desucre vanillé et en tenant les deux
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anses de la bassine ; on les remue vigoureusement, en les
sautant de maniére a les mouiller toutes également.

Cette opération terminée, on les met sur un tamis de crin
pour les faire passer une nuit a ’étuve douceet les sécher.
(Aug. Gosselin).

Vernis pour chocolats :

Alcool. 1/2 litre.
Gomme laque. 60 grammes.
Benjoin en larmes 125

Piler et laisser macérer au moins 24 heures ; puis, tirer
au clair.

Couvertures pour bonbons :

Caraque n° 4. 1k.500
Amandes émondées. 1. 500
Suere raffiné. 1. 500
Vanille du Mexique. 0. 060

Autre Couverture :

Caraque n° 1. 2. 500
Paran°® 1. 2. 500
Trinidad n° 1. 2. 500
Suere raffiné. 7 500
Vanille du Mexique. 0. 250
Nougat praliné. 2. 000
Couverture ordinaire :
Trinidad ne 2. : 10 kil.

Amandes. . 2
14
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Sucre raffiné.
Vanille. .
Benjoin.

Garni pour bonbons :

Caraque n° 1.

Parane 1.

Trinidad n° &. .. ..,
Sucre raffiné... . .
Vanille du Mexique.

10
0.500
0.500

1 kil.
1
1
2.500
0.030

Ardme pour remplacer la vanille :

Styrax.
Macis.
Para.

60 grammes

8

60

Employer a la-dose de 35 grammes pour aromatiser 5 ki-
logrammes de chocolat.

Arome pour chocolat de santé

Benjoin en larmes.
4 Muscades.
Cannelle de Ceylan.
Clous de girofle.
Beaume de tolu.

Cacao.

60 grammes
»
30
2
60

100

Employer ala dose de 25 grammes par 10 kilogrammes.

trouve encore dans « I’Officine » de Lorvault :

,,,,,
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Chocolat de santé du Codex :

Cacao de Para. 3 kil.
— Caraque. 3

Sucre en poudre. . 5

Cannelle en poudre. 0.030

On nettoie le cacao a la main pour séparer toutes les
matieres étrangéres et toutes les graines altérées. On le
torréfie lentement dans un briiloir de tole sur un feu trés
doux, jusqu’a ce que les enveloppes se détachent aisément ;
on le brise ensuite en fragments, et on le vanne pour en
séparer les enveloppes ; enfin, on le monde & la main avee
le plus grand soin pour en retirer les germes et les parties
altérées.

Le cacao étant ainsi préparé, mettez-le dans un mortier
de fer, préalablement chauffé, et pilez-le jusqu’a ce qu’il
soit réduit en une pate molle. Ajoutez les 4/5 du sucre, et
continuez a piler pour avoir un mélange uniforme. Broyez
ensuite la pate, successivement et par petites portions,
sur une pierre échauffée ; incorporez la poudre de cannelle,
mélangée au reste du sucre pulvérisé, et repassez le tout
sur la pierre. Divisez la masse en portions de 125 ou de
250 grammes, et tassez chacune d’elles dans un moule de
fer blanc ; puis, imprimez au moule un mouvement de tré-
pidation que vous prolongerez jusqu’a ceque la surface du
chocolat soit bien unie. Laissez-le réfroidir, détachez-le
ensuite des moules, et enveloppez chaque tablette dans une
feuille d’étain.

Chocolat anthelminthique. de Vandamme :

Huiledecroton. L Sucre. 60
Cannelle. L Pate de cacao ramollie. 192

Calomel 30
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En faire des pastilles de 2 grammes.

Chocolat antivénérien :

Sublimé corrosif. 0.8 Chocolat simple. . 420
Baume du Pérou. 15. Sucre. 60

Faire dissoudre le sublimé dans une quantité suffisante
d’alcool. Méler le tout exactement et faire 32 tablettes, dont
chacune contient 3 centigrammes de sublimé corrosif.

Chocolat blane.
Sucre. 3000 Aleoolé de vanille. 15
Farine de riz. 860 Beurre de Cacao. 250
Fécule. 250 Gomme arabique. 125
Chiocolat ferrugineux.
Chocolat. 1000
Limaille de fer porphyrisée. 20

Chocolat au fer réduit (de Miquelard-Quévenne) :

Fer réduit. 25
Chiocolat fin. 5000

Faire des tablettes de 40 grammes; elles contiendront
chiacune 20 centigrammes de fer. On préfere le chocolat au
fer réduit au chocolat au carbonate de fer, qui se prépare
de méme, parce que celui-ci fait rancir promptement le
chocolat.
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Chocolat au café de gland (Mayrhofer) :

Glands de chéne torréfiés et pulvérisés. 500 grammes
Cacao Martinique. 288
Sucre pulvérisé. 256

Broyez exactement. Ce chocolat s’administre contre les
engorgements du systéme glandulaire et ’atonie générale.
Le chocolat de chdtaigne se prépare de la méme facon.

Chocolat au Guarana :
Chocolat simple. 500
Guarana. 30

Chocolat d’iodure de fer (Pierquin) :

Todure de fer. 6.25
Chocolat simple. 500.

Chocolat au Kermeés
Kermes, 50
Chocolat simple. 50

Faire des pastilles d’un gramme

Chocolat au lactate de fer :
Chocolat 30
Lactate de fer. 0.25

C’est une mauvaise préparation, parce que le sel entre
en décomposition et que lasaveur en est treés désagréable.
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Chocolat au lait d’anesse :

On fait suffisamment évaporer a la vapeur 2 kilogrammes
de lait d’anesse ; ony ajoute 250 parties de gomme arabi-
que, de sucre et de cacao caraque en poudre, puis on
amene le tout, a siceité, & la chaleur de I’étuve.

Chocolat au lichen d’Islande :

Chocolat. 1000
Saccharure de lichen. 100

On opere comme pour le chocolat ordinaire.

Chocolat purgatif a la magnésie :

Magnésie calcinée. . . 100
Chocolat. 1000

On peut en faire des tablettes ou des pastilles : chaque
tablette de 30 grammes contiendra 3 grammes de ma-
gnésie.

Chocolat a la polenta (Cadet) :

Chocolat. 5500
Cannelle. 15
Polenta de pommes de terre. 850

Chocolat purgatif de Montpellier ou de Charles :

Chocolat simple ramolli. 500
Jalap. &5
Calomel. 30

Incorporez exactement et faites des pastilles de & gram-
mes ; chacune contiendra sensiblement 2 décigrammes de
calomel et 3 de jalap.
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Chocolat au salep :

Chocolat. - 1000 | Salep pulvérisé. 30

Faites ramollir le chocolat & la chaleur du bain-marie ;
incorporez-y le salep et emmoulez. On prépare, de la
méme maniere, les chocolats a I'arrow-root, au tapioca, aw
sagou, ou a toute autre fécule. Ces chocolats portent aussi
le nom de chocolats analeptiques. On fait encore des cho-
colats au lait d’amandes, & I'osmazéme (1), au cachou, ete.

Cliocolat a la Scammonée :

Scammonée d’Alep ou scammonée blanche. 16.7
Chocolat a la vanille. 500

Faire des tablettes de 30 grammes, dont chacune con-
tiendra 1 gramme de scammonée. On fait aussi des cho-
colatesa :

la scammonée. 2 20
et au jalap. 32
1 Se. 0
62; Ziagﬁ(;l:le z 3 o [ Pour 100 de chocolat.
la scarﬁmonée. 3 40
et a la santonine 20

1

(1) On obtient Posmaziéme (de ogun, odeur et Lwuog, bouillon) en
¢puisant par l'eau froide les muscles de beeuf, faisant réduire la
liqueur a consistance de sirop, et trailant celui-ci par l'alcool qui
s’empare de 'osmazdme; on retire ce corps par évaporation. Un
kilogramme de beeuf fournit & peine 4 gr. 50 d’osmazdme.

C’est un produit azoté complexe, d’un brun rougeitre, d’une
odeur suave de viande, trés sapide, dé¢liquescent, C'est a lui que
la viande doit sa saveur et son aclion restaurante ; le bouillon, sa
couleur et son ardme,
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Telles sont les principales préparations auxquelles le
chocolat sert de base. Dans le chapitre suivant, nous allons

voir les différents modes de Iappréter pour les usages
domestiques.



CHAPITRE XVI

Moulage et empaquetage.— La forme du chocolat

Lorsque le mélange du cacao et du sucre est presque li-
quide, qu’il a recu les aromates qui doivententrer dans sa
composition,il s’agit de lui donuer la forme définitive sous
laquelle il doit étre vendu dans le commerce. Pour cela,
nous avons déja vu que l'on coulait la pate dans des
moules; mais ces moules ne sont pas tous disposés de la
méme maniere et les formes en sont excessivement variées.

En France, ces moules sont généralement destinés a rece-
voir un morceau de pate pesant 250 gramines ; un des eotés
est plat, de maniere a ce que I’on puisse y superposer une
autre plaque exactementsemblable ; la réunion de ces deux
plaques forme un paquet de 500 grammes: c’est le poids
moyen, adopté pour la vente des chocolats. Du ¢Oté oppose
a celui qui forme la base des plaques de ¢hocolat,le moule
leur donne la forme de quatre, six ou huit tablettes, dont
la grosseur répond généralement & la quantité néecessaire
pour faire une bonne tasse de chocolat (fig. 36 et 37). Une
l1égere rainure sépare ces tablettes les unes des autres, afin
qu’on puisse les briser plus facilement et d’une facon régu-
liére ; les divers fabricants de chocolat ont aussil’habitude
d’imprimer leur nom en creux sur chaque tablette, et ¢’est
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une coutume généralement adoptée, dans la plupart des
pays de ’'Europe.

Quelquefois, on donne aussi aux tablettes la forme d’une
ellipse fortement allongée, ou méme de losange orné de
dessins plus ou moins variés.

C’est ce que représentent les figures 38 et 39.

Ces formes fantaisistes sont beaucoup plus rares que les
premieres, surtout en France, mais enfin elles existent
quelquefois dans le commerce.
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Quelle que soit 1a forme des moules adoptés, pour rece-
voir un morceau de pate de 250 grammes, ils sont généra-
lement divisés en plusieurs compartiments qui portent

presque toujours en relief la désignation spéciale du cho-
colat ou le nom du fabricant. Les moules sont générale-
ment disposés sur une planche a bords un peu relevés, au
nombre de 20 ou 30 ; lorsqu’ils sont tous remplis de pate,
on les transporte dans une étuve dont la température est
voisine de 30 ou 32°; cette opération a pour but d'éviter
les marbrures et les différences de coloration qui se pro-
duiraient dans la pate, par suite de I'inégalité de la tempé-
rature.
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Lorsque la pate s’est répandue d’une maniére uniforme
dans tous les moules, on porte ces derniers sur la tapoteuse
(fig. 40), appareil inventé par M. Chomeau.

=
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Fig. 40.— Machine a mouler les tablettes de chocolat. dite tapoteuse.

La tapoteuse, représentée par la fig. 40 a éte décrite par
M. Rémont: elle se composé d’une table i rebords dont le
dessous porte, a une petite distance de chacun des coins,
une tige de fer qui entre a frottement libre dans des
ceilléres fixées au bati de la machine. Ces quatre guides
servent a maintenir la table horizontale lorsqu’elle recoit



FORME DU CHOCOLAT 221

les secousses que lui communiquent deux roues a rochet
venant choquer simultanément contredeuxdents fixées sur
une ligne correspondant au milieu de la table, dans le sens
de la largeur.

On peut arréter a volonté ce mouvement, au moyen d’un
levier, visible sur le devant de la fig. 40, qui fait avancer
ou reculer la plancliette que viennent frapper simultané-
ment les deux roues arochet.

Pendant que les moules sont ainsi secoués automatique-
ment, un ouvrier répartit uniformément la pate dans cha-
cun d’eux, jusqu’a ce que la surface du chocolat soit bien
uniforme partout: puis, il imprime sur chacune des ta-
blettes trois marques indiquant : la 1™, la qualité du cho-
colat ; 2° la date de la fabrication ; 3° la marque particu-
liere de I'ouvrier. Un bon ouvrier met environ 10 minutes
pour dresser 5 kilog. de chocolat ; ¢’est-a-dire qu’il peut
faire cette opérations sur 300 kilogrammes, par journée de
dix heures.

Lorsque la planchette est enlevée de la tapoteuse, il n’'y
a plus besoin que de laisser réfroidir le ehocolat, avant de
le retirer des moules : mais, dans le but de rendre I’abais-
sement de la température plus rapide, bien des systémes
ont été employés.

.Le lieu ou s’opere le réfroidissement du chocolat sont de
grandes salles, appelées : rafraichisssoirs. Ce sont, en gé-
néral de grandes caves, garnies de tables de fonte ou de
marbre, sur lesquelles on étend les planchettes garnies de
moules qui viennent d’étre dressés et ou elles doivent res-
ter au moins 3 heures, dans les conditions ordinaires, jus-
qu’a ce que le chocolat se soit pris en corps solide. Dans
ces caves, la température ne doit pas dépasser 12° centi-
grades.
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Autrefois, afin d’obtenirun réfroidissement plus prompt,
on faisait circuler de I’eau froide ou de Pair réfroidi sous
lestables des rafraichissoirs; auj ourd’hui, nos diverses com-
pagnies ont songé a recourir aux appareils frigorifiques ré-
cemment inventés et mis a la disposition du public.

Dans I'usine Lombart, les planches, contenant les moules
qui viennent d’étre dressés a la tapoteuse, sont placées sur
un plateau formant le fond d’un ascenseur construit expres
pour le service auquel il est affecté. Les tables de réfroj-
dissement de cette usine sont brevetées ; elles sont formées
d’une série de lames de tole perforées réunies par des char-
niéres dans le sens de leur longueur. Cette longue toile sans
fin est animée d’un mouvement de rotation trés lent, au
moyen de deux prismes a faces & peu prés égales. A I'un
des bouts de la caisse, on introduit les moules ; par 'autre,
on fait pénétrer un courant d’air froid, puisé dans les ga-
leries d’anciennes carriéres, d’oul il arrive par un puits si-
tué a I'une des extrémités, de sorte que le courant gazeux
est constamment renouvelé et rafraichi par un appel inces-
sant d’air, avant de pénétrer dans le ventilateur.

A Noisiel, on se sert, pour opérer le réfroidissement de
I'appareil Giffard.

M. Dewinck se sert de ’appareil Carré A acide sulfureux.

M. Guérin-Boutron utilise avee succés la machine réfri
gérante de M. Raoul Pictet, ou le froid est produit par I’é-
bullition de I’acide sulfureux anhydre, ce qui a lieu & —10°,
a la pression ordinaire. Cette machine permet de pratiquer
le démoulage au bout de trés peu de temps, dix minutes
environ (fig. 41).

Dans I'applicalion de la machine Pictet & 1a chocolaterie,
on emploie des tables spéciales de démoulage ; elles sont
en fonte, de forme particuliére, et réfroidies par un cou-
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rant d'eau maintenu constamment 4 9 ou 10° centigrades.

Les procédés frigorifiques cotitent un peu plus clier que
les autres ; mais ils permettent d’arriver a une fabrication
rapide, avec une économie considérable d’espace et de
main d’ceuvre ; seulement. on a déja remarqué que le cho-
colat brusquement réfroidi devenait plus cassant, que la
paten’en était plus aussi homogene et qu’il se produisait
un retrait sensible.

Dans nos meilleures usines, dans celles ol I'on a plus d’é-
gards pour la qualité des produits que pour leur quantité,
on a rejeté I'emploi de ces appareils; on préfere laisser le
chiocolat se réfroidir natu-ellement, pendant 3 et 4 heures
s’il le faut, dans des rafraichissoirs sous les tables desquels
on fait circuler, pendant Iété, de 'eau de puits a tempé-
rature aussi basse que possible. Cest le systeme auquel
s’est arrété la Cie Coloniale dont les sous-sols, ou se
trouvent d'immenses tables en pierres du Jura, trés peu
conductrices dela chaleur. sont admirablement construits.

Lorsque le chocolat est suffisamment réfroidi, soit na-
tureltement, soit au moyen de 'un des appareils frigorifi-
qUes que nous venons de citer, on procede au démoulage ;
pour cela, on renverse les moules et la tablette tombe na-
turellement ou au moyen de légéres secousses.

Des salles de rafraichissement, les tablettes sont envoyées
aux ateliers de pliage, ol elle sont généralement entourées
d’une feuille d’étain qui a pour Dbut de les garantir contre
I'humidité, puis d’une feuille de papier blanche ou de cou-
leur portant diverses marques, dont les indications varient
suivant les maisons de production.

La maison Potin vend son chocolat enveloppé dans des
boites de papier-carton découpé meéeaniquement & Paide
d’une ingénieuse machine qui colle en méme temps, sur
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pacss}
les deux faces d'une lame de carton, deux feuilles de papier
blanc dont I'une porte la vignette et le nom de la maison.
Du meéme coup, la machine donne a cette feuille de papier-
carton la forme de la tablette qu'elle sera chargée de pro-
téger contre ses ennemis extérieurs.

On fait aussi de grosses plaques de chocolat pesant jus-
qua 5 et méme 10 kilog... Ces grosses tablettes sont plus
spéeialement destinées a lexportation ou aux établisge-
ments qui consomment de grandes quantités de chocolats ;
mais leur qualité est, en général, inférieure a celle des cho-
colats en paquets.

Les chocolats de luze peuvent revétir les formes les plus
diverses, attendu que la pate encore chaude et a moitié Jj-
quide a des qualités éminement propres au moulage; aussi,
Pon fait en chocolat des pieces représentant des fruits, des
animaux, des gateaux, des armes qui ont un grand succes
parmi les enfants. Ces formes sont données au chocolat
dans des moules spéciaux, généralement surmontés d’une
presse qui porte sur sa plaque inférieure des empreintes
encreux correspondant aux mémes empreintes de la table
du moule. A Paris, les deux maisons Létang et la maison
Pfender se sont acquis une juste réputation par le choix et
le bon gout des moules qu’elles mettent en vente. Ces ins-
truments, ordinairement fabriqués en tble, sont d’un prix
assez élevé, maisle bénéfice de la vente du chocolat de luxe
est tel que I amortissement du matériel ne demande pas
beaucoup de temps.

Si Pon désire avoir du chocolat faconné, de bonne qua-
lité, il faut, en général s’adresser aux maisonsde confiance
et a nos grandes fabriques, parce que le petit commerce
profite souvent de cette occasion pour mettre dans les ci-
gares ou les fruits en chocolat, les qualités inférieures de

15
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cacao ou les résidus de chocolat dont ils n’aurait pas au-
trement I’emploi.

Les pastilles ou les croquettes de chocolat sont, en gé-
néral, faites avec des chocolats de qualité supérieure ; elles
sont ordinairement enfermées dans des boites en carton
cylindriques, du poids de 250 ou 500 grammes; c’est le
module qui se vend le plus couramment dans le commerce.
La dimension de ces pastilles est trés variable; les unes
n'ont pas plus d’'un centimetre de diameétre, tandis que
d’autres généralement appelées « croquetles » ont jusqu'a
& et 5 centimetres de diametre.

Pour faire convenablement les pastilles, il faut une pate
molle et liante, opérer a une douce chaleur et, lorsqu’elles
sont bien réfroidies et consistantes, les glacer avee un mé-
lange dont nous avons déja donné la composition. 1] faut
naturellement se servir de presses différentes, selon qu’il
s’agit d’olives, de cigares, de batons, d’amandes, de pra-
lines ou d’'ceufs, ete.

En France, on ne consomme pas beaucoup de cliocolat
en forme de trochisques, tandis que dans certains pays, prin-
cipalement en Russie, c’est, au contraire, cette forme qui a
de beaucoup la préférence. Les trochisques sont des ba-
tons de forme conique, composés de pate de cacao, sans
sucre ni aromates, dont les molécules sont retenues entre
elles au moyen d’une solution mucilagineuse ; lorsqu’on
veut préparer son chocolat, on gratte le trochisque et les
parcelles de chocolat tombant dans I’eau ou le lait ne tar-
dent pas a se dissoudre, surtout si on expose le tout a la
chaleur. C’est aussi sous cette forme qu’il est le plus com-
mode d’employer le chocolat lorsqu'il s’agit de confec-
fectionner des crémes, des glaces, ou des entremets ; on y
ajoute alors la quantité de sucre et d'aromates nécessaires
pour flatter le gout des convives.
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L.es machines a moulage.

Vai déja dit que ces machines pouvaient varier a I'in-
fini ; tous les ans, en effet, cliez les principaux chiocolatiers
ou confiseurs de Paris, on voit les bonbons en cliocolat af-
fecter des formes nouvelles ; or, pour chiaque nouvelle créa-
tion de ce genre, il faut un nouveau moule ; nous ne pou-
vons donc décrire ici que les plus ordinaires, ainsi que les
instruments usuels qui servent a cette fabrication.

y
1,

Hili=

#ﬁ i

Le couteau a pastilles est représenté par la figure 42 ; il
est traversé par un axe rond, terminé par deux poignées
qui permettent de le manceuvrer facilement a la main;
entre les deux poignées et sur toute la longueur de laxe,
sont placés 4 distances égales des disque de méme grandeur,
généralement au nombre de huit a dix.

Lorsqu’on veut se servir de cet instrument, on le roule a
travers la pate de cliocolat encore liquide, d’abord perpen-
diculairement, en ayant soin d’appuyer fortement sur les
deux poignées ; le mince tranchant des disques entre dans
la pate et la découpe en laniéres plus oumoins larges, sui-
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vant Pécartement de ces disques. Une fois cette opération
terminée, on larecommence, de la méme facon, mais dans
l'autre sens. On obtient ainsi des carrés égaux qui prendront
enfin leur forme définitive, en sortant de la pastiileuse

I’ancienne pastilleuse était une boite métallique, a quatre
pans, sans fond ; ou plutot, le fond était fixé sur une table.
A l'aide d’une charniére fixe, les quatre pans de la boite
mobile pouvaient se lever ou s’abaisser a volonté sur le
fond qui était formé d’une plaque contenant une grande
quantité d’excavations légerement espacées correspondant
a des creux semblables percés dans le couverele de 1a boite.

Pour finir les pastilles. on introduit les carrés découpés
au moyen du couteau dans les creux du fond de la boite
qu’on fait chauffer a I'étuve, afin de rendre la pate plus
malléable ; mais, il faut éviter de pousser cette opération
trop loin, car la pastille blanchirait au bout de peu de
jours, ce qui nuirait a sa valeur marchande. En général, si
la pate est trop dire, elle ne prend pas bien Pempreinte 3
si, au contraire, elle est trop molle, elle file, et donne des
pastilles de formetres irréguliére.

Lorsque la pate est au point voulu, on fixe le fond de la
boite (le couvercle étant relevé) puis on abaisse deux ou
trois fois le couverele, en lui faisant subir, chaque fois,
une pression plus énergique, jusqu’a ce que les surfaces du
fond et du couvercle de la boite viennent a coincider exac—
tement.

On dévisse alors la plaque du fond qu’on peut remplacer
par d’autres eton la transporte au rafraichissoir ; quand
la pastille réfroidie a acquis la consistance voulue, on la
retire du moule, en frappant alentour de petits coups secs,
si elle résiste ; puis on passe le gras du bras surla surface,
afin de lui donner du brillant. On ne glace que les pas-
tilles de qualité tout a fait supérieure.
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A cette ancienne pastilleuse, on a substitué des modeles
plus coquets qui agissent comme des balanciers ou des
poincons d’estampage.
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Les fig. 43 et 4% représentent deux de ces nouveaux ap-
pareils. Dans lafig. 4%, on voit un chevalet, sur lequel sont
fixés deux cylindres de laiton. Sur tout le pourtour du cy-
lindre supérieur sont gravées des moitiés d’une empreinte
quelconque, par exemple, des cerises; au dessous de ce
cylindre, s’en trouve un autre de méme diametre, dont la
circonférence porte la moitié correspondante d’empreintes
semblables. Ils se meuvent autour d’un engrenage portant
beaucoup de dents semblables, de sorte qu’a chaque rota-
tion, il se forme deux moitiés de pastille, de 1’un et de
Pautre ¢)té.

La figure 43 est une véritable presse a vis dont la simple
inspection suffit pour comprendre le mécanisme ; sur le
socle dc cette presse, estun culotqui porte, gravée en creux,
une empreinte quelconque; 'extrémité de la vis mobile
porte la contre-partie de cette empreinte. On met la quan-
tité nécessaire de chocolat au fond du culot puis on fait
agir la vis ; la pite comprimée prend la forme qui lui est
donnde par cette pression énergique Afin d’empéclher I’ad-
hérence, la plaque qui forme le fond du culot est mobile ;
dés que la pate a recu son empreinte, on peut soulever
cette plaque, détacher la pastille et la mettre au réfroi-
disseur.

La figure 45 représente un appareil fort employé, depuis
quelque temps, pour faire les petites boules, dites croties
de cliocolat ; c’est une tige métallique qui peut acquérir
une vitesse de rotation considérable au moyen d'un engre-
nage a roues dentées, et qui entraine, dans son mouvement
giratoire, un sphéroide tres aplati, en métal ou en verre,
et a large ouverture.

Dans ce vase, on introduit des carrés de pate de chocolat
uun peu plus consistante que dans les cas précédents ; puis,



MACHINES A MOULAGE 231

Fig. 45.

on imprime 4 tout I'appareil, un rapide mouvement de ro
tation. Les carrés frottent les uns sur les autres ; les angles
s arrondissent, puis la masse entiére ne tarde pas a prendre
cette forme ; au bout de quelque temps, il n’y a plus de
carrés ; ils se sont tous transformés en boules sphéroidales,
a peu pres réguliéres.



CHAPITRE XVII
Recherche des falsifications.

De tousles paysdel’Europe, c’est certainement en France
que le chocolat est le moins falsifié; et cependant, il I'est
encore dans des proportions considérables puisque, sur 77
échantillons analysés au laboratoire municipal de Paris, on
ena trouve :

45 bons,

32 falsifiés, tous par addition d’huiles étrangéres au
beurre de cacao.

Les falsifications peuvent porter sur le cacao ou le cho-
colat, bien qu’elles soient beaucoup plus rares dans le pre-
mier cas que dans le second. Les nombreuxtravaux, accom-
plis 4 ce sujet, nous ont doté d’une méthode d’investiga-
tion tres exacte :

« La graine de cacao offre une structure assezcomplexe,
mais cependant caractéristique. On doit examiner séparé-
ment Penveloppe et l’amande. L’enveloppe présente a la
surface, en plus ou moins grande quantité, des fibres tu-
bulaires de grandes dimensions et renfermant une matiere
granuleuse et de petits corpuscules ; ces fibres ne se trou-
vent pastoujoursen quantitéségales dans les diverses graines.
et paraissent appartenir moins au graines elles-mémes
qu’a une matiére spongieuse qui les enveloppe. La plupart
d’entre elles sont disposées parallelement les unes parrap-
port aux autres, dans le sens du grand axe de la graine.
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L’enveloppe proprement dite se partage en trois ou
quatre tuniques ; la plus extérieure est formeée de cellules
allongées, soudées les unes aux autres, formant une coucle
unique, et disposces de telle sorte que le grand diametre
est transversal a 'axe de la graine.

La seconde tunique est composée de cellules larges, an-
guleuses et formant plusieurs couches intimement réunies :
versle centre dela tunique. les cellules augmentent pro-
gressivement de volume, leurs parois deviennent fines et
transparentes et leur cavité est remplie d’'une matiére mu-
cilagineuse qui parait abondante dans les graines ayant
séjourné quelque tempsdans I'eau. A mesure quon observe
ces cellules plus pres de la face interne, elles deviennent
plus petites, perden: de leur caractere mucilagineux et se
rapprochent davantage par leur aspect des cellules les plus-
extérieures. Cette seconde tunique forme la majeure partie
de I’enveloppe.

On observe, en outre, dans Penveloppe externe de la
graine. des lignes prosminentes de fibres partant du point
@’insertion de la graine pour se répandre sur la surface et
se terminer a 'extrémité de la graine. Ces fibres sont com-
posées de vaisseaux spiraux qui sont enveloppds dans des
fibres ligneuses et dans les cellules déeriles ci-dessus.

La troisieme tunique, minee et délicate, est formée de
cellules petites, renfermant de petits globules de matiére
grasse ; quand on enleve 'enveloppe, le plus souvent une
grande partie de cette tunique reste adhérente a la surface
de 'amande. Non seulement elle la recouvre, mais elle
pénetre entre les cotylédons et en garnit la face interne ;
elle est cependant plus marquée a la surface externe. Ses
cellules incolores passent graduellement aux cellules co-
lorées de la graine, de telle sorte que cette tunique parait
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appartenir plutdt a 'amande elle-méme qu’a Ienveloppe.

Entre les lobes de 'amande, on trouve une quatrieme
couche qui est soudée a la troisitme: hyaline et transpa-
renle, elle a une structure fibreuse et montre toujours une
grande quantité de petits cristaux, ainsi que beaucoup de
corps allongés, arrondis aux deux extrémités et divisés en
plusieurs cellules ; ces corps ne paraissent pas soudés a la
tunique qui lessupporte et ont I'apparence de productions
fongoides ; on les trouve cependant dans toutes les graines
qu’on examine.

L’amande, débarassée de sonenveloppe, parait composée
de plusieurs lobes angulaires de forme et de volume ; par
la pression, on les sépare complétement les uns des autres
et 'amande se partage en plusieurs morceaux. Les lobes
sont composés d’un grand nombre de petites cellules ar-
rondies et remplies de grains de fécule et de matiere
grasse. Ala surface de la graine, ces cellules sont devenues
anguleuses par pression et sont d'une couleur rouge foncé ;
leur teinte cependant varie beaucoup et est quelquefois
piquetée de pourpre et de bleu sur plusieurs points. Cha-
que cellule contient un grand nombre de grains de fécule
(Hassall). »

« Lesgrains de fécule de cacao sont parfaitement sphé-
riques et d’'un diametre environ vingt fois plus petit que
celui de la fécule de pommes de terre. Ces granules, qui
sont souvent munis d’un hile obseur, rayonné en étoile,
se voient tres bien, avec une coloration bleu foncé, quand
on traite un fragment de cacao en tranche tros mince par
la teinture éthérée d'iode (Girardin et Bidard). »

« Alune des extrémités de lagraine, est I'enveloppe for-
mée de cellules qui contiennent beaucoup de corpuscules
amylacés et des globules huileux. Dans les bons chocolats,
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On ne trouve que les éléments anatomiques de ’amande
et de la membrane la plus interne. L’embryon est le plus
souventséparé dansla préparation du chocolat, mais comme
il cont_ient de la fécule et de la maticre grasse, il n’y a pas
@’inconvénient 4 le conserver (Hassall). »

La graine de bon cacao doit avoir la peau brune, de
couleur uniforme, et assez unie ; I'amande doit remplir
tout Pintérieur, étre consistante, homogene, lisse, couleur
de noisette, plus rougeatre en dedans, inodore, amere et
astringente, sans que sa saveur ait quelque chose de répu-
gnant ou de désagréable. On doits’assurer aussj del’absence
des vers, qui aiment a ronger ces amandes.

C’est sous forme de cacao soluble que cette substance est
le plus souvent falsifiée ; dansce cas, on retire tout le beurre
de cacao que ’on remplace par un mélange d’lhile d’olives
et de farine de mais, ou d’autres corps du méme genre.

Quelques cacaos sont colorés avec de Vocre rouge ; cette
fraude se découvre par lincinération. Lorsque le cacao a
€té avarié par le contact de I'eau de mer, il n’est pas, en
réalité, falsifié ; mais, il est salé et moisi.De plus, il a perdu
toutes les qualités qui font estimer les cacaos sains; il n’y
a plus alors qu’a le laver 4 'eau douce, le sécher et a le
vendre a des prix trés inféricurs au cours ordinaire, quel-
quefois dérisoires. Ainsi, M. A. Chevallier cite I'exemple
de ballots de cacao, avariés par 'eau de mer, et revendus
au prix de 40 centimes le kilogramme.

Les additions de fécule, de farine, ete... se reconnaissent
par les mémes moyens que dans le chocolat 5 IOUS verrons
blus loin comment on arrive 4 découvrir ce genre fréquent
de fraude.

« Le chocolat peut étre préparé avee des cacaos dont on
a extrait la plus grande partie du beurre, et auxquels on
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ajoute, pour suppléer au manque de cette matiére grasse,
de Uhuile d’amandes douces, de Phuile de cacao, des graisses
de veaw et demouton. On y introduit des coques de cacao pul-
vérisées, des farines de blé, de riz, de pois, de lentilles, de
amidon, de la fécule de pommes de terre, de la dextrine, de
la sciure de bois, de Uocre rouge, du minium, du cinabre, du
plitre, de la brigue, du rocou. De toutes eces falsifications, la
plus fréquente est celle qui consiste 4 additionner le cho-
colat d'huile, de graisse, de farine ou de fécule (1). Dans ce
cas, le choecelat a généralement une cassure graveleuse, ne
laisse pas une saveur fraiche dans la bouche, devient épais
et pateux dans I’eau chaude, et se prend en masse gélati-
neuse par le réfroidissement (Normandy-Mitchell).

Lorsqu’on cuit ees chocolats a I’eau, ils prennent natu-
rellement une consistance gélatineuse, comme si 'on y
avait ajouté dela fécule ; quelquefois méme, leur décoction
aqueuse filtrée, bleuit par 'eau iodée, tandis que si le cho-
colat était pur, on n’obtiendrait qu’une teinte légérement
verdatre. S’il se forme un dépot graveleux, c’est que le su-
cre rafliné aura été remplacé par la cassonade {sucre vrut).

Avantd’aller plus loin dansla recherche des falsifications
du chocolat, il ne me semble pas inutile de donner quel-
ques renseignements précieux fournis parle laboratoire mu-
nicipal de Paris. Suivant les analyses exécutées, d’apres les
ordres de M. Ch. Girard, les cacaos présentent, en général,
la composition suivante :

Fécule. 3ak

Cendres 7a8
Théobromine 1a3

Principe colorant rouge. 243 ( P.cent
Eau hygroscopique 5a10

Matiere grasse. 40 a 50

(1) Ge sont, d’ailleurs,les seules que 'on se permectte quelquefois de
pratiqucer, en France.
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Voici également les quantités de matieres grasses four—
nies par des :

pour cent.
Cacao Haitj 0.
— DBahia £5.29
— Trinidad 50.
— Martinique. £2.38
— Guyaquil Arriba £5.50
— Guyaquil Machala 47.50
— CGaraque Chicao. . 47.13
— Caraque Porto-Cabello. 40.
— Carupano. 36.
— Maragnan 50.

1l est & remarquer que le point de fusion de ces graisses
de cacao est entre 29 et 31° Voici quelques exemples a
I'appui :

pour cent.
Beurre de Cacao Caraque Chicao 30.5a 31
— Guayaquil Arriba 31.
— Maragnan 29 a 30
— Haiti. 29 a 30
— Bahia 29 430

Considéreés isolément, les grabeauz (1) de ces différentes
especes de cacao donnent une grande quantité de cendres -
cette quantité est trés variable, suivant les espéces. Voici
les résultats des expériences faites i ce sujet :

(1) On appelle grabeaux les débris de Ja membrane extérieure, de
couleur brune, qui se moule exactement sur la graine de cacao,
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pour cent.
Grabeaux de Caraque Chicao. 10.09
—_— Bahia. 3.06
— Maragnan 4.73
— Guayaquil Arriba 5.71
— Grenada 3.75
— Haiti 5.63
— Petit caraque. 8 74
— Carupano 5.92
— Guayaquil Machala. 5.05

Quant aux chocolats, leur contenance en matiéres grasses
et autres, est en moyenne de :

pour cent.
Matieres grasses fondant de 29 & 300, 20
Cendres 28 3
Féeule 3ak
Théobromine 1

Voici comment on procede a la reclierche des falsifica-
tions. Puisque la substitution de I'huile ou de la graisse au
beure de cacao est la fraude la plus fréquente, il est bon
de s’en occuper tout d’abord : on épuise 10 4 16 grammes
de chiocolat pulvérisé par I’étlier

L’éther est évaporé au bain-marie ct la matidre grasse,
desséchée a I'étuve a4 1000, est pesée. Lorsqu'elle s’est soli-
difiée. on en prend le point de fusion ; nous savons déja
qu'elle doit fondre entre 29 et 31°  Si elle est additionnée
de graisses étrangeres, abaissement du pointde fusion dé-
celera leur présence.

Ona fait au, Laboratoire municipal,des expériencestres con-
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cluantes, en opérant sur des mélanges de graisses, d’huiles
et de beurre de cacao dans les proportions de 5, 10, 13, 20.

25 ©/,.

REURRE DE CaC\O
et graisse de veau :

BKURRE DE CACAQ
et huile d’amandes douces.

e e e eI~ N
Renfermant : fond a : Renfermant : fond a :
50/0 de graisse 25 a 260 5 0/0 d’huile... 26 & 270

10,6 .ewrpcoem 2% — 25 [y P ——— 25 — 26
1S X e Ferere et 23 — 24 G L PR 25 — 26
20 w85 « o e N s 20— 21 2098 xa. M ot 2% — 25
e LS Tase » D 20 — 25,0 5TV 24— 235
BEURRE DE CACAQ BEURRE DE CACAO
ot huile d’eillette : et huile de navette :

P R I ] e
Renfermant : fond & : Renfermant : fond a:
50/0 d’huile... 24 a 25e 50/0 d’huile,.. 26 a 270

10z : csunmimeems 923 — 24 10 ev8. Ferrriivers 26 — 27
A5.. oo b R B 21 — 23 15885 . oelviid o 25— 26
P W e erenstin, 4 20 — 21 205757 P, T Tone 25 — 25
S A QIR e T 20 — 21 b4 23 — 24

Les mélanges d’huile de palme et de beurre de cacao ont

donné des résultats identiques :
Un mélange a 50 °/, fondait a 26-27°.
Un mélange a 23 °/, fondait a 23-24°.

Un mélange de sésame (15 °/,) et de beure de cacao fond

a26°

Quand un chocolat est additionné de grabeaux de cacao
pulvérisés, 'augmentation du poids des cendres est un in
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dice de leur présence qui peut-étre encore également con-
firmée par I’examen microscopique.

Pour faire cet examen, on réduit le chocolat en poudre
aussi fine que possible : on le lave, on desséche le résidu
et on I'épuise par I’éther.

La poudre ainsi préparée est mise sur le champ d'un
microscope d'un grossissement d’au moins trois a quatre
cents diametres; cette poudre se présente alors sous
la forme de petites cellules, remplies de fécule. 11 est bien
facile de distinguer ces cellules desautres cellulesd’amidon,
attendu qu’elles sont 20 ou 23 fois plus petites.

Quant au périsperme. il forme un tissu de grandes cel-
lules qui ne contiennent pas d’amidon, mais de grandes
quantités de vaisseaux ou spirales.

La farineel la fécule de blé se reconnaissent facilement
a la forme des grains d’amidon qui sont arrondis, aplatis,
et de volume variable, mais bien plus considérable.

La fécule depommes de terre est carvactérisée par les grandes
dimensions desesgrains ovales, avee couclies concentriques
marquées d'un hile trés distinet, a la plus petite extrémité
de chaque grain.

Le sagou offre des grains plus petits que ceux de lafécule
de pommes de terre, mais cependant assez grands; ils sont
caractérisés par la troncature dune de leurs extrémités.

Daprés Barbet, on reconnait la quantité de fécule con-
tenue dans le chocolat, en traitement par déplacement un
poids donné de choeolat par I'éther et ’eau aleoolisée,
dans un petit tube muni d’un obturateur : on desséche le
résidu et on le place sous le microscope pour évaluer ap—
proximativement le nombre de grains de fécule.

D’apres Briois, oupourra encore s’assurer de la présence
de la fécule dansle chocolat en en plagant une petite quan-
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tit¢ finement pulvérisée, et en versant deux a trois gouttes
d’une solution de potasse caustique : si la fécule existe, la
masse se prend en magma compact comme de empois,
caractere que ne donne pas le cliocolat pur. Cette réaction
peut déceler la présence de 0.01 de fécule.

D’apres Reinsell, il est préférable de réduire une partie
de chocolat en poudre et de la méler a 10 parties d’eau
bouillante. On fait bouillir, pendant 1 minute environ, on
laisse réfroidir et on passe au filtre-papier; le bon chocolat
doit donner un liquide clair, de nuance rougeatre, filtrant
vite ; de plus, la poudre, restant sur le filtre, ne doit ni
g'agglutiner ni se prendre en masse.

Pour le dosage de la fécule, le Laboratoire municipal pro
cede, ainsi qu’il suit :

10 grammes de chiocolat sont épuisés par I’éther, a plu-
sieurs reprises, jusqu’ace qu'une goutte d’éther évaporée
sur un papier n’y laisse plus de trace huileuse.

On lessive le magma avec de ’accool a 20 °/o pour lui
enlever tout le sucre.puison desseclie le résidu a une douce
chaleur. On traite ensuite la masse par I’eau bouillante
jusqua épuisement, ¢’est-a~dire jusqu’a ce queles dernicres
parties filtrées ne Dleuissent plus par l'eau iodée. Cette
eau bouillante enléve toute la fécule étrangere,sans toucher
a la fécule de cacao.

On décolore la liqueur par quelques grammes de noir
animal, on la concentre suffisamment et on en précipite la
matiere amylacée par un exceés d’alcool a 99o.

Aprés un repos suffisant, on filtre sur un filtre taré, on
lave a I’alcool on seclie et on pese.

On peut encore opérer par saccliarification, au moyen
de l'acide sulfurique. Cette mstliode donne ¢galement de
bons résultats.

16
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Le chocolat a été aussi falsifié avee de la chicorée et les
coques broyées de I'amande du cacao ; ces mélanges sont
beaucoup plus rares en France qu’en Angleterre ou en Al-
lemagne.

Les enveloppes du cacao sont trés employées en Irlande
pour faire une boisson alimentaire ; il s’en consomme ainsi
chaque année, pres de 300.000 kilogrammes; cet usage,
quoique beaucoup moins répandu, se retrouve en Italie et
pres de Trieste.

Quant a I’addition des matieres minérales proprement
dites, cette fraude, courante en Allemagne, est a peu prés
inconnue en France. Elle se reconuait facilement par I'aug-
mentation du poids des cendres.

« Les carbonates de chaux, de potasse, de soude four-
nissent une augmentation de 2 a 2.5 °/, du poids de cendres.
L’addition de ces carbonates a pour but. dit-on, de faciliter
la pulvérisation des cacaos, et d'empécher le lait de tourner
sous I'influence des diverses especes de cacaos. En réalité,
cette addition n’est faite que pour élever le point de fusion
des savons formés (Laboratoire mnnicipal). »

Le carbonate de chaux faiteffervescence par 'immersion
directe du chocolat fraudé dans l'acide ehlorhydrique
étendu.

L’ocre rouge se reconnait en délayant le cliocolat dans
une quantité suffisante d’eau ou il se forme un préeipité
plus ou moins abondant.

« Le chocolat a aussi été 'objet d’une falsification plus
grave : on y a. dit-on, incorporé du cinabre ou sulfure
rouge de mercure, de minium, de terres rouges ocracées.
Cette addition franduleuse, qui peut oceasionner des acei-
dents facheux, a ¢été faite, sans doute, dans le but d’aug-
menter le poids de la matiére alimentaire.
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Ce produit ainsi frelaté a une couleur rouge beaucoup
plus prononeée que celle du bon chocolat. Si on I’examine
a la loupe, on remarque dans sa cassure quelques points
agglomérés, se prolongeant en filons d’'une couleur rouge
brique. Rapé, délayé dans de I'eau froide et agité, il laisse
un dépot d’une couleur rouge-brique. Dans les mémes cir-
constances, le dépot du chocolat naturel est peu sensible,
d’'une couleur fauve-terne. et se forme avec plus de
lenteur. Ce dépot rouge-briqueté, projeté sur des char-
bons rouges, dégage de l'acide sulfureux, s’il contient
du cinabre ; repris par ’eau régale étendue, il donne une
solution précipitant en rouge par l'ammoniaque, s'il y a
des terres ocreuses; en jaune, par la potasse, s'il y a de
l'oxyde rouge de mercure; en jaune, par le chromate,
I'iodure de potassium, s'ily a du minium. On a, en outre,
dans ce dernier cas. un dépot d’oxyde puce de plomb qui
prend naissance par l'action de l'acide nitrique sur le dé-
pot qui abandonne le chocolat délayé dans 'eau. (A. Che-
vallier).

D'apres le laboratoire municipal, il est bon de procéder
au dosage de la théobromine qui pourra s'opérer ainsi
qu’il suit :

20 4 30 grammes de chocolat sont traités dans un ballon
par I’eau bouillante avec un léger exces de sous-acétate de
plomb ; on filtre et on lave al’eau bouillante jusqu’a ce que
le liquide filtré ne précipite plus par I’acide phosphorique.
11 faut entout 700 a 800 centimetres cubes d’eau.

Le liquide filtré est additionné de soude caustique et éva-
poré jusqu’'a un volume d’environ 50 cc. On acidule forte-
ment par I'acide sulfurique et on filtre. Le liquide filtré est
précipité par un grand excés de phosphotungstate de soude
« une chaleur modérée et en agitant, ce qui rend le pré-
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cipité floconneux ; aprés quelques heures, on filtre le li-
quide réfroidi, on lave avec de I’eau acidulée & 6 ou 8 °/,
d’acide sulfurique, puis on introduit le filtre et le précipité
dans un bécherglas avec un excdés d’eau de baryte; on
chauffe légérement, puis on précipite I'excés de baryte par
'acide carbonique ; on filtre bouillant et on lave le pré-
cipité & I'eau bouillante. Le liquide filtré est évaporé dans
une capsule en platine ; on pese le résidu laissé a 1000, puis
on calcine au rouge ; la différence de poids entre les deux
pesées donne la théobromine.

« On a proposé, dit encore M. Clievallier, de remplacer
les matieres amylacées que I'on incorpore au cliocolat, par
une substance dite xanthine, ou dextrine préparée par les
acides et par la chaleur. Pour que ce cliocolat pat étre
loyalement vendu, il faudrait qu’il portat une étiquette
mentionnant qu’il a été additionné de dextrine ; autrement.
il doitétre considéré comme un cliocolat frelats. Cette in-
troduction de xanthine, substance soluble, ne peut épaissir
le cliocolat 4la cuisson,comme le font la fécule et la farine;
elle peut étre reconnue par I’eau iodée.

Pour cela, onfait bouillir, pendant 10 minutes, 5 grammes
du cliocolat suspect avec 200 grammes d’eau pure; le li-
quide filtré, si le cliocolat contient de la dextrine, ac-
quiert par I’eau iodée une teinte lie de vin ou marron qu’il
est tres facile d’apprécier.

Un peut aussi déceler la présence de la dextrine, en dia-
lysant une certaine quantité de chocolat ; les sucres dialy-
sent tous, tandis que la dextrine reste sur le dialyseur. Le
polarimére servira ensuite a la caractériser.

Voici encore deux tableaux qui, comme points de repere.
pourront eétre d'une grande utilité aux industriels et aux
commercants qui ne sont pas familiarisés avee la longue
pratique des manipulations cliimiques.
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Analyses de divers cacaos par M. L’Hote :

TN AN g . Cen- / i

PROVLENANCE : Eau: |Beurre: dreg s | AZote :;Psiﬁége

i

|

Guayaquil ... ... . 650 | 4010 | 375 | 238 | 14.90 1

Carupano.......... 6.50 | 47.70 3.75 218 13.60 |

Porto-Cabello......... 7.00 | 40.36 3851 () “2B1'S 13.60 |

Porto-Cabello torrefie.. | 500 | 45.23 | 3.65 | 2.19 3.70

0 i - 6.00 | 4296 | 285 | 22i | 1400 |
| Trintdad.............. 6.50 | 48 93 2.95 2.93 13.00
Martinique............ 750 | 4120 | 275 | 2295 | 14.50
Martinique torréfié. .., “’ .00 | 45 56 2.90 2,32 18 00
S 6.20 | 3743 | 345 | 2.09 | 13.10
GUAYTA. . evurrnrnnnn. 7.00 3596 | 400 | 248 | 13.60
Guayra torréfié,....... 60 | 4926 | 370 | 220 | 14.40
SN VGO e oo o Benafids 4.20 | 45.80 | 275 | 222 | 13.70
Caraque......oooo..e 6.00 | 46.03 2.25 1.88 1110

Composition Chimique des chocolats les plus reé-
pandus dans le commerce :

Chocolats fraocais : Chocolals
COMPOSITION CHIMIQUE: | = " Espa-.
Meunier Cie nols-:
Lombard| Menier. | Coloniale] © )
Sucre de canne. .............. 39.07 | 57.47 | 86.34 41.40 |
Beurre decacao..,............ 21.40 | 22.20 | 23.80 29.24
Amidon de glucose........... 1.83 1.83 0.97 1.48
Théobromine ....c.coovvinven 1.26 1.33 1.43 1.93
Asparagine....... ALK Indices|Indices|Indices] Indices
Albumine. ... .......... - 4.57 475 4.99 6.25
Gomme mucique............. 102 1.07 1.14 1.42
Acide tartrique............... 1.41 1.48 1.58 1.98
Tannin et maticre colomnfe . 0.20 0.20 0.20 0.12
Cellulose soluble...... ... 4.53 4.70 5.04 6.21
Condres.. .ooveeneneenennenns 1.79 1.75 1.87 2.34
2 A R - 1.22 | 1.28 | 0.98 4.38
I Matiere indcterminée. ........ 1.70 1.92 1.66 3.25
f Totaux. §J100.00 [1060.00 [100 00 |} 100.00
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Ces deux tableaux permettront aux personnes, encore
peu habituées aux analyses, de se guider a Paide de points
de comparaison qui s’appuientsur une moyenne nombreuse
d’analyses d’'une rigoureuse exactitude.

Je crois en avoirassez dit sur les altérations et les falsifi-
cations du cacao et du chocolat ; jaurai pleinement atteint
mon but si ces indications peuvent guider les industriels
honnétes et consciencieux dans le clioix et I'achat de leurs
matiéres premieres, inspirer une crainte salutaire aux com-
mercant qui se livrent aux méprisables pratiques de la
fraude, et mettre en garde le consommateur contre les pro-
duits malsains.



CIHIAPITRE XVII

L.egislation douaniére applicable au cacao
et au chocolat :

Cette législation a subi bien des vicissitudes est une
foule de modifications dont I’historique serait beaucoup
trop long a refaire.

Cest laloi du 1° février 1892 qui régit actuel-
lement les droits d’entrée et de sortie des cacaos et du cho-
colat : ces droits d’entrée sont énormes, ainsi qu’on pourra
en juger par lextrait du tarif douanier en vigueur.

Cacao en feves et pellicules. 104
— Dbrové, enpate,entablettesou
en poudre. 150 les 100 kilo-
— (Beurre de). 150 aramiies, b=
Contenant plus de 35 0/0 de . g
cimes compris
cacao 150
Choeolat contenant 55 0/0 de ca~-
cao, ou moins. 130

Sans remonter antérieurement a 1870, j’ai cru utile de
donner le texte de certaines lois qui, depuis la derniére
année de 1'empire, concernent spécialement le cacao ou le
chocolat ; je n’ai fait quun choix des décrets les plus im-
portants, et j’en ai passé beaucoup d’autres sous silence.

Le nombre méme de ces remaniements de la loi peut
nous montrer quelle importance nos législateurs attachent
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au cacao, comme produit alimentaire : seulement, il est &
souhaiter que les droitsactuelssoientabaissés dans une juste
mesure, ce qui ne nuirait en rien au Trésor, puisque la
eonsommation pourrait étre augmentée, dans des propor-
tions telles qu’il y aurait, au contraire, un excédent de re-
cettes.

Décret du 28-30 juillet 1870.
Relatif au régime douanier des cafés thés et cacaos (Bulletin

n° 17946).
Napoléon, etc.... vul'article 34 de la loi du 17 décembre
1814 ; — considérant que D’article 7 de la loi de finances,

en date du 27 juillet 1870, en établissant des droits plus
élevés a I'importation des cafés, thés et cacaos, a décidé
que ces droits seraient percus, a partir du 1e septembre
1870 ; — considérant que le Corps législatif, en accordant
ce délai, a voulu exclusivement permettre, par un motif
d’équité, 'importation au droit antérieur moins élevé de
celles de ces denrées qui pourraient étre en cours de route
pour la France avant la promulgation de la loi, quelle que
fat d’ailleurs la provenance ; — considérant que le carac-
tere et le but de la législation nouvelle ont été nettement,
précisés par la discussion du Sénat, dans sa séance du
23 juillet 1870, sur I'article 7 de la loi de finances ; — con-
sidérant que, dans ces circonstances, il y a lieu de recourir
a la faculté générale qui nous est conférée par l'article 34

de la loi du 17 décembre 181%; — avons décrété et déeré-
tons ce qui suit :
Article 1 — TLes cafés, thés et cacaos expédiés de 16~

tranger, autres que ceux qui seraient aujourd’liui en cours
de route pour la France, seront passibles, a partir de la
promulgation du présent décret, des droit suiv ants, dé-
cimes compris :
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(8]
s
e

Cafés - ; des pays hors d’Europe. 100

des entrepits. . 110
Thés : de I'Inde 100 paap
; d’ailleurs. 160 les 100 l\llﬂa.
Cacaos : § des pays Lors d’Europe. 50
’ des entrepots. 60
Art. 2. — Les cafés, thés et cacaos importés en France,

par navires francais ou étrangers, dont on justifiera le dé-
part des lieux de provenance et la destination pour France,
a une date antérieure 4 la promulgation de la loi de fi-
nances du 27 juillet 1870, seront passibles seulement des
droits existant antérieurement a la promulgation de ladite
loi, sous la condition qu’ils seront déclarés pour la con-
sommation a I’arrivée desdits navires, et quelle que soit
I’époque de leur arrivée en France.

Décret du 5-13 juin 1872

Relatif a Padmission temporaire, en franchise de droits, du
cacao et du sucre destinés a la fabrication du chocolat. {Bul-
letin n° 1220).

Le Président de la République francaise ; — sur le rap-
port du ministre de l’agriculture et du commerece ; — vu
I’article 5 de la loi du & juillet 1836 ; — décrete :

Article 1. — Le cacao et le sucre importés des pays liors
d’Europe par navires francais, ainsi que le sucre indigene,
qui seront destinés a la fabrication du cliocolat, pourront
étre admis temporairement en franchise de droits, sous les
conditionsdéterminéespar lart...5delaloi dub juillet 1836.

Article 2. — L’importateur s’engagera, par une soumis-
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sion valablement cautionnée, a réexporter ou a réintégrer
en entrepot, dans un délai qui ne pourra excéder quatre
mois, 100 kilog... de clhiocolat pour 53 kilog... de cacao
et 60 kilog... de sucre brut des nos 10 4 14,

Pour la balance des comptes, les sucres de toutes qua-
lités seront ramenés a la classe des nos 10 a 14, d’apres les
bases suivantes :

100 kilog. de sucre au-dessous dun® 7 seront comptés
pour 76 kilog. 10 décagrammes des nos 10 14 :

100 kilog. de sucre desnos 7 a 9 seront comptés pour
90 kilog. 90 décagrammes de sucre des n° 10 a 14 $

100 kilog. de sucre des nos15 a 18 serontcomptés pour
106 kilog. 80 décagrammes de sucre des nos10 a 14 g

100 kilog. de sucre des n° 19 et 20 seront comptés
pour 109 kilog 10 décagrammes de sucre des n°* 10 4 14.

100 kilog. de sucre, poudres blanclies, au-dessus du
n° 20, seront comptés pou: 111 kilog. 33 décagrammes de
sucrede n° 10 a 14 ;

100 kilog. de sucre raffin4, au-dessus du n° 20, seront
comptés pour 113 kilog... 60 décagrammies de sucre des
n° 10a14.

Article 3. — Ne seront admis a la décharge des soumis-
sions d'admission temporaire que les chocolats valant au
moins 2.70 le kilog. en fabrique, droits compris, et com-
posés exclusivement de cacao, de sucre et d’aromates, sans
mélange d’aucune autre substance. lls devront étre revétus
de I'étiquette ou de la mar'que du fabricant.

Article 4. — Les opérations ne pourront avoir lieu : 3
Ientrée, que par les bureaux ou il existe un entrepot ; a
la sortie, que par les douanes de Paris, Bordeaux, Bayonne
et Marseille. Les déclarations seront faites au nom et sous
la responsabilité des fabricants.
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Article 5. — Toute manceuvre ayant pour objet de faire
admettre comme purs des chocolats mélangés entrainera,
pour le fabricant, la déchéance du régime de ’admission
temporaire, indépendamment des pénalités résultant de
Iarticle 5 de la loi du 3 juillet 1836.

Dicret du 20-2% janvier 1873

Portant que les dispositions du décret du 5 juin 1872 ne sont
pas applicablesau sucre et aw cacao employés @ la fabrication
des chocolats destinés o étre expédiés en Algérie. (Bulletin
n° 1731).

Le Président de la République francaise, — sur le rap-
port du ministre de I’agriculture et du commerce ; — vu
I’article 6 de la loi du 26 juillel 1872, qui soumet aux con-
ditions du tarif métropolitain les cliocolats importés en
Algérie ; — décrete :

Article 1. — Les dispositions du décret du 5 juin 1872
ne sont pas applicables au suecre et au cacao employés a la
fabrication des cliocolats destinés a étre expédiés en
Algérie.

Décret du 17-21 aout 1880

Concernant Padmission temporaire, en franchise de droits, du
cacao et dusucre destinés ala fabrication duchocolat. (Bulle-
tin, n» 9877).

Le Président de la République Francaise, sur le rapport
du ministre de 1'agriculture et du commerce et du ministre
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des finances, — vula loi du 5 juillet 1836 : — vu le décret
dud juin 1872 ; vu le déeret du 29 aout 1872 ; — vu le dé-
cret du 10 février 1873 ; — vu le décret du 18 octobre

1873 ; — vu laloi du 19 juillet 1880, sur le dégrevement
du suere, décrete :

Art. 1°" — Le cacao et le sucre, importés des pays hiors
d’Europe, ainsi que le sucre indigeéne, qui seront destinés
a la fabrication du chocolat, pourront étre admis tempo-
rairement en franchise de droits sous les conditions déter-
minées par I’art. 6 de la loi du 3 juillet 1836.

Art. 2. — L’importateur s’engagera, par une soumission
valablement cautionnée, 4 réexporter ou a réintégrer en
entrepot 100 kilogrammes dechocolat pour 53 kilogrammes
de cacao et 5% kilogrammes de sucre raffiné, ou une quan-
tité équivalente de suere brut.

Le délai maximum dans lequel devra avoir lieu la réex-.
portation ou la mise en entrepot sera quatre mois.

Toutefois, les acquits-d-caution, créés antérieurement
au 1°" octobre 1880 devront, quelle que soit leur date, étre
apurés le 30 septembre 1881, au plus tard, par des réex-
portations ou des bOHStltuthIlS en entrepot.

Art. 3. — Ne seront admis a la déeharge des soumissions
d’admission temporaire que les chocolats valant an moins
2 fr. 50 le kilogramme en fabrique. droits compris, et
composés exclusivement de cacao, de sucre et d’aromates,
sans mélange d’aucune autre substance. Iis devront étre re-
vetus de I'étiquette ou de la marque de fabrique.

Art. t. — Les opérations ne pourront avoir lieu, 4 I'en-
trée, que par les bureaux out il existe un entrepot ; a la
sortie, que par les douanes de Bayonne, Bordeaux. Lille,
Marseille, Nantes et Paris. Les dcelarations seront faites au
nom et sous la responsabilité des fabricants.
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Art. 5. — Toute manceuvre ayant pour objet de faire
admettre comme purs des chocolats mélangés entrainera
pourle fabricant la déchéance du régime de Padmission
temporaire, indépendamment des pénalités résultant de
Part. 5 de la loi du 5 juillet 1836.

Art. 6. — Par dérogation aux dispositions du para-
graphe 1°r de I'art. 2 du présent décret, les chocolats ex-
portés par la frontiere de Belgique ne seront comptés. pour
la décharge des soumissions d’admission temporaire, qu'a
raison de 38 kilogrammes de cacao et de 38 kilogrammes
70 décagrammes de sucre raffiné ou d'une quantité équi-
valente de sucre brut, par 100 kilogrammes de chocolat.

Art. 7.— Toutes dispositions antérieuressont rapportées.

Décret du 23-30 décembre 188%,

Qui fize le droit & percevoir a lentrée en France du chocolat
fabriqué en Algérie. (Bulletin n° 15097).

L Président de la République francaise, sur le rapport du
ministre des finances et du commerce, — vu la loi du
5 juillet 1836 (art. 5); — vula loi du 17 juillet 1867 et
spécialement le dernier paragraphe de l'art. 1°" de ladite
loi, ainsi concu : « les produits étrangers introduits d’Algérie
en France, qui auront payé les droits des tableaur A ct B, ne
seront admis @ entrer en France guw'a lacondition d’acquitter
la différence entre le tarif &’ Algérie el letarif de France; » —
vu le déeret du 17 aout 1880 ; — vu le décret du 16 mai
1882 ; — vu le décret du 23 mai 1883 ; — vul'article 10 de
la loi des finances du 20 décembre 188%, en vertu duquel
le cacao, importé en Algérie, devient passible des droits du
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tarif métropolitain; — attendu que les droits percus en
Algérie sur le sucre employé & la fabrication de 100 ki-
logrammes de chocolat sont inférieurs de 3 fr. 50 aux droits
appliqués en France au sucre employé pour la méme fa-
brication; — attendu que cette somme représente, d'apres
le tarif métropolitain, une quantité de 11 kilog. de sucre
exprimé ou raffiné ; — déerete :

Art. 1" — Il sera percu, 4 l'entrée enFrance. du cho-
colat fabriqué en Algérie, un droit de 35.50 par 100
kilog. a titre de supplément de droit sur le sucre employé
pour cette fabrication.

Art. 2. — Les chocolats exportés de France a destina-
tion de I’ Algérie seront recus & la décharge des comptes
d’admissions temporaires de sucre, a raison de 11 kilo-
grammes de sucre raffiné pour 100 kilogrammes de clio-
colat fabriqué dans les conditions déterminées par art,
3 du décret du 17 aout 1880.

Art. 3. — Sont et demeurent rapportés les décrets dua
16 mars 1882 et du 23 mai 1883.

Ces lois et déerets sont, nous ne croyoné pas inutile de
le rappeler, annulés, en partie, par la loi des douanes,
votée par les Chambres en janvier 1892: nous donnons en
téte de ce chapitre (p. 251) les articles du nouveau tarif
qui concernent le cacao et le cliocolat.

FIN
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