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P R É F A C E 

A v a n t les c o n q u ê t e s de F e r n a n d Cor tez dans l ' A m é ­

r i q u e d u S u d , l e c h o c o l a t é t a i t c o m p l è t e m e n t i n c o n n u 

e n E u r o p e , o ù i l ne p é n é t r a g u è r e q u a u X V P s i è c l e . 

T o u t l e m o n d e sa i t a u j o u r d ' h u i que c'est u n a l i m e n t 

o b t e n u p a r l a t o r r é f a c t i o n , p u i s l e b r o y a g e des a m a n d e s 

d e cacao a u x q u e l l e s o n a j o u t e , dans de ce r t a ines p r o ­

p o r t i o n s , d u sucre et des a r o m a t e s . L e c h o i x des ca­

caos , c o m m e n o u s l e v e r r o n s p l u s l o i n , est l o i n d ' ê t r e 

i n d i f f è r e n t ; i l i n f l u e b e a u c o u p s u r l a q u a l i t é et les 

p r o p r i é t é s d u c h o c o l a t . O n p r é f è r e , e n t r e t o u s , c e u x 

de S o c o n u z c o , de Caracas ( a p p e l é caraque) et de M a -

r a c a ï b o , q u i c o n t i e n n e n t p e u de p r i n c i p e s a m e r s ; 

q u e l q u e f o i s , o n f a i t des m é l a n g e s de p l u s i e u r s sor tes 

de cacaos p o u r c o r r i g e r l a f a d e u r des u n s p a r l ' â p r e l é 

des au t r e s : a i n s i , les E s p a g n o l s o n t c o u t u m e d ' a j o u ­

t e r à q u a t r e p a r t i e s de caraque terré, c ' e s t - à - d i r e q u i 

a p a s s é p l u s i e u r s s emaines sous l a t e r r e h u m i d e p o u r 

s ' a d o u c i r , u n e p a r t i e de cacao des A n t i l l e s , de P a r a o u 

de M a r a g n a n , q u i c o n t i e n n e n t u n e b i e n p l u s g r a n d e 

q u a n t i t é de t a n n i n et de m a t i è r e s a m è r e s . L ' a m e r t u m e 
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se conse rve , d ' a i l l e u r s , p l u s l o n g t e m p s dans les c h o ­

cola ts espagnols , parce que les amandes q u i o n t s e r v i 

a i e s f a b r i q u e r s o n t , en g é n é r a l , t r è s p e u t o r r é f i é e s . . 

L ' o p é r a t i o n de l a t o r r é f a c t i o n , u n e f o i s a c h e v é e a u 

g r é de l ' o p é r a t e u r , les amandes son t r é d u i t e s en u n e 

p â t e b u t y r e u s e et grasse , de c o u l e u r b r u n e o u l é g è ­

r e m e n t f a u v e ; le b r o y a g e se f a i t en t re des p i e r r e s o u 

avec u n r o u l e a u de f e r , su r d u p o r p h y r e é c h a u f f é , a u 

m o y e n d ' u n f o y e r p l a c é pa r dessous. P o u r f a i r e cette 

o p é r a t i o n dans de bonnes c o n d i t i o n s , i l f a u t a v o i r s o i n 

de s é p a r e r des amandes de cacao le g e r m e q u i est 

l i g n e u x , t r è s d u r , d i f f i c i l e à p u l v é r i s e r , et d ' une saveur 

p a r t i c u l i è r e m e n t a s t r i n g e n t e ; i l n ' y a p l u s a lo rs q u ' à 

m é l a n g e r l a p â t e avec u n p o i d s é g a l de sucre et u n 

p e u de canne l le en p o u d r e , q u i c o r r i g e les effets d u 

b e u r r e de cacao, q u i se ra i t t r è s d i f f i c i l e à d i g é r e r s i 

o n n ' y a j o u t a i t que lques a roma te s d o n t le b u t p r i n c i ­

p a l è s t de s t i m u l e r l ' é n e r g i e des fo rces d iges t i ve s . E n 

A m é r i q u e et a u M e x i q u e s u r t o u t , i l n est pas r a r e de­

v o i r des choco la t s p r é p a r é s avec d u p i m e n t , d u g i n ­

g e m b r e , d u c l o u de g i r o f l e , e t c . . E n E u r o p e , o ù n o s 

g o û t s sont p l u s r a f f i n é s , o n a l ' h a b i t u d e de r e m p l a c e r 

t ous ces c o n d i m e n t s p a r u n e p r o p o r t i o n p l u s o u m o i n s 

c o n s i d é r a b l e de v a n i l l e ; les c h o c o l a t s i n f é r i e u r s seuls 

sont a d d i t i o n n é s de f a r i n e de m a ï s , de f é c u l e de 

p o m m e s de t e r r e , de f è v e s o u de po i s , o u de semences 

d ' a rach ides , dites pistaches de terre. 
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L e m o t chocolat s e m b l e v e n i r de d e u x m o t s de 

l ' a n c i e n n e l a n g u e m e x i c a i n e : choco {son, bruit) et atle 

{eau), pa r ce q u o n l e m a l a x a i t é n e r g i q u e m e n t dans 

T e a u b o u i l l a n t e , p o u r l e f a i r e m o u s s e r , s u i v a n t l ' h a ­

b i t u d e de ce p e u p l e . O n p e u t d i r e que , a v a n t l ' a p p a ­

r i t i o n des E s p a g n o l s a u M e x i q u e , l e c h o c o l a t é t a i t l a 

p r i n c i p a l e n o u r r i t u r e des A z t è q u e s ; i l s a v a i e n t m ê m e 

t a n t d ' e s t i m e p o u r ce f r u i t que les a m a n d e s s e r v a i e n t 

de m o n n a i e c o u r a n t e , et d ' a p r è s H u m b o l d t , cet usage 

s'est c o n s e r v é j u s q u ' à une é p o q u e t r è s v o i s i n e de l a 

n ô t r e . L ' a n c i e n c h o c o l a t des M e x i c a i n s ne r e s s e m b l a i t 

e n r i e n à c e l u i que n o u s t r o u v o n s a u j o u r d ' h u i dans le 

c o m m e r c e : i l c o n t e n a i t d u p i m e n t , du chile o u f a r i n e 

de m a ï s , avec d u m i e l o u de l a s è v e s u c r é e d u m a g u e y 

{agave mexicana), p u i s d u r o c o u q u i est u n suc t i n c ­

t o r i a l de c o u l e u r f a u v e , p r o d u i t pa r les semences d u 

bixa orellana. L e c h o c o l a t é t a i t l e f o n d de l a n o u r r i ­

t u r e des c h e f s , des g u e r r i e r s et des p r i n c i p a u x s e i ­

g n e u r s q u i c roya i en t , q u e cet a l i m e n t é t a i t en t re t o u s 

le p l u s n o u r r i s s a n t et l e p l u s capab le de l e u r d o n n e r 

de l a v i g u e u r . 

D u M e x i q u e , l ' u sage d u c h o c o l a t passa en E s p a g n e , 

sous l e r è g n e de C h a r l e s - Q u i n t , ve r s l e m i l i e u d u se i ­

z i è m e s i è c l e . O n c o m p r i t b i e n v i t e que l ' e m p l o i de ce t 

a l i m e n t a u r a i t b i e n t ô t u n e v o g u e u n i v e r s e l l e ; aus s i , 

les E s p a g n o l s s e m p r e s s è r e n t - i l s de f a i r e d u cacao 

l ' o b j e t d ' u n m o n o p o l e que l e u r s g u e r r e s avec les 

H o l l a n d a i s d e v a i e n t f a i r e t o m b e r p r o m p t e m e n t . 
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« D ' a p r è s C h e v a l l i e r , l ' i m p o r t a t i o n de l a f a b r i c a ­

t i o n d u c h o c o l a t en F r a n c e , r e m o n t e à 1660-, é p o q u e 

d u m a r i a g e de L o u i s X I V avec l ' i n f a n t e M a r i e - T h é r è s e 

d ' A u t r i c h e . Le n o m m é Chaillou David, a t t a c h é à la 

m a i s o n de l a r e i n e , eu t s eu l , p a r o r d o n n a n c e royale 

d u 5 f é v r i e r 1666, en r e n o u v e l a n t une a n t é r i e u r e de 

1659, le p r i v i l è g e p o u r 29 a n n é e s , de v e n d r e d u cho­

co l a t . Que lques a u t e u r s d i s e n t q u e c est en 1520 que 

le choco la t f u t a p p o r t é p o u r l a p r e m i è r e f o i s en E u ­

r o p e , m a i s que c'est e n 1661 que le ca rd ina l -a rche­

v ê q u e de L y o n , f r è r e d u c a r d i n a l de R i c h e l i e u , en 

f a i s a i t usage ; i l en p r e n a i t « p o u r modérer les vapeurs 

de sa rate et tenait ce secret d\m moine espagnol. » 

N o u s avons c h e r c h é à s a v o i r s i , l e p r i v i l è g e de 

C h a i l l o u e x p i r é , c h a c u n é t a i t l i b r e de p r é p a r e r le cho­

c o l a t , m a i s nous n ' avons r i e n t r o u v é q u i p û t nous 

é c l a i r e r sur ce s u j e t . L ' é t a b l i s s e m e n t dans l e q u e l Chai l ­

l o u d é b i t a i t cet te c o m p o s i t i o n que l ' o n appe l l e chocolat, 

d i s a i e n t les l e t t r es -pa ten tes d u p r i v i l è g e , se t r o u v a i t 

p r è s d e l à C r o i x - d u - T i r o i r , a u c o i n de l a r u e de l ' A r b r e 

Sec et de l a rue S t - H o n o r é . 

L e choco la t ne t a r d a pas n o n p l u s à p é n é t r e r en 

I t a l i e ; l a f a b r i c a t i o n de ce p r o d u i t y f u t i n t r o d u i t e 

d 'Espagne pa r A n t o n i o C a r l e t t i , a t t a c h é à l a ma i son 

d ' A n n e d ' A u t r i c h e , fille de P h i l i p p e I I I . 

D ' a p r è s les m é m o i r e s de M . L e G r a n d d ' A u s s y , le 

choco la t a u r a i t p é n é t r é en F r a n c e en 1651 et l a pre-
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m i è r e c h o c o l a t e r i e r o y a l e n ' a u r a i t é t é é t a b l i e , avec 

p r i v i l è g e et m o n o p o l e , q u ' e n 1776 . S i l a f a b r i c a t i o n 

d u c h o c o l a t ne da te q u e d u m a r i a g e de L o u i s X I V , son 

a p p a r i t i o n , c o m m e a l i m e n t i m p o r t é d ' E s p a g n e , est 

b i e n a n t é r i e u r e ; c 'est, e n e f f e t , A n n e d ' A u t r i c h e q u i 

le m i t à l a m o d e à l a c o u r , et p l u s t a r d , dans les hau te s 

classes de l a s o c i é t é . S o n p r i x é l e v é ne le r e n d a i t 

a b o r d a b l e q u ' a u x g r a n d e s f o r t u n e s et i l ne s 'en c o n ­

s o m m a i t q u e de t r è s f a i b l e s q u a n t i t é s . U n é d i t de 

1692 r e n o u v e l a l e m o n o p o l e de l a v e n t e d u cacao et 

le s o u m i t à des d r o i t s f i s c a u x ; c e l u i de 1705 , q u i a u ­

t o r i s a u n c e r t a i n n o m b r e de l i m o n a d i e r s à d é b i t e r cet te 

b o i s s o n , n o u s m o n t r e d é j à que l s p r o g r è s l ' u sage d u 

c h o c o l a t a v a i t f a i t s . S o n e m p l o i se p r o p a g e a encore 

d a v a n t a g e sous l a R é g e n c e et le r è g n e de L o u i s X V ; 

m a i s , o n essaya de l e d é n a t u r e r a u m o y e n d ' u n e s i 

g r a n d e q u a n t i t é de c o m b i n a i s o n s et d ' a d j o n c t i o n s 

d ' a r o m a t e s q u ' o n f i n i t p a r r e v e n i r à l a c o m b i n a i s o n 

e x c l u s i v e de cacao, de suc re et de canne l l e ; o n d o n n a 

à ce p r o d u i t le n o m de chocolat de santé, p a r o p p o s i ­

t i o n à c e l u i q u i es t p a r f u m é à l a v a n i l l e , et ce n o m 

s'est p e r p é t u é j u s q u ' à n o u s . 

E n 1780 , l a c o n s o m m a t i o n d u cacao en F r a n c e 

é t a i t de 3 0 , 0 0 0 k i l o g r a m m e s ; en 1836, le c h i f f r e de 

l a c o n s o m m a t i o n a t t e i g n a i t 1 ,500 ,000 k i l o g r a m m e s et 

5 , 0 0 0 , 0 0 0 de k i l o g r a m m e s e n 1860 , r e p r é s e n t a n t u n e 

v a l e u r de 2 5 , 0 0 0 , 0 0 0 de f r a n c s . A u j o u r d ' h u i , ce c h i f f r e 
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est d o u b l é . A p a r t l ' E s p a g n e q u i en c o n s o m m e plus 

que nous , l a F r a n c e est en t ê t e des peuples consom­

m a t e u r s de c h o c o l a t ; c o m m e c'est u n exce l l en t a l i ­

m e n t , n o u s a v o n s i n t é r ê t à f a i r e t o u s nos e f fo r t s pour 

p r o p a g e r l a c u l t u r e d u cacaoyer , abaisser le p r i x du 

sucre , et r e c o u r i r a u c h o i x l e p lus j u d i c i e u x des m e i l ­

l eu res e s p è c e s , c o m b i n é avec les m é t h o d e s les plus 

pa r fa i t e s de f a b r i c a t i o n , p o u r o b t e n i r u n c h o c o l a t d'ex­

ce l len te q u a l i t é et p o u v o i r le l i v r e r à u n p r i x abor­

dable à l a m a j o r i t é des c o n s o m m a t e u r s . 



CHAPITRE I 

L e c a c a o y e r e t s a c u l t u r e 

Le cacaoyer est un bel arbre de la famille des Buttnéria-
c é e s , dont les c a r a c t è r e s botaniques ont é t é scrupuleuse­
men t d é c r i t s par le professeur H e n r i Bâ i l l on : le r é c e p t a c l e 
f l o r a l est é t r o i t et convexe. 11 supporte u n double p é r i a n t h e , 
savoi r : u n calice r é g u l i e r , à c inq s é p a l e s , l ib res o u unis 
i n t é r i e u r e m e n t , d i s p o s é s dans le bou ton en p r é f l o r a i s o n 
va lva i re . La coro l le est r é g u l i è r e , f o r m é e de c i n q p é t a l e s 
alternes, l i b re s . Chacun d'eux p r é s e n t e une p o r t i o n basi-
l a i r e , en f o r m e de c u i l l e r o n , concave en dedans ; a p r è s 
q u o i , i l se r é t r é c i t en une sorte d 'onglet, b i e n t ô t d i l a t é en 
l i m b e ap la t i , a l l o n g é en f o r m e de bandelettes, a r r o n d i au 

sommet . 
L ' a n d r o c é e est r e p r é s e n t é pa r deux ver t ic i l les d'organes 

m â l e s . Sa base f o r m e u n anneau o u u r c é o l e cour t , d 'une 
seule p i è c e , q u i entoure l 'ova i re , et q u i b i e n t ô t se partage 
en d i x languettes s u p e r p o s é e s , c inq aux s é p a l e s et c inq aux 
p é t a l e s . Les c inq p r e m i è r e s sont s t é r i l e s , elles s'allongent 
beaucoup en une é t r o i t e bandelette a t t é n u é e à son sommet. 
Les c i n q autres languettes supportent deux ou t ro is a n t h è ­
res, chacune à deux loges, c ' e s t - à - d i r e de quatre à s ix 
loges extrorses, d é h i s c e n t e s chacune par une fente l o n g i -
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tudinale . Le g y n é c é e est l i b r e , s u p è r e ; i l est f o r m é d 'un 
ovaire à c inq loges s u p e r p o s é e s aux p é t a l e s , s u r m o n t é 
d 'un style p a r t a g é à son sommet en c inq branches s t igma-
t i f è r e s . Chaque loge ovarienne r en fe rme des ovules ana-

Fig. 1. 

tropes, en nombre indéfini, insérés sur les deux lèvres 
verticales d 'un placenta s i t ué dans l 'angle in te rne . Le f r u i t 
est une sorte de drupe à parois peu charnues, r en fe rman t 
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un nombre indéfini de graines nichées dans une pulpe 
m o l l e . 

Sous les t é g u m e n t s s é m i n a u x se t rouve u n e m b r y o n 
cha rnu , d é p o u r v u d ' a lbumen, à c o t y l é d o n s é p a i s , p l i s s é s , 
l o b u l é s . Les cacaoyers sont des arbres à grandes feui l les 
alternes, s imples , e n t i è r e s , penninerves ou 3-5 nerves à l a 
base, a c c o m p a g n é e s de deux stipules l a t é r a l e s . Leurs fleurs 
sont s i t u é e s dans l 'aisselle des feui l les ou sur le bois des 
branches ou de la t ige, souventau niveau de l 'aisselle d'une 
f eu i l l e d è s longtemps t o m b é e . Elles sont soli taires, f asc i -
c u l é e s o u d i s p o s é e s en grappes p lu r i f l o r e s c o m p o s é e s . 
^ Pour fixer d'une f a ç o n p lus stable le genre theobroma, 

l 'excel lent professeur de botanique , que j e viens de c i ter , 
s ' expr ime ainsi (1) . 

« Flores hermaphroditi ; cahjce 5-fîdov. 5-partito, valoato. 
Pelala 5, breviler unguiculata, mox cucullalo-concava supra-
que cucullum inflexum in laminam spatulatam, basi angusta-
tam, producta; prœfloralione torta. Stamina basi in urceolum 
brevem connata ; sterilibus 5, alternipelalis, linearibus v. lan-
ceolatis ; fertilibus per paria oppositipetalis ; singularum 
oculis lateralibus, extrorsum rimosis; v. rarius 3-natis ; lo-
culis 6 ; omnibus filamento eodem erecto slipitatis. Germen 
S-loculare ; loculis oppositipetalis, ce ovulatis ; ovulis t-se-
rialis ; stylis filiformibus, plus minus altè connatis, apice haud 
V vix incrassato stigmatosis. Fruclus baccatus,demùm siccatus 
subero-lignoaus, longitudinal/ter 5-10 costatus, indehiscens. 
Semina 00, in pulpa nidulantia; embryonis ampli carnosuli 
cotyledonibus crassis lobulato-corrugatis ; radicula cylindrica 
brevi; albumine 0 V inter plicas embryon/s parco mucilagi-
neo. — Arbores; foliis alternis amplis- simplicibus oblongis 

(1) Dr Henri Bâillon. Histoire des plantes, ; tome IV, page 131. 
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indivisis, penninerviis V basi 3-5 nerviis; stipulis parvis; 
floribus axillaribus V. lateralibus in ligna ortis, solitariis V. 
wjmosis, nunc racemo-cymosis,paucis V- 00 {Americacalidior). 

Fig. 2. 

Le f r u i t du cacaoyer est une sorte de baie, à pa ro i peu 
•charnue; mais, lorsqu 'e l le est m û r e et encore f r a î c h e , elle 
est charnue j u s q u ' à la surface des graines. 11 y a b ien alors 
une zone mince , i r r é g u l i è r e m e n t i n t e r r o m p u e q u i , à une 
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-certaine distance en dehors de la surface in terne de l 'endo-
« a r p e , se f a i t r e m a r q u e r par sa consistance l é g è r e m e n t 
l igneuse ; ma is , cette apparence est due à des. faisceaux 
fibro-vasculaires assez r a p p r o c h é s les uns des autres, et la 
zone n'a pas le c a r a c t è r e d ' un v é r i t a b l e noyau . La baie d u 
cacaoyer c o m m u n a, à peu p r è s , la f o r m e d 'un concombre . 
Sa surface e x t é r i e u r e est rugueuse, m a m e l o n n é e , et en 
ou t re , parcourue par d i x saillies longi tudinales é q u i d i s -
tantes. Le m é s o c a r p e , de couleur var iab le , est peu cha rnu 
et d é f i n i t i v e m e n t d e s s é c h é à la m a t u r i t é ; sa couleur var ie 
d u j aune p â l e au rouge v i f et au p o u r p r e v i o l a c é ; la f o r m e 
d u f r u i t est p lus o u moins a l l o n g é e et i l y a plus ou moins 
de n e t t e t é dans les sail l ies l i n é a i r e s ou les si l lons l o n g i t u ­
d inaux , ainsi que dans les i n é g a l i t é s de la surface ; d ' o ù , la 
p o s s i b i l i t é de dis t inguer plusieurs v a r i é t é s et races, dont 
les q u a l i t é s sont quelque peu d i f f é r e n t e s , comme i l a r r i v e 
dans la p l u p a r t des arbres f r u i t i e r s c u l t i v é s . 

L 'endocarpe se cont inue d 'abord avec une pu lpe m o l l e 
d o n t l ' o r i g i n e est encore inconnue et ne p o u r r a ê t r e d é t e r ­
m i n é e s û r e m e n t que par l ' é t u d e de son d é v e l o p p e m e n t . I l 
ne f audra i t pas toutefois admettre a priori que, à par t sa 
consistance charnue, elle est analogue aux poi l s q u i enve­
loppen t les semences de YEriodendron et q u i sont, d i t - o n , 
des cel lules de l 'endocarpe é t i r é e s et d e s s é c h é e s . L a pu lpe 
est aussi, ç à et l à , parcourue par des faisceaux long i tud i ­
naux peu consistants q u i semblent d é p e n d r e d u p é r i c a r p e 
et des cloisons d é t r u i t e s ; c'est là que sont n i c h é e s des 
graines nombreuses. Celles-ci, q u i consti tuent la p o r t i o n 
e m p l o y é e d u cacaoyer, sont i r r é g u l i è r e m e n t o v o ï d e s , et 
r e n f e r m e n t sous leurs t é g u m e n t s u n gros e m b r y o n à r a d i ­
cu le conique , cour te , c a c h é e entre les c o t y l é d o n s q u i sont 
é p a i s , charnus , fo r t emen t e o r r u g u é s et r e p l i é s sur eux-
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m ê m e s , et entre les rep l i s desquels l ' a lbumen est à peine 
r e p r é s e n t é par quelques rud iments muqueux q u i peuvent 
m ê m e fa i re totalement d é f a u t . 

Fig. 3. 

Outre l ' e spèce commune , le genre t heobroma en r e n ­
fe rme quatre ou c inq autres, tous or ig ina i res de l ' A m é r i ­
que t ropicale . Ce sont des arbres o u des arbustes, à feui l les 
alternes, s imples, p é t i o l é e s , a c c o m p a g n é e s de deux petites 
s t ipules l a t é r a l e s caduques. Comme p o u r le cacaoyer corn-
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m u n , leurs fleurs sol i taires, ou d i s p o s é e s en cymes r a c é m i -
fo rmes , naissent dans l'aisselle des feui l les existant, o u , 
plus souvent, sur le bois d u t ronc o u des branches âgées , 
et dans l'aisselle de feu i l l es t o m b é e s depuis longtemps. 

On a d i s t i n g u é , sous le n o m g é n é r i q u e d'Herrania, t ro i s 
o u quat re cacaoyers dont les p é t a l e s , quelquefois t r è s longs, 
sont l i n é a i r e s et i n v o l u t é s - c i r c i n é s dans le bou ton , et dont 
les feui l les sont c o m p o s é e s - d i g i t é e s ; en sorte que ce genre 
m é r i t e r a i t à peine d ' ê t r e c o n s e r v é . A c ô t é de l u i , se placent, 
dans cette s o u s - s é r i e , at tendu qu ' i l s ont des loges m u l t i o -
v u l é e s et des é t a m i n e s fer t i les non soli taires, les six genres 

suivants : 
1° Les Guazuma q u i ont g é n é r a l e m e n t des p é t a l e s à l i m b e 

l i n é a i r e , b i f i de , deux o u t ro i s é t a m i n e s fer t i les dans cha­
que faisceau, u n f r u i t m u r i q u é et des graines à a lbumen 

cha rnu ; 
2° Les Scaphopetalum, q u i ont des p é t a l e s o b o v é s - c u c u l l é s , 

sans lame apicale, et des a n t h è r e s t e r n é e s , sessiles sur 
l ' u r c é o l e de l ' a n d r o c é e , dans l ' in terva l le des staminodes; 

3° Les Leptonychia, q u i ont des p é t a l e s courts et concaves 
et des é t a m i n e s fe r t i les , g r o u p é e s par paires, qu 'accompa­
gnent en dehors une ou plusieurs é t a m i n e s s t é r i l e s ; 

4° Les Abroma, q u i ont des p é t a l e s analogues à ceux des 
theobroma, avec des faisceaux s u p e r p o s é s , f o r m é s chacun 
de deux à quatre é t a m i n e s fer t i les et d 'un f r u i t capsulaire 

membraneux ; 
5° Le&Maxwellia, q u i se rapprochent beaucoup, en m ê m e 

temps, des Lasiopétalées par leurs t r è s peti ts p é t a l e s g lan-
d u l i f o r m e s , mais q u i ont des é t a m i n e s fer t i les g é m i n é e s , 
o p p o s i t i - p é t a l e s , u n ovaire à loges i n c o m p l è t e s , et u n f r u i t 
l igneux , i n d é h i s c e n t , à ailes longi tudinales ; 

6° Le Glossostemon Bruguieri, arbuste persan, à larges 
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feuil les palminerves, c h a r g é e s de poi ls é to i l é s , r ep r é sen t e 
à l u i seul une sous - sé r i e p a r t i c u l i è r e , parce que ses éta­
mines, au nombre de t rente-cinq, sont d i s p o s é e s en cinq 
faisceaux a l t e r n i p é t a l e s , f o r m é s chacun de six é tamines 
fer t i les , à a n t h è r e s extrorses, et s u r m o n t é e s d'une lan­
guette p é t a l o ï d e . Son f r u i t est une capsule a l longée , hé­
r i s s é e d 'a igui l lons et po lysperme. Ses graines glabres 
renferment , sous leurs t é g u m e n t s é p a i s , un embryon 
analogue à ce lu i de la p lupa r t des B u t t n é r i a c é e s . 

Pa rmi les pr incipales v a r i é t é s de cacaoyers cu l t ivées , et 
appartenant au genre theobroma, on peut ci ter : 

1° Le cacaoyer c o m m u n (theobroma cacao) q u i est un bel 
arbre de 5 à 10 m è t r e s de hauteur ( f ig . 1), à rameaux droits 
et g r ê l e s ; les feui l les sont courtement p é t i o l é e s . longues 
de 27 c e n t i m è t r e s , oblongues ou ovales-oblongues, acumi-
n é e s , t r è s e n t i è r e s , glabres, et de la m ê m e couleur sur les 
deux faces. Les f leurs sont r o u g e à t r e s , petites, nombreuses, 
en cymes caulinaires et r a m é a i r e s , ou axi l la i res . Le f r u i t 
est r o u g e â t r e ou j a u n â t r e , glabre, lisse, à d ix pans, ovale-
oblong, affectant, comme nous l'avons d é j à d i t , la forme 
d 'un concombre. Les graines sont u n peu plus grosses que 
les amandes ordinaires . 

Cet arbre pousse dans toute l ' A m é r i q u e centrale et t ro­
p ica le ; sa cu l tu re s'est r é p a n d u e d u Mexique jusque dans 
les Ant i l les , la Guyane, le Brés i l et les pays voisins. Le f r u i t 
de cet arbre est le plus o rd ina i rement connu et vendu dans 
le commerce, sous le n o m de : cacao des /les. 

2° Le cacaoyer à feui l les é t r o i t e s (theobroma anguslifo-
liuiu) est une e s p è c e qu i pousse sur tout au Mexique et dans 
la Nouvelle-Grenade ; les f leurs sont j a u n â t r e s et i l est 
surtout remarquable par la longueur et 1 etroitesse de ses 
feui l les . 
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3° Le cacao à feui l les ovales (theobroma ovatifohum) est 
u n a rbre dont la cu l tu re est encore, p o u r ainsi d i r e , p a r t i ­
c u l i è r e au Mex ique ; c'est le p r é c i e u x s p é c i m e n q u i p r o d u i t 
l 'excel lent cacao, connu sous le n o m de cacao royal ou de 
Soconuzco. Malheureusement, i l est presque imposs ib le de 
s'en p r o c u r e r dans le commerce . 

4° L e cacaoyer b i co lo re (theobroma bicolor), d é c r i t par 
M M . de H u m b o l d t et Bonpland , est ce lu i que les habitants 
de la Nouvelle-Grenade nomment bacao ; c'est u n arbuste 
q u i ne d é p a s s e g u è r e 4 m è t r e s . Les rameaux sont é t a l é s ; 
les p é t i o l e s sont longs de 2 à 3 c e n t i m è t r e s , les feui l les 
longues de 30 à 35, oblongues o u obovales-oblongues, 
a c u m i n é e s , u n peu s i n u o l é e s , à sept nervures, vertes 
en dessus, b l a n c h â t r e s en dessous, obl iquement c o r d i f o r -
mes à la base, les stipules courtes, l a n c é o l é e s - s u b u l é e s . 
Les fleurs petites sont d'une couleur p o u r p r e n o i r â t r e et 
d i s p o s é e s en cyraes axi l la i res et soli taires. Le f r u i t est l o n g 
de 12 à 14 c e n t i m è t r e s , l igneux , ovale g lobuleux , penta­
gone, soyeux et rugueux . Cette e s p è c e r é p a n d u e f o r m e à 
elle seule de vastes f o r ê t s dans la Colombie , le V é n é z u é l a , la 

Guyane et le B r é s i l . 
E l le est sur tout c u l t i v é e au p i e d des Andes de Quind in , 

m a l g r é la m é d i o c r i t é de la q u a l i t é de ces graines qu 'on a 
l 'habi tude de m é l a n g e r , dans la p r o p o r t i o n d 'un t iers , à 
celles d u cacao c o m m u n . D ' a p r è s M . Tr iana . les endroits 
o ù cet arbuste est le plus r é p a n d u sont les f o r ê t s de Bar-
bacoas, de Choco et la v a l l é e de Cauca, dans la Nouvel le -
Grenade. I l a é t é é g a l e m e n t o b s e r v é dans la v a l l é e de la 
M a g d a l é n a par M . J. Goudot, aux environs de Garzon. Les. 
habitants de ce pays f o n t avec l ' é c o r c e ligneuse de ses, 
f r u i t s des gobelets et autres ustensiles prat iques d é m é n a g e , 
q u i sont quelquefois s c u l p t é s d'une f a ç o n o r ig ina l e . 
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5° Le cacaoyer de la Guyane (Theobroma Guyanensis) est 
u n arbuste de 4 à 5 m è t r e s , à rameaux courts et i nc l i né s . 
Les feuilles sont courtement p é t i o l é e s , longues de 15 à 20 
c e n t i m è t r e s , oblongues, a c u m i n é e s , s i n u o l é e s - d e n t i c u l é e s , 
glabres en dessus, cotonneuses en dessous ; stipules o b l o n ­
gues, pointues. Les fleurs sont j a u n â t r e s , en fascicules 
caulinaires et r a m é a l e s ; les f r u i t s sont o v o ï d e s , couverts 
d 'un duvet roux et à c inq angles. Les graines sont g lobu­
leuses, c o m p r i m é e s , r o u s s à t r e s . 

Cet arbrisseau c r o î t dans les f o r ê t s les plus malsaines de 
la Guyane, pr inc ipa lement dans les m a r é c a g e s ; ses aman­
des f r a î c h e s sont d é l i c i e u s e s à manger ; d 'ai l leurs, elles 
sont presque tou jours m ê l é e s , dans le commerce , à celles 
du cacao ord ina i re ; par la d is t i l l a t ion , on peut r e t i r e r de 
la pulpe de ce f r u i t q u i est b l a n c h â t r e , fondante et a g r é a ­
ble au goû t , une l iqueur fermentescible q u i contient une 
assez grande p r o p o r t i o n d 'alcool . 

6« Le cacaoyer é l égan t (theobroma speciosum), c a n t o n n é 
dans les zones les plus chaudes des f o r ê t s d u Brés i l , est le 
plus beau des arbres de cette f ami l l e ; c'est l u i q u i atteint 
les plus grandes dimensions et ses fleurs sont g é n é r a l e m e n t 
deux fois plus grandes que celles de l ' e spèce commune. 

7° Le cacaoyer b l a n c h â t r e (theobroma subincanum) se 
t rouve surtout dans les f o r ê t s vierges q u i avoisinent les 
bords du fleuve des Amazones ; cette q u a l i t é de cacao est 
fo r t peu connue, à cause des d i f f i cu l tés de t ranspor t qui 
rendent si di f f ic i les les transactions commerciales . 

8° Le cacaoyer sauvage [theobroma sylvestre) est u n arbris­
seau de 5 m è t r e s env i ron , quelquefois mul t icaule et à 
rameaux i r r é g u l i e r s . Les feui l les sont cour tement pé t io lées , 
de 15 à 20 c e n t i m è t r e s de longueur , t r è s e n t i è r e s , oblon­
gues, a c u m i n é e s , arrondies à la base, glabres en dessus, 
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cotonneuses et r o u g e à t r e s en dessous: les stipules sont 
oblongues et poin tues . Les fleurs j a u n â t r e s sont d i s p o s é e s 
en fascicules caul inaires et r a m é a l e s . Le f r u i t est o v o ï d e , 
co tonneux , à duvet r o u s s â t r e , non anguleux. long de 12 cen­
t i m è t r e s ; l a pu lpe en est blanche et g é l a t i n e u s e , tandis 
q u e les graines sont ovales, c o m p r i m é e s et r o u s s à t r e s . 

Cette e s p è c e se rencont re sur tout dans les f o r ê t s de la 
Guyane ; les amandes qu 'e l le p r o d u i t sont excellentes, 
b i en qu 'ayan tune saveur l é g è r e m e n t astringente. D 'a i l leurs , 
i l est t r è s r a re de rencont re r ces amandes dans le c o m ­

merce . 
9° Le cacaoyer à pet i t f r u i t (theobroma microcarpum) est 

r e m a r q u a b l e par l ' e x i g u ï t é de son f r u i t q u i est à peine de 
la grosseur d'une p rune ; i l c r o î t en abondance sur les 
r ives d u Rio-Negro. Ses amandes sont d'une q u a l i t é s u p é ­
r i e u r e mais elles sont t r è s rares dans le commerce : car, 
-d'un c ô t é , i l faut a l ler les chercher t r è s l o i n , en bravant 
des dangers et des p é r i l s de toutes sortes, et de l ' au t re , l a 
petitesse des f r u i t s f a i t qu 'on p r é f è r e acheter des aman­
des d 'un vo lume plus c o n s i d é r a b l e , et p rocuran t , pa r 
• conséquen t , de p lus impor tan ts b é n é f i c e s . 

Telles sont à p e u p r è s les pr incipales e s p è c e s de cacaoyers 
q u i fournissent leurs amandes au commerce . Ces arbres o u 
arbustes croissent s p o n t a n é m e n t dans les f o r ê t s q u i bo r ­
dent les r ives d u fleuve des Amazones, de l ' O r é n o q u e et de 
tous leurs affluents j u s q u ' à une hauteur de 400 m è t r e s ; i l s 
p r é f è r e n t l ' ombrage des f o r ê t s q u i les p r o t è g e n t contre les 
grands vents ; b i en que l e u r feui l lage soit d 'un ver t beau­
coup p lus f o n c é , i ls ne manquent pas d'une certaine ana ­
logie avec les cerisiers. En tous temps, leurs fleurs, t a n t ô t 
.solitaires, t a n t ô t f a s c i c u l é e s , sont é p a n o u i e s ; mais , c'est 
vers l ' é p o q u e des solstices q u ' i l y en a le p lus . 

2 
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A u j o u r d ' h u i , l a cu l ture du cacaoyer a p r i s beaucoup 
d'extension ; i l est r é p a n d u dans toutes les c o n t r é e s favora­
bles à sa p roduc t ion , mais p lus p a r t i c u l i è r e m e n t aux A n ­
t i l les , en Colombie , à la Nouvelle-Grenade, au Brés i l , dans 
l 'Equateur et en Guyane. Les Espagnols ont e s s a y é de le 
t ransplanter , en 1674, aux î les Ph i l ipp ines , et leurs tenta­
tives ont é té c o u r o n n é e s de succès ; dans les Ant i l les f r a n ­
ça i s e s , à la Guadeloupe, à la Mar t in ique , à Bourbon , ce ne 
f u t g u è r e qu 'au X V I I I e s ièc le qu 'on essaya de se l i v r e r à 
cette cul ture ; depuis de longues a n n é e s d é j à , les Hollandais 
et les Anglais ont é g a l e m e n t fa i t des plantations dans les 
î l es de la Sonde et dans l ' Inde . 

Comme dans la p lupa r t des e s p è c e s d'arbres f ru i t i e r s , on 
a r e m a r q u é que les amandes de cacaoyers sauvagessontplus 
c h a r g é e s de pr incipes amers et de tannin que celles des 
e s p è c e s cu l t i vées q u i s'adoucissent et donnent les mei l leurs 
p rodu i t s . C'est à l ' i l lus t re professeur Boussingault, q u i fit, 
pendant quelque temps, par t ie de l ' é t a t - m a j o r de Bol ivar , 
que nous devons les p remiers renseignements s é r i e u x sur 
la cu l ture des cacaoyers. 

« C'est, d i t - i l , u n fa i t b ien connu des cult ivateurs des r é ­
gions tropicales, q u ' i l faut tou jour s é t a b l i r une cacaoyère 
sur u n t e r ra in vierge; on n'a obtenu que des m é c o m p t e s , 
toutes les fois q u on a v o u l u remplacer d'anciennes cul­
tures de cannes à sucre, de m a ï s ou d ' indigo , par le cacao. 
C'est u n arbre q u i exige, p o u r r é u s s i r , une te r re r i che , 
humide et p ro fonde , de la chaleur et de l 'ombrage. 

Rien ne l u i convient m i e u x qu'une f o r ê t d é f r i c h é e , dont 
le sol l é g è r e m e n t i n c l i n é soit susceptible d ' ê t r e i r r i g u é ; 
aussi, toutes les plantations importantes que j ' a i parcou­
rues o f f r en t une phys ionomie commune ; on les t rouve 
tou jou r s dans les r é g i o n s les plus chaudes, à une peti te 
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distance de la m e r , o u b i en p r è s des tor ren ts o u sur 
les bords des grands fleuves. Cette cu l tu re cesse d ' ê t r e 
p ro f i t ab l e dans les l o c a l i t é s q u i ne p o s s è d e n t pas a u 
m o i n s une t e m p é r a t u r e de 24° , et j ' a i eu l 'occasion 
d'assister à des essais aussi i n f r u c t u e u x que d ispendieux, 
q u i avaient é t é t e n t é s dans le bu t d ' é t a b l i r une c a c a o y è r e 
dans u n d é f r i c h e m e n t o ù la chaleur d u c l ima t , d ' a p r è s mes 
observat ions, ne d é p a s s a i t pas 2 2 ° , 8 . Sous l ' inf luence de 
cette t e m p é r a t u r e , l ' a r b r e avait cependant acquis en quel­
ques a n n é e s une assez be l le apparence ; i l fleurissait, mais 
les f r u i t s , t o u j o u r s peu d é v e l o p p é s , parvenaient ra rement à 

m a t u r i t é . 
L o r s q u ' u n t e r r a i n a é t é j u g é p r o p r e à la cu l tu re d u ca­

cao, on commence à é t a b l i r u n bon s y s t è m e d 'ombrage. 
Souvent, pendant le d é f r i c h e m e n t , on laisse subsister des 
arbres t r è s f eu i l l u s , mais , dans le cas le plus g é n é r a l , on 
plante des essences q u i ont une croissance rapide ; dans 
les environs de Caracas, on ombrage avec le bucare (ery-
thrina umbrosa). 

L 'a rb re ne fleurit que b i en ra rement avant q u ' i l a i t ac­
c o m p l i 30 m o i s . J'ai connu des planteurs q u i d é t r u i s a i e n t 
t o u j o u r s les p r e m i è r e s fleurs, et q u i ne laissaient ven i r des 
f r u i t s que dans la q u a t r i è m e a n n é e , et cela dans les condi ­
t ions c l i m a t é r i q u e s les p lus favorables , dans les loca l i t é s o ù 
la chaleur moyenne est de 2 7 ° , 5 . Dans les situations m o i n s 
avantageuses, i l faut at tendre six à sept ans p o u r avo i r les 

p r é m i c e s d ' un cacaoyer. 
11 est peu de plantes arborescentes q u i aient une fleur 

aussi peti te et sur tout aussi d i s p r o p o r t i o n n é e avec le f r u i t 
que le cacaoyer ; le d i a m è t r e d 'un bou ton , m e s u r é au m o ­
ment de son é p a n o u i s s e m e n t , ne d é p a s s e pas 4 m i l l i -
m è t r e s . L e s fleurs se fixent de p r é f é r e n c e , sur le t ronc m ê m e 
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de l ' a rbre , elles s ' é t enden t rarement au d e l à des grosses 
branches ; on en voi t souvent sur les racines q u i sont en 
dehors du sol. 

Pour recevoir les plants é levés en p é p i n i è r e , la ca-
c a o y è r e , convenablement o m b r a g é e par les bucares ou les 
bananiers, est d 'abord d é b a r r a s s é e des mauvaises herbes ; 
des rigoles sont ensuite é t ab l i e s , soit pou r assainir le sol, 
soit pour l ' i r r i gue r au besoin : les jeunes plants sont a l i ­
gnés avec la plus grande r é g u l a r i t é , et d i s p o s é s en allées 
d'une é t e n d u e c o n s i d é r a b l e . 

La distance q u i s é p a r e les plants est t r è s variable, selon 
la q u a l i t é du t e r ra in q u i les r eço i t . Une fois que le jeune 
plant de cacao est en croissance dans la p lanta t ion, on s'op­
pose à ce q u ' i l devienne t rop branchu , en l ' é l aguan t au be­
soin ; i l a r r ive aussi quelquefois que les branches ont une 
tendance à se tourner vers la t e r r e ; on les l i e alors enfais-
ceau autour du t ronc, j u s q u ' à ce qu'elles aient r epr i s une 
d i rec t ion ascendante. De temps à autre, on remue le sol à 
l 'entour de l ' a rbre sur une surface d env i ron un m è t r e de 
r ayon , et l 'on prof i te de cette f a ç o n p o u r couper les racines 
chevelues q u i prennent naissance à la base d u t ronc . 

De la chute des f leurs à la m a t u r i t é d u cacao, i l s 'écoule 
à peu p r è s quatre mois ; le f r u i t a une f o r m e a l l o n g é e , l é ­
g è r e m e n t courbe et t e r m i n é e en pointe par une e x t r é m i t é . 
Sa longueur est d 'envi ron 25 c e n t i m è t r e s ; son plus grand 
d i a m è t r e , celui q u i se t rouve le plus p r è s d u po in t d'at­
tache, a 8 ou 10 c e n t i m è t r e s . A l ' e x t é r i e u r , la gousse de ca­
cao est s i l l o n n é e longi tudinalement ; la couleur de son 
é p i d e r m e var ie depuis le b l a n c - v e r d à t r e jusqu 'au rouge-
vio le t ; cette d e r n i è r e nuance est la plus commune . A l ' i n ­
t é r i e u r , la chair du f r u i t est g é n é r a l e m e n t b lanche ; que l ­
quefois, elle a cependant une teinte r o s é e . Cette p u l p e , 
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s u c r é e et acide, est d'une saveur f o r t a g r é a b l e . Les graines 
sont l o g é e s au n o m b r e presque constant de 25 dans le 
f r u i t ; ses amandes sont blanches, hui leuses, l é g è r e m e n t 
a m è r e s ; en s é c h a n t , elles prennent une c o l o r a t i o n b r u n e . 
On r e c o n n a î t la m a t u r i t é d u f r u i t à sa couleur , et sur tout à 
la f a c i l i t é avec laque l le on le d é t a c h e de l ' a r b r e . 

Fig. 4. 

Dans les planta t ions , on f a i t deux grandes r é c o l t e s à l ' a n ­
n é e , et à s ix m o i s d ' in te rva l le ; toutefois , dans une grande 
et ancienne c u l t u r e , on r é c o l t e presque tous les j ou r s , car 
i l n'est pas rare de v o i r à la fo i s , sur u n m ê m e cacaoyer, 

des fleurs et des f r u i t s . 
Pour é g r e n e r les gousses, i l suff i t de les br i se r et d 'enle­

ver les semences avec u n p e t i t morceau de bois dont l ' ex ­

t r é m i t é est a r rond i e . 
On classe la graine selon la q u a l i t é , en ayant soin de r e ­

je te r celle q u i n'est pas assez m û r e ou q u i est a l t é r é e , puis 
o n l 'expose au solei l ; chaque soir , on la r é u n i t en tas sous 
les hangars ; i l s ' é t ab l i t alors une f e rmen ta t ion t r è s active, 
et q u i p o u r r a i t devenir des p lus nuis ibles , si on la laissait 
con t inue r ; le cacao s ' é c h a u f f e c o n s i d é r a b l e m e n t . Le lende­
m a i n , o n cont inue la dessication au solei l ; cette dessica-
t i o n exige p lus ieurs j o u r s , et i l a r r i ve souvent qu 'e l le est 
r endue t r è s d i f f i c i l e par les p lu ies q u i surviennent ; il y au-
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rait certainement avantage et sécurité à opérer dans une 
étuve. 

On a cons ta t é que 100 ki logrammes d'amandes f r a î c h e s 
donnent 50 k i l o g . de cacao sec et marchand. Dans le Vené-
zué la , u n cacaoyer q u i a d é p a s s é l 'âge de 7 à 8 ans, rend 
annuellement, et pendant plus de 40 ans, 0 k i l . 75 de cacao 
d e s s é c h é ; 1 hectare de t e r r a in qu i contient, dans les bonnes 
cultures, 360 arbres, en p r o d u i t à l ' a n n é e , en moyenne, 
430 k i logrammes . 

C'est l o r s q u ' i l est parvenu à l ' âge de 12 ans que le ca­
caoyer rapporte le plus, et, dans les ter ra ins si fe r t i les de 
la Magda léna , son p r o d u i t moyen , au r appor t de M . Gou-
dot, est de beaucoup s u p é r i e u r à ce lu i q u ' i l r end dans les 
provinces du V é n é z u é l a : à Gigante, par exemple, chaque 
arbre adulte f o u r n i t annuellement 2 k i logrammes de cacao 
sec. 

L'espacement é t a n t s u p p o s é de 5 m è t r e s , l 'hectare d'une 
semblable c a c a o y è r e p r o d u i r a i t donc annuel lement 800 k i ­
logrammes de cacao. 

Bien que ces pr incipes de cu l tu re soient g é n é r a l e m e n t 
suivis dans toutes les c o n t r é e s o ù le cacaoyer est suscep­
t ib l e de se d é v e l o p p e r à l'aise, on a l 'habi tude d ' o p é r e r 
d'une m a n i è r e u n peu d i f f é r e n t e , dans les provinces du 
Mexique et de l ' A m é r i q u e centrale. 

La recherche des terrains vierges est la p r e m i è r e p r é o c ­
cupat ion d 'un planteur ; d è s q u ' i l a t r o u v é u n sol de ce 
genre, i l commence par d é f r i c h e r le t e r r a i n , b r û l e r i e s 
plantes et les arbustes q u i en ont é t é a r r a c h é s , pou r rendre 
à la ter re le m a x i m u m de m a t i è r e s fert i l isantes, pu is i l l a 
laboure aussi p r o f o n d é m e n t que possible af in de b i en l 'a­
m e u b l i r et d'en enlever toutes les racines q u i pou r r a i en t 
b ê n e r la croissance des cacaoyers. U creuse ensuite des r i -
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goles b i e n a l i g n é e s au cordeau et f a i t ses plantat ions , soi t 
en graines, soit en plants , que lquefo is m ê m e au m o y e n de 
boutures ; mais ce de rn ie r mode de r e p r o d u c t i o n o f f r e des 
garanties de s u c c è s beaucoup moins certaines. 

Si le t e r r a i n chois i p o u r la c a c a o y è r e se t rouve r e m p l i 
d'insectes, l ' e m p l o i d u p lant est encore p r é f é r a b l e à ce lu i 
de la graine q u i c o u r r a i t le r isque d ' ê t r e r o n g é e , peu de 
temps a p r è s son enfouissement dans la t e r r e . 

A u m o m e n t d u repiquage, i l f au t avo i r soin d 'enlever le 
jeune p lan t avec la mot te de t e r re dans laquel le ses racines 
ont p r i s naissance ; i l do i t ê t r e v igoureux , de la grosseur d u 
pe t i t doigt et de 65 c e n t i m è t r e s à 1 m è t r e de hauteur , de 
m a n i è r e à ê t r e t r a n s p o r t é fac i lement dans des paniers d is­
p o s é s à cet effet. L ' é t e n d u e d'une c a c a o y è r e b i en entretenue 
est en moyenne de 15 hectares ; elle do i t se t rouve r à p r o x i ­
m i t é des p é p i n i è r e s de r e p r o d u c t i o n , af in d'assurer la d i ­
m i n u t i o n d u t r anspor t q u i est t o u j o u r s une o p é r a t i o n d é ­

l icate . 
Lor squ 'on veut f a i r e les plantat ions , au m o y e n de graines, 

i l faut cho i s i r des te r ra ins de q u a l i t é except ionnel le , g é n é ­
ra lement absolument neufs , parce que, a p r è s avoi r b r û l é 
les arbres et les d é b r i s provenant d u d é f r i c h e m e n t , les i n ­
sectes ne reviennent g é n é r a l e m e n t pas avant u n o u deux 
ans ; et alors , la plante est d é j à assez fo r t e p o u r p o u v o i r 
r é s i s t e r à leurs assauts. A u m o m e n t de la p lanta t ion des 
graines, o n d o i t , autant que possible, cho is i r u n temps p l u ­
v ieux et les espacer à 3 m è t r e s les unes des autres ; on d o i t 
donc cho i s i r de p r é f é r e n c e l ' é p o q u e q u i s ' é c o u l e entre le 
mois de m a i et le m o i s de d é c e m b r e , g é n é r a l e m e n t le 
moi s de m a i o u le mois de j u i n . Les amandes sont p l a n ­
t é e s au n o m b r e de 2 o u 3, à 60 ou 80 m i l l i m è t r e s les unes 
des autres, et à une é g a l e p r o f o n d e u r ; i l faut avoir soin de 
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les i n t rodu i r e en te r re , le gros bout en bas. Gomme toutes 
les amandes ne f ruc t i f i en t pas, on peut employer celles qui 
ont levé dans le m ê m e endroi t à remplacer les vides q u i se 
sont p rodui t s a i l leurs . 

Quelquefois, on se contente de remplacer tou t bonne­
ment les graines q u i n 'ont pas l evé , dans u n endroi t , par 
d'autres, p l u t ô t que de le regarn i r au moyen de jeunes 
plants. 

Pendant les t ro is ou quatre p r e m i è r e s a n n é e s , i l faut en­
lever soigneusement les herbes q u i poussent entre les ca­
caoyers ; mais, au bout de ce temps, elles cessent d'y 
c r o î t r e ; le t r ava i l se borne alors à enlever les guis et à dé­
t r u i r e les insectes. 

On a donc i n t é r ê t à ne pas espacer les cacaoyers à plus 
de 3 m è t r e s les uns des autres : d 'abord , on a moins à sar­
cler , puis quand les arbres sont a r r i v é s à leur complet dé­
veloppement, leurs branches s'enlacent d 'un sujet à l 'autre, 
et assurent ainsi aux f leurs et aux f r u i t s l 'ombrage dont ils 
ont besoin pour se d é v e l o p p e r dans les mei l leures condi­
t ions. De plus , si certains arbres viennent à p é r i r , les vides 
sont moins sensibles, et les survivants sont éga l emen t 
moins e x p o s é s aux ravages de la p lu ie et du vent. 

Dans les terres s è c h e s et a r é n a c é e s , o ù les jeunes plants 
sont a p p e l é s à s o u f f r i r beaucoup de l ' a rdeur du solei l , on 
place g é n é r a l e m e n t , à une distance de 60 c e n t i m è t r e s des 
cacaoyers, deux r a n g é e s de maniocs d ' o ù l ' on t i r e plus tard 
une f é c u l e t r è s nu t r i t i ve qu i fa i t l 'obje t d 'un commerce fo r t 
c o n s i d é r a b l e ; on peut aussi y planter des patates, des me­
lons et d'autres plantes p o t a g è r e s à grandes feui l les et à 
croissance rapide. De cette f açon , le jeune arbuste se t rouve 
a b r i t é dans les premiers temps de sa croissance et p r o t é g é 
contre les mauvaises herbes par le manioc q u i ne tarde pas 
à les é t o u f f e r . 
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A u bou t de d i x - h u i t mois , l o r squ 'on fa i t la r é c o l t e d u 
man ioc , o n remplace par une seule r a n g é e m é d i a n e les 
deux q u i existaient auparavant et on garn i t tout le reste de 
plantes p o t a g è r e s ut i les , a f in d 'assurer. la des t ruc t ion des 
mauvaises herbes ; cependant, i l faut e m p ê c h e r l eu r c o n ­
tact avec les cacaoyers q u i pour ra i en t en s o u f f r i r . 

L e bananier , dont le f r u i t est une excellente n o u r r i t u r e 
dans ces c l imats , est l ' a rb re le p lus p r é c i e u x p o u r en tou ­
r e r les cacaoyers qu ' i l s p r é s e r v e n t d u vent , de la p l u i e et 
des ardeurs du so l e i l . 

La r é c o l t e de tous ces p rodu i t s suf f i t à indemniser l a r ­
gement des p r emie r s f ra i s d ' é t a b l i s s e m e n t , t o u j o u r s c o û ­
teux, d'une c a c a o y è r e ; quant à la p lanta t ion des bananiers, 
i l est bon cle l ' en t reprendre deux ou t ro i s mois à l 'avance 
et de les disposer en rempar t s , au tour de la c a c a o y è r e , q u i 
p o u r r a en conteni r d'autres r a n g é e s de l o i n en l o i n ; mais , 
à mesure que les cacaoyers g r a n d i r o n t et p o u r r o n t m u ­
tue l lement se po r t e r ombrage, i l ne faudra pas h é s i t e r à 
d é t r u i r e les bananiers q u i pour ra i en t l eur n u i r e , de sorte 
que, lorsque la p l an ta t ion est a r r i v é e à son m a x i m u m de 
d é v e l o p p e m e n t , i l ne reste plus que la ce in ture de bana­
niers et quelques rares r a n g é e s de cet a rb re dans l ' i n t é ­
r i e u r de la p i è c e . 

En somme, ces arbres p r é f è r e n t une t e r re h u m i d e , p l u ­
t ô t fo r te que l é g è r e , et c h a r g é e d 'une foule de m a t i è r e s u l -
miques et de d é b r i s organiques ; l 'azote et l 'acide phospho-
r i q u e sont de tous les engrais ceux q u i conviendra ient 
le m i e u x et q u i s 'assimileraient le plus rap idement aux 
te r ra ins de ee pays, lo r squ ' i l s seront appauvris par u n e 
cu l tu r e p r o l o n g é e , ce q u i , d ' a i l l eurs , n'est pas p r è s de se 

r é a l i s e r . 
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Si, d i t M . Bourgoin d 'Or l i (1), la c a c a o y è r e n'est pas s i ­
t u é e au m i l i e u d 'un bois, ou que dans ce bois m ê m e elle 
soit d é c o u v e r t e par quelque endroi t , on l ' abr i te par des 
arbres capables de r é s i s t e r à l ' i m p é t u o s i t é du vent. Ces l i ­
s i è r e s peuvent ê t r e f o r m é e s par de grands arbres ; mais on 
à l i e u de cra indre que. dans le cas o ù u n ouragan viendrai t 
a les abattre, leur chute ne f i t p é r i r u n grand nombre de 
cacaoyers ; c'est p o u r q u o i i l est p r é f é r a b l e de planter au 
dehors de la c a c a o y è r e plusieurs rangs de c i t ronniers , de 
corosoliers, de sapoti l iers ou de bois d ' i m m o r t e l ; toutes 
ces q u a l i t é s d 'arbres sont f lexibles et d iminuen t la v i o ­
lence du vent ; on p o u r r a i t encore f o r m e r des l i s i è re s de 
bambous : ce roseau c r o î t f o r t v i te , s ' é lève t r è s haut et 
f o u r n i t beaucoup. C'est par sonsecours que, dans plusieurs 
colonies é t r a n g è r e s , les cu l t iva teurs , garantissent leurs 
plantat ions. 

A mesure que les cacaoyers grandissent, le bouton q u i 
avait constamment t e r m i n é l eu r t ige se partage en p l u ­
sieurs branches, dont le nombre s 'é lève c o m m u n é m e n t à 
o ; c'est ce qu 'on appelle la couronne de l ' a rb re . 

S'il y a moins de c inq branches, o n c ro i t devoir l ' a r r ê ­
ter, c ' e s t - à - d i r e Vétêter pou r donner l i e u à la fo rma t ion 
d'une me i l l eu re couronne ; on coupe celles q u i e x c è d e n t 
ce nombre , comme pouvant fa i re prendre à l ' a rbre une 
f o r m e d é f e c t u e u s e ; ces branches produisent une mul t i t ude 
de rameaux et s ' é t e n d e n t hor izonta lement . Le t ronc cont i ­
nue de c r o î t r e et de grossir, et les feui l les ne viennent plus 
que sur les branches. 

Les cacaoyers ne sont pas plus tô t c o u r o n n é s que, de 
temps en temps, on leur voi t p r o d u i r e u n peu au-dessous de 

1. Manuel pratique des cultures exotiques, p. 80. 
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l e u r couronne , de nouveaux jets a p p e l é s : « gourmands » ; si 
o n abandonne ces arbres sans les g ê n e r dans l eu r p r o d u c ­
t i o n , ces gourmands f o r m e n t b i e n t ô t une seconde cou­
ronne , sous laquel le n a î t ensuite u n second g o u r m a n d , 
pu i s u n t r o i s i è m e , e t c . . Par cette ra i son , l a p r e m i è r e 
couronne se t rouve presque a n é a n t i e ; l ' a rb re s 'effile en s ' é -
levant c o n s i d é r a b l e m e n t , et toutes les branches s ' é t e n d e n t à 
d r o i t e et à gauche, de sorte que l ' a rbre p a r a î t , dans peu de 
temps, c o m m e u n gros buisson sans t ronc . Les colons q u i 
cu l t iven t le cacaoyer p r é v i e n n e n t ces p roduc t ions , nuis ib les 
aux r é c o l t e s des f r u i t s , en re je tonnant , c ' e s t - à - d i r e en 
c h â t r a n t tous les re je tons , lo r squ ' i l s sarclent, o u dans le 
temps de l a r é c o l t e . 

On a r r ê t e le cacaoyer à une hauteur m é d i o c r e , non-seu­
lement p o u r avoi r p lus de f a c i l i t é à f a i r e l a r é c o l t e , mais 
encore p o u r q u ' i l soit moins t o u r m e n t é par le vent ; cette 
hauteur var ie selon le t e r r a i n . » 

Nous avons v u p r é c é d e m m e n t c o m b i e n le cacaoyer m e t 
de temps p o u r se d é v e l o p p e r et aussi pendant c o m b i e n de 
temps i l peut donner des f r u i t s dont la vente r é m u n è r e lar­
gement des peines qu 'on a eues p o u r les f a i r e a r r i v e r à 
m a t u r i t é . I l est incontestable que les soins de la c u l t u r e 
exercent une inf luence t r è s m a r q u é e sur la q u a l i t é des 
amandes, et c'est sans doute p o u r q u o i le cacao d u Mexique 
(d i t de Soconuzco), o ù l ' ag r i cu l tu re é t a i t en honneur d u 
temps des A z t è q u e s , a t o u j o u r s eu une r é p u t a t i o n s u p é ­
r i e u r e à ce lu i ces autres pays voisins, o ù les condi t ions 
g é o l o g i q u e s et c l i m a t é r i q u e s sont pour t an t sensiblement 

les m ê m e s . 



CHAPITRE I I 

L e c a c a o , a u p o i n t de v u e c o m m e r c i a l . 

Le mérite des cacaos, au point de vue commercial, dé­
pend surtout de la f a ç o n dont la r é c o l t e a é t é o p é r é e et de 
l ' e spèce offer te . 

Comme nous l'avons d i t , la r é c o l t e dure presque toute 
l ' a n n é e , b ien q u ' i l y ait deux é p o q u e s (celles de la Noël et 
de la St-Jean) o ù elle soit plus p a r t i c u l i è r e m e n t abondante ; 
les t ravai l leurs , a r m é s de gaules, se rendent dans la ca­
c a o y è r e , et vont d 'arbre en arbre , d é t a c h e r les cabosses (c'est 
le n o m qu ' i l s donnent aux f ru i t s d u cacaoyer) m û r e s ; i l 
faut avoir une certaine habi tude de ce m é t i e r p o u r r e c o n ­
n a î t r e exactement le moment o ù tel le ou te l le cabosse do i t 
ê t r e cuei l l ie ; l 'essentiel est de ne c u e i l l i r que des f r u i t s 
parvenus à c o m p l è t e m a t u r i t é : i ls sont g é n é r a l e m e n t 
alors d 'un rouge ou d 'un jaune v i f sur toute l eu r surface, 
sauf à l ' e x t r é m i t é q u i ne p r é s e n t e plus qu ' un peti t bout ver t 
o u v e r d à t r e . I l faut avoir bien soin de ne c u e i l l i r que ceux 
là et ne pas toucher aux autres f leurs ou f r u i t s . 

I l suf f i ra i t de quelques grains verts pour d é p r é c i e r une 
r é c o l t e ; ces grains sont, en effet, d'une saveur acre et 
a m è r e que le broyage ne manquerai t pas de c o m m u n i q u e r 
à toute la masse, ce q u i nu i r a i t beaucoup à la q u a l i t é d u 
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chocolat f a b r i q u é avec ce p r o d u i t ; de p lus , si l ' on fa i t 
passer les amandes de la r é c o l t e au c o n t r ô l e d 'un tr iage m i ­
nut ieux , ce t r iage augmente i n u t i l e m e n t les f ra i s de m a i n -
d ' œ u v r e et e n t r a î n e des pertes notables sur la q u a n t i t é de 
l a marchandise . C'est p o u r q u o i , i l est bon d é m e t t r e à pa r t 
toutes les cabosses abattues par maladresse ou par igno­
rance, avant l eu r c o m p l è t e m a t u r i t é ; le seul moyen d'en 
t i r e r p a r t i est de les exposer 3 ou 4 j o u r s au sole i l , avant 
de les o u v r i r , puis d'en fa i re une q u a l i t é à pa r t , q u i ne 
p o u r r a ê t r e vendue q u ' à des p r i x t r è s i n f é r i e u r s . 

La gaule, dont les n è g r e s se servent g é n é r a l e m e n t p o u r 
abattre les cabosses, est a r m é e d'une peti te fourche q u i 
l eu r pe rmet de saisir le f r u i t et de le re tourner , p o u r exa­
m i n e r s ' i l p r é s e n t e b i en , sur toute sa superf icie , la couleur 
v o u l u e p o u r i n d i q u e r une m a t u r i t é parfa i te . D'autres n è ­
gres suivent par d e r r i è r e et ramassent les cabosses t o m ­
b é e s ; i ls les empi l en t avec soin, sans les c o m p r i m e r , dans 
des paniers, pu is i ls les rangent en piles sur la t e r re et les 
laissent ainsi s é c h e r pendant 3 ou 4 j o u r s . 

A u bout de ce temps, vers le 3 e j o u r o r d i n a i r e m n t , les 
femmes et les enfants se rassemblent dans les cases p o u r 
écaler le cacao, c ' e s t - à - d i r e s é p a r e r les amandes de l ' é c o r c e 
au m i l i e u de laquel le elles sont e n f e r m é e s ; à cet effet, i l s 
s 'arment de couteaux et de mar teaux en bois ou en fe r ; 
pu i s , a p r è s avoi r b r i s é la p r e m i è r e coque, i l s re t i ren t les 
amandes à l 'aide de spatules en bois dont le bout est g é n é ­
ra lement a r r o n d i . Les amandes, s é p a r é e s de leur coque, 
sont a u s s i t ô t é t e n d u e s sur des aires b ien n e t t o y é e s et recou­
vertes de feui l les f r a î c h e s de bananier . 

G é n é r a l e m e n t , pendant la belle saison, les planteurs p r é ­
f è r e n t f a i r e l ' é c a l a g e , au p ied m ê m e des arbres produc teurs , 
parce que les cosses vides, l a i s s ée s sur le t e r r a i n , p r o d u i -
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sent un engrais dont on ne peut n ie r l ' e f f icac i té . Dans la 
p lupa r t des c o n t r é e s du Nouveau-Monde, les graines subis­
sent ensuite une p r é p a r a t i o n q u i a toujours p o u r bu t de d é ­
velopper , au moyen d 'un commencement de fe rmenta t ion , 
les pr incipes aromatiques, et d ' a t t é n u e r , autant que pos­
sible, la force des produi ts acres et amers q u i se fon t sur­
tout remarquer dans les amandes f r a î c h e s . Pa rmi les p r o ­
c é d é s les plus u s i t é s , on se sert du terrage q u i se pra t ique 
g é n é r a l e m e n t de la f a ç o n suivante : 

On excave le sol à de faibles profondeurs , comme si l 'on 
voulai t y creuser de petits silos ; on y enfoui t les graines, 
puis on les recouvre d'une couche d 'argi le rouge ou de sa­
ble fin ; tous les j ou r s on les remue, p o u r e m p ê c h e r la for­
mat ion des moisissures ou des fermentat ions putr ides q u i 
rendraient les graines impropres à la consommation. A u 
bout de 5 ou 6 jou r s de ce trai tement, on les sort de terre; 
a p r è s avoir en l evé toute la pulpe , q u i est encore r e s t é e ad­
h é r e n t e à l 'amande, on fa i t s é c h e r la r é c o l t e au soleil sui­
des feui l les de bananier ou sur des nattes. 

Les cacaos, q u i ont subi cette o p é r a t i o n , sont s p é c i a l e ­
ment connus dans le commerce, sous le n o m de cacaos terrés; 
lorsque l ' o p é r a t i o n a é t é b ien conduite, i l s ont u n p a r f u m 
et une odeur a g r é a b l e ; dans le cas contra i re , i ls sentent 
une l é g è r e odeur de mois i q u i d i s p a r a î t presque tou jour s , 
par suite de la t o r r é f a c t i o n . Les graines ont, d è s lo r s ,pe rdu 
leurs f acu l t é s germinatives et peuvent se conserver l o n g ­
temps ; on remarque é g a l e m e n t qu'elles ont pe rdu beau­
coup de leur poids. Le d e g r é convenable de s icc i té est a t ­
te int lorsque, en les secouant dans u n panier , elles r é s o n ­
nent en se choquant les unes contre les autres ; ou b ien 
lorsque, s e r r é e s dans la m a i n , on parvient faci lement à les 
fa i re é c l a t e r . 
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C'est, a p r è s qu'elles ont subi ce t r a i t ement , que nous re­
cevons o rd ina i r emen t les graines de cacao, d i t caraque, es­
p è c e p a r t i c u l i è r e m e n t e s t i m é e chez nous, soit en sachets 
e n t o u r é s de to i le de coton ou de chanvre , soit en peti ts 
ba r i l s , o u en sacs de c u i r . 

Le terrage est en honneur dans tous les environs de Cara­
cas, de Guayaqui l et dans les v a l l é e s de l ' O r é n o q u e et de la 
M a g d a l é n a ; cependant, dans quelques provinces de la ter re 
f e r m e et les Ant i l l e s , la f e rmen ta t ion se f a i t à l 'aide de grands 
bacs en bois , d i s p o s é s s p é c i a l e m e n t p o u r cet usage et l égè ­
r ement i n c l i n é s p o u r que l 'eau ne puisse pas y s é j o u r n e r 
t r o p longtemps, en r i squant de p o u r r i r les graines e x p o s é e s 
à u n contact t r o p p r o l o n g é avec elles. 

Quelquefois m ê m e , on se borne , a p r è s l ' é c a l a g e , à f a i r e 
s é c h e r les graines au solei l ; i l est v r a i de d i r e que ce p r o ­
c é d é p r i m i t i f se borne g é n é r a l e m e n t au t ra i tement d u cacao 
bravo, o u cacao sauvage, que le commerce e u r o p é e n n ' a d ­
met g u è r e a u j o u r d ' h u i que l o r s q u ' i l ne peut s'en p rocu re r 

d 'autre . 
E n g é n é r a l , le b o n cacao, r é c o l t é dans de bonnes condi ­

t ions , est d 'un g r i s -b run ; la pe l l i cu le q u i recouvre l 'amande 
est g é n é r a l e m e n t un i e , ou d u moins , t r è s fa ib lement p l i s s é e ; 
l 'amande, sans nervures , do i t en r e m p l i r exactement l ' i n t é ­
r i e u r . La nuance d u noyau o l é a g i n e u x var ie suivant les es­
p è c e s , mais elle est c o m m u n é m e n t b rune : i l faut t o u j o u r s 
se m é f i e r des nuances u l t r a - f o n c é e s q u i t i r en t sur le n o i r 
ou le n o i r - v e r d à t r e . Le cacao c r u ne do i t avoir qu 'une f a i ­
ble odeur q u i se d é v e l o p p e seulement a p r è s la t o r r é f a c t i o n ; 
mais sa saveur, u n peu astringente et l é g è r e m e n t a m è r e , 
do i t nous f a i r e é p r o u v e r au palais une sensation a g r é a b l e . 

Les habitants des t rop iques s'empressent g é n é r a l e m e n t 
de nous envoyer l eu r cacao, d è s q u ' i l peut suppor ter l e 
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voyage, pour le soustraire aux attaques des insectes et des 
rongeurs q u i pu l lu len t chez eux ; i l y a, entre autres, une 
e s p è c e p a r t i c u l i è r e de teigne a p p e l é e « friande à chocolat » 
dont i ls redoutent la p r é s e n c e , ainsi que celle d u ver a p p e l é 
dans la province de Caracas « Goasimo ou Angaripola i et 
des larves des Vachacos. 

Cependant, nous savons tous a u j o u r d ' h u i que, de m ê m e 
que cela se p rodu i t pour le ca fé , les cacaos de deux ou t rois 
a n n é e s sont mei l l eurs que ceux d 'un an ; i ls ont pe rdu beau­
coup de leur â c r e t é , p o u r v u qu 'on ait eu soin de les con­
server dans des greniers ou cell iers secs, b i en a é r é s et d'une 
p r o p r e t é convenable. En cas d ' h u m i d i t é , les cacaos pour­
raient prendre un g o û t de mois i , et m ê m e , si l 'on ne s'en 
a p e r ç o i t pas, à temps, ê t r e e n t i è r e m e n t perdus. 

Les cacaos connus dans le commerce e u r o p é e n , sont o r ­
d ina i rement r a n g é s en 7 classes, q u i comprennent : 

l r e classe. — Soconuzco. — M a r a c a ï b o . — Madeleine. 
"2° classe. — Caracas. — T r i n i t é . — O c c à n a . 
3° classes. — Guyaqui l . 
4 e classe. — Sinnamar i . — D é m é r a r i . — Berbice .— S u ­

r i n a m . — A r a w a r i . — Macapa. 
5 e classe. — Maragnan. — Para. 
6° classe. — Ant i l les . — Cayenne. — Bahia. 
7 e classe. — Bourbon . 
Les v a r i é t é s les plus e s t i m é e s sont comprises dans la p r e ­

m i è r e classe, par ordre de m é r i t e , et vont a insi , en d é c r o i s ­
sant j u s q u ' à la d e r n i è r e classe. 

« En t h è s e g é n é r a l e , d i t M . J. Garnier, on peut d i r e que 
les cacaos de choix de la p r e m i è r e classe valent dans les 
e n t r e p ô t s quatre fois la valeur de ceux de Para, des 
Ant i l l es , de Cayenne, de Guayaquil , et deux fois celle des 
cacaos d 'Occàna et de la T r i n i t é . 
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Les cacaos caraques valent de 3 f r . à 5 f r . le k i l o g r a m m e , 
a u H a v r e . . . 

Le p r e m i e r d r o i t m i s sur cette d e n r é e f u t de 0 f r . 75 c. le 
k i l o g r . q u ' o n r é d u i s i t à O f r . 10 c , quand on reconnut que 
nos colonies pouvaient aussi p r o d u i r e d u cacao. Cepen­
dant , le d r o i t sur les cacaos é t r a n g e r s ne f u t pas d i m i n u é , 
et peu à peu l ' o n se d é s h a b i t u a d u cacao ca raque . Depuis 
le d r o i t a é t é p o r t é à 40 f r . les 100 k i l o g r . p o u r les cacaos 
de B o u r b o n , de la Guyane f r a n ç a i s e , de l a Mar t i n ique et de 
la Guadeloupe; à 55 f r . p o u r les cacaos venant de l ' I n d e ; 
à 50 f rancs p o u r les cacaos venant des pays s i t u é s à l 'ouest 
d u cap H o r n ; à 55 f r . p o u r les autres pays et à 104 f r . p o u r 
ceux q u i nous a r r i ven t par les navires é t r a n g e r s et par , 
t e r re . En 1867,1e fisc a p e r ç u sur cette d e n r é e 2.156.000 f r . , 
soit u n peu p lus de 0 f r . 50 par k i l o g r a m m e , et la va leur 
moyenne de ce lu i -c i , é t a n t e s t i m é e à 2 f r . 75, on peut c o n ­
s i d é r e r le mouvemen t c o m m e r c i a l d u cacao en France, 
c o m m e r e p r é s e n t é par 15 m i l l i o n s de f r . , au moins ». 

L 'Europe i m p o r t e , de nos j o u r s , des q u a n t i t é s f o r t c o n ­
s i d é r a b l e s de cacao.Les cours , au mois de novembre 1890, 
é t a b l i s s e n t ainsi la va leur re la t ive des v a r i é t é s de cacaos : 
cours en e n t r e p ô t , p o u r 50 k i l o g . d ro i t s a c q u i t t é s : 

Guayaquil Arriba.. 140 à 145 
— Machala. . . 120 à 125 

T r i n i d a d 140 à 150 
Para 150 à 160 
Bahia na tu re l 105 à 118 

— p r é p a r é . . 125 à 138 
M a r t i n i q u e et Guadeloupe . . . 120 à 140 
Ha ï t i 100 à 115 

Pendant l ' a n n é e 1889, la France a i m p o r t é : 
3 
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6.114.143 ki logrammes de cacaos de Cuba; 
2 .006.625 — du Brés i l (Para-Mara-

gnan) ; 
3 .980.529 — — du V é n é z u é l a (Cara-

ques) ; 
8.424.974 — — d'autres pays. Soit 
20 .526 .271 ki logrammes de cacaos, r e p r é s e n t a n t une 

valeur d 'environ 23.865.395 francs. 
Or, i l est à remarquer que le ch i f f r e des importa t ions 

n'a jamais d i m i n u é et q u ' i l a tou jours su iv i une progression 
ascendante; bien que certaines e s p è c e s de cacaos, que 
nous allons citer, ne soient vues que de l o i n en l o i n dans 
le commerce e u r o p é e n , nous allons en donner une descrip­
t i on sommaire . 

L e Cacao de Soconuzco est de tous le plus e s t i m é ; on 
l 'appelle aussi cacao roya l , en signe de sa s u p r é m a t i e sur 
les autres e s p è c e s . 

Depuis que le Mexique s'est c o n s t i t u é en r é p u b l i q u e i n ­
d é p e n d a n t e , les dissensions civiles et les r é v o l u t i o n s i n t é ­
r ieures ont beaucoup n u i à la cu l tu re de ce pays, r iche 
entre tous, sous le rappor t des product ions d u r è g n e m i n é ­
r a l et végétal ; au jou rd ' hu i , ce pays, jadis si p r o s p è r e , est 
l o i n de suff ire à sa p ropre consommation ; son agricul ture 
est dans un é ta t d é p l o r a b l e et c'est à peine si on t rouve çà 
et là quelques plantations de cacaoyers b ien entretenues. 
Aussi, le cacao roya l de Soconuzco, dont le Mexique a con­
s e r v é le monopole de la p roduc t ion , es t - i l à peu p r è s i n ­
connu en Europe ; les seuls pays o ù i l en p é n è t r e que lque­
fois fcont l 'Asie et l'Espagne. La France n'en i m p o r t e pas, 
pas plus que les autres Etats e u r o p é e n s . 

MM. Mangin et Emi le Menier disent que les amandes du 
Soconuzco sont de la f o r m e et de la grosseur des olives 
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moyennes. Elles sont revêtues d'une pellicule grisâtre,mince 
et peu a d h é r e n t e : l ' i n t é r i e u r est b i en n o u r r i et d'une c o u ­
leu r r o u g e à t r e . Elles exhalent une odeur suave t r è s carac­
t é r i s t i q u e , et l eu r saveur est é g a l e m e n t douce et a r o m a t i ­
que . E n f i n , l eur cha i r se divise fac i lement et contient , en 
faibles p ropo r t i ons , une m a t i è r e grasse a p p e l é e beurre de 
cacao, dont nous par lerons p lus l o i n . 

Les quelques é c h a n t i l l o n s de ce cacao, e x p é d i é s à desti­
na t ion de l 'Asie ou de l'Espagne, sont e n v e l o p p é s dans des 
surons (sachets grossiers, o rd ina i r emen t en peau de b u f f l e ) , 
du poids de 50 k i l o g r a m m e s . I l est à r emarque r que ce ca­
cao, n 'ayant pas subi la m a n i p u l a t i o n d u terrage, do i t ê t r e 
exempt de sable, d 'argi le ou de corps é t r a n g e r s ; lorsque, 
par hasard, i l a é t é t e r r é , cette q u a l i t é de cacao est te l le­
ment e s t i m é e et l ' ob je t de tels soins qu'el le ne do i t pas da­
vantage con ten i r d ' i m p u r e t é s . 

Le Cacao de Maracaïbo valai t autrefois à peu p r è s le cacao 
r o y a l de Soconuzco ; les descr ipt ions q u i en ont é t é faites 
le r approchen t beaucoup d u p r é c é d e n t , quant à l'aspect et 
à la f o r m e . Depuis quelques a n n é e s , on a beaucoup n é g l i g é 
sa cu l tu re et sur tout les soins a p p o r t é s à sa r é c o l t e , de sorte 
que la q u a n t i t é de graines vertes m ê l é e s aux graines m û r e s 
l u i donnent une certaine â p r e t é , et le f o n t quelquefois c o n ­
s i d é r e r comme é t a n t d 'une q u a l i t é i n f é r i e u r e aux Caraques. 
I l n 'en a r r i v e que de l o i n en l o i n en France, et si peu à la 
fo is , q u ' i l ne faut le c o n s i d é r e r que comme une r a r e t é ; i l 
est g é n é r a l e m e n t e m b a l l é dans des surons de peau ou dans 
des sâcs t i s s é s avec les filaments d u chanvre-pitte. Comme le 
Soconuzco, i l est g é n é r a l e m e n t t r è s p r o p r e et exempt de 
corps é t r a n g e r s . 

Le Cacao de la Madeleine est une e s p è c e presque to t a l e ­
m e n t d isparue a u j o u r d ' h u i , et depuis f o r t longtemps incon-
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nue en France ; la graine de ce cacaoyer est plus arrondie 
que celle du Soconuzco et la saveur de l 'amande est moins 
f ine . 

Les t ro is v a r i é t é s de la p r e m i è r e classe de cacaos sont 
c o m p l è t e m e n t inconnues chez nous ; i l est i nu t i l e d'en par­
ler p lus longuement. 

Sous le n o m de Caraques, on comprend les caraques dit 
de premier choix et les caraques dits de second choix. Sous 
la p r e m i è r e d é n o m i n a t i o n , on range les caraques récol tés 
à Occumare, Choroni , Naiguata et Rio-Chico. I l s nous v ien­
nent g é n é r a l e m e n t d e l à province de Caracas, par les ports 
de la Guayra ou de Porto-Cabello. Dans le pays m ê m e , leur 
p r i x moyen est de 230 à 450 f r . les 100 k i logrammes ; on 
ne peut donc les employer que pour les chocolats de luxe 
et d 'un p r i x é l e v é . Les meil leures amandes de cacao caraque 
sont de la grosseur d une belle ol ive : les fèves sont bien 
nourr ies , assez inéga le s , g é n é r a l e m e n t o v o ï d e s ou u n peu 
aplaties ; quelquefois , elles affectent la f o r m e d 'un triangle 
à angles ar rondis . La pe l l icu le t e r r é e , q u i les enveloppe or­
d ina i rement , est plus é p a i s s e que dans les autres va r i é t és 
de cacao ; g é n é r a l e m e n t r o u g e â t r e , elle est quelquefois d'un 
g r i s a r g e n t é et p a r s e m é e de paillettes br i l lantes de mica. 
La chai r de ces amandes est, le plus souvent, d ' un brun 
v io lacé ou c la i r , avec une odeur q u i rappel le u n peu celle 
d u musc ; la saveur, peu a m è r e , en est f o r t a g r é a b l e . C'est 
une des v a r i é t é s q u i contient le moins de substances buty-
reuses. 

2° Les caraques de second choix sont vulgai rement dési­
g n é s sous le n o m de « carupano » au V é n é z u é l a comme en 
Espagne. 

Ils sont i n d i f f é r e m m e n t r é c o l t i s dans les environs de 
Rio-Canbe, Guiria, Yagaraparo, Iran et dans toute la va l lée 
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de l ' O r é n o q u e ; i ls ne va r ien t entre eux que par de l é g è r e s 
d i f f é r e n c e s , i n a p p r é c i a b l e s p o u r les personnes q u i n 'ont 
pas la longue e x p é r i e n c e d u commerce de ces d e n r é e s . G é -
n é r a l e m e n t , l e s graines de caraque de second cho ix sont p lus 
r é g u l i è r e s que les p r é c é d e n t e s et de f o r m e o v o ï d e ; leur pel­
l i cu le est é g a l e m e n t mo ins é p a i s s e , beaucoup plus lisse, 
sur tout lorsqu'el les n 'on t pas é t é t e r r é e s , ce q u i a r r i v e f r é ­
quemment . L e u r cha i r est d 'un b r u n c l a i r , quelquefois r o u -
g e à t r e ; elle est tendre , savoureuse, exhale u n p a r f u m 
a g r é a b l e , ma i s moins p r o n o n c é que dans les amandes de 
p r e m i e r c h o i x . L e u r p r i x m o y e n osc i l le entre 150 et 270 f r . 
les cent k i l o g r a m m e s . 

On les e x p é d i e g é n é r a l e m e n t , à des t ina t ion de l 'Europe , 
dans des balles de to i l e de co ton ou de chanvre, dont le 
poids est de 50 à 60 k i l o g r a m m e s . 

On rattache souvent à ces caraques le cacao de Varinas, 
bien q u ' i l soit d'une q u a l i t é i n f é r i e u r e . 11 est r é c o l t é dans 
la p rov ince de ce n o m , sur tout sur les bords de la r i v i è r e 
Santo-Domingo, u n des aff luents d u bas O r é n o q u e , et à l 'a­
b r i des vents de l 'ouest et d u n o r d q u i sont a r r ê t é s par la 
c o r d i l l è r e de M é r i d a . Les amandes de cette v a r i é t é sont pe­
tites, à pe l l i cu l e b r u n e , à cha i r grasse, d'une saveur fo r t e 
et a g r é a b l e , quoique g é n é r a l e m e n t u n peu astringente. 

En somme, on c o m p r e n d g é n é r a l e m e n t sous le n o m de 
caraques, les cacaos provenant d u V é n é z u é l a et de la v a l l é e 
de l ' O r é n o q u e ; on les d é s i g n a i t autrefois sous le n o m g é n é ­
r ique de : Cacaos de la Côte-ferme. Comme les mei l leures v a ­
r i é t é s de cacaos d u Mexique sont absolument en dehors du 
commerce e u r o p é e n , ce sont ces cacaos que l ' on recherche 
le p lus sur nos m a r c h é s . 

Le cacao de la Trinité o u Trinidad p r o v i e n t de l ' î le de ce 
n o m . Lorsque la cu l t u r e d u cacaoyer f u t i n t r o d u i t e dans 
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cette î le , on rangeait les produi ts de la r é c o l t e p a r m i ceux 
des q u a l i t é s les moins e s t i m é e s ; i l est à p r é s u m e r que la 
paresse et l ' ignorance des n è g r e s , c h a r g é s de le cul t iver , 
doivent ê t r e la pr incipale cause de ce d i s c r é d i t i m m é r i t é . 
A u j o u r d ' h u i , le cacao de la T r i n i t é est c l a s sé i m m é d i a t e ­
ment a p r è s le caraque : son p r i x est aussi é levé que celui 
d u carupano et le mouvement d 'exportat ion de cette île 
s ' acc ro î t en p ropor t ion directe de celui de la product ion , 
q u i a beaucoup a u g m e n t é , dans cette d e r n i è r e p é r i o d e 
d ' a n n é e s . 

Les graines de cette e s p è c e ressemblent beaucoup à celles 
d u carupano, quoique g é n é r a l e m e n t plus aplaties : elles 
sont presque tou jours recouvertes d'une pel l icule r o u g e à t r e 
ou grise, sur laquelle on ne voi t po in t sc in t i l le r de plaques 
de mica . La chair , moins savoureuse que celle des va r i é t é s 
p r é c é d e n t e s , est o rd ina i rement d 'un r o u g e - v i o l a c é , ou m ê m e 
n o i r â t r e . 

Les graines ar r ivent en Europe e m b a l l é e s dans des sacs 
de toi le de chanvre d 'un poids moyen de 75 à 96 k i l o ­
grammes. 

Le cacao d'Occana se r é c o l t e dans le d i s t r ic t de ce nom 
q u i est a r r o s é par le r i o Catatumbo, ou ses affluents, q u i se 
d é v e r s e n t dans le lac de M a r a c a ï b o ; b ien que ce dis t r ic t 
fasse par t ie de la Nouvelle-Grenade, i l se rat tacherait p l u ­
tô t , surtout au poin t de vue g é o l o g i q u e , au t e r r i t o i r e v é n é ­
z u é l i e n . Les plantations de cacaoyers, p r o t é g é e s par les 
contreforts m é r i d i o n a u x de la Sierra P é r î j a . s ' é t e n d e n t sur 
de vastes terrains, c h a r g é s de minerais c u p r i f è r e s . Ces ca­
caos sont surtout e x p é d i é s en Angleterre , en balles de 70 à 
75 ki logrammes, et c o n s o m m é s sous le n o m de « Cacaos de 
la Nouvelle-Grenade » . 

Le cacao de Guayaquil, f o u r n i par le d é p a r t e m e n t de ce 
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nom, qui s'étend le long des bords de l'Océan pacifique, 
dans la R é p u b l i q u e de l 'Equateur , a é t é longtemps confondu 
avec les caraques, dont i l est pour tan t une v a r i é t é d i s ­
t inc te . Ses amandes sont larges, aplaties, arrondies aux 
e x t r é m i t é s , mais p lus minces d u cô té d u g e r m e ; la cha i r 
est presque t o u j o u r s d'une couleur u n i f o r m é m e n t b r u n e . 
La saveur de ce cacao est t r è s f ranche, u n peu f o r t e , l égè ­
rement s typt ique ; son a r ô m e est u n peu t r o p p r o n o n c é . 

On p ro f i t e d u d é v e l o p p e m e n t de cet a r ô m e p o u r fa i re , sur 
place, des chocolats f a b r i q u é s avec des cacaos a v a r i é s , m é ­
l a n g é s avec une plus o u moins grande q u a n t i t é de cacao de 
Guayaqui l q u i a t t é n u e ou fa i t d i s p a r a î t r e le g o û t d é s a g r é a b l e 
des p remie r s . On demande sur tout cette q u a l i t é en Espa­
gne, en Al l emagne , en Russie, en Angle ter re et dans le m i d i 
de la France. On e x p é d i e ce p r o d u i t , q u i f a i t le p r i n c i p a l 
commerce de l 'Equateur , dans des sacs de to i le de coton 
o u de chanvre, d 'un poids var ian t entre 45 et 50 k i l o ­
grammes . 

Le cacao de Sinnamari est r é c o l t é aux alentours de cette 
v i l l e et dans la va l l ée d u fleuve de m ê m e n o m (Guyane 
f r a n ç a i s e ) . C'est une v a r i é t é du cacao de Cayenne, dont les 
grains sont de f o r m e ovale, aplatis aux e x t r é m i t é s et recou­
verts d'une pe l l i cu le grise. Ils ont beaucoup de consistance 
et une d û r e t é q u i les fa i t d is t inguer , au p r e m i e r abord , de 
toutes les autres e s p è c e s . 

Leur cha i r est b rune , à saveur â p r e , avec une odeur de 
f u m é e . 

On les embal le , t a n t ô t dans des bar i l s , t a n t ô t dans des 
sacs de t o i l e dont le poids est te l lement var iable qu 'on ne 
peut fixer une moyenne p o u r les e x p é d i t i o n s . 

Le cacao de Démérari se r é c o l t e dans les c o n t r é e s chaudes 
et m a r é c a g e u s e s q u i avoisinent le cours de ce fleuve 
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(Guyane anglaise). I I est t r è s d i f f i c i l e de le r e c o n n a î t r e de 
la v a r i é t é p r é c é d e n t e , d'autant plus q u ' i l est e x p é d i é en 
Europe de la m ê m e façon . 

Le cacao de Berbice est presque le m ê m e que le p r é c é ­
dent : i l est é g a l e m e n t cu l t ivé plus à l'est, dans la Guyane 
anglaise, le long des bords d u fleuve du m ê m e n o m , et aussi 
sur les bords de la r i v i è r e Canje, q u i se rapproche encore 
p lus de la Guyane hollandaise. I l est sur tout c o n s o m m é en 
Angleterre ; i l en a r r ive t r è s peu sur le continent eu ro ­
p é e n . 

Le cacao de Surinam se r é c o l t e dans la Guyane h o l l a n ­
daise, dans la grande et chaude va l l ée q u i s ' é t end entre le 
fleuve de ce n o m et le Saramacca. Les amandes de cette 
v a r i é t é sont grosses, arrondies, à pe l l icu le blanche et pou­
dreuse ; quelquefois l eu r chair est grise, mais plus souvent 
b r u n f o n c é , t i r an t sur le v io le t . 

Sur les bords d u Saramacca, on en cul t ive une va r i é t é 
dont les graines sont plus petites, plus aplaties et dont l a 
chair est d 'un blanc l é g è r e m e n t o r a n g é . Sa saveur est assez 
a m è r e . I l est e x p é d i é en Europe, de la m ê m e f a ç o n que les 
p r é c é d e n t e s v a r i é t é s . 

Le cacao d'Arawari t i r e son n o m d 'un pe t i t cours d'eau 
q u i serpente à travers les plaines basses et m a r é c a g e u s e s de 
la Guyane f r a n ç a i s e ; i l est presque impossible de dist inguer 
le cacao qu 'on r éco l t e dans cette va l l ée de l ' e spèce voisine 
a p p e l é e « cacao de Sinnamari » que nous avons d é j à 
d é c r i t e . 

Le cacao de Macapa t i r e son nom d'une v i l l e d u Brés i l , 
presque exactement s i t uée sous l 'Equateur, sur la r i v e 
gauche du fleuve des Amazones. Cette r é g i o n de terres 
basses, admirablement a r r o s é e s et soumises à l ' a rdeur des 
plus fortes chaleurs tropicales est p a r t i c u l i è r e m e n t f a v o ­
rable à la cul ture des cacaoyers. 
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Le cacao qu ' on y cu l t i ve ressemble beaucoup au ca­
r a q u e ; mais , sa q u a l i t é est i n f é r i e u r e parce que les soins 
qu 'on appor te à sa cu l tu re et à sa r é c o l t e sont p o u r ainsi 
d i r e nuls . Si de courageux E u r o p é e n s voula ient s'en donner 
la peine, i l s pou r r a i en t c r é e r là des c a c a o y è r e s dont les 
p rodu i t s pour ra i en t r iva l i se r avec les me i l l eu r s que nous 
connaissions en Europe . 

Le cacao de Para ou de Maraxjnan est é g a l e m e n t u n p r o ­
du i t b r é s i l i e n q u i est r é c o l t é sur les bords de l 'estuaire d u 
r i o Tocan t in . V o i c i comment i l est d é c r i t par M M . Mangin 
et Menier : 

« Cette e s p è c e est en grains de grosseur var iab le , a l l o n ­
gés et l é g è r e m e n t apla t is , à pe l l i cu le t a n t ô t grise, t a n t ô t 
r o u g e à t r e , un ie o u m ê l é e de n o i r ; à cha i r d 'un blanc c l a i r 
lorsque les graines sont b i en m û r e s ; v i o l a c é e o u v e r d à t r e , 
lorsqu'elles ne le sont pas assez ; à saveur douce dans le 
p r e m i e r cas, acerbe et h e r b a c é e dans le second q u i , m a ­
lheureusement, n'est pas ra re . Le Para a souvent aussi 
u n g o û t de m o i s i dont la t o r r é f a c t i o n ne le d é b a r r a s s e 
qu ' impa r f a i t emen t . Cela t i en t au t ra f ic coupable des p l a n ­
teurs d u pays, q u i envoient ce p r o d u i t aux por ts d ' embar ­
quement dans des p i rogues , et q u i ne manquent g u è r e de 
l 'humecter la rgement p o u r le rendre plus l o u r d . La p r o ­
p o r t i o n des grains a v a r i é s est t o u j o u r s au moins de 10 0/0. 
A l ' é t a t sain, le Para, quo ique peu savoureux, est t o u ­
jours t r è s f r anc de g o û t . On peut alors le m ê l e r avec avan­
tage au caraque, p o u r la p r é p a r a t i o n de chocolats de bonne 
q u a l i t é , q u i peuvent ê t r e vendus à bon m a r c h é . Le Para 
vient beaucoup en France, en balles d u poids de 70 à 75 
k i l og rammes ». 

Le cacao des Antilles se r é c o l t e dans toutes les î les q u i 
f iguren t dans cet a rch ipe l et q u i r é u n i s s e n t les condi t ions 
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voulues pour la cul ture du cacaoyer. Le type de ces cacaos 
est celui de Cuba qu i est ainsi d é c r i t par MM. Mangin et. 
Menier : 

« I l ressemble beaucoup au Trinidad. Les grains sont 
ovo ïdes , aplatis, à surface d 'un rouge v i f , à chai r brune 
f o n c é e ; la saveur en est aromatique, mais un peu â p r e . 
Sa p roduc t ion a é té longtemps insignifiante et m ê m e insuf­
fisante pour la consommation de l ' î le de Cuba, q u i s 'al i­
mentait alors des produi ts de la c ô t e - f e r m e , m a l g r é l e d r o i t 
é levé dont les cacaos sont f r a p p é s à l ' i m p o r t a t i o n . Mais, 
depuis 25 ans envi ron , les essais faits par des planteurs des 
environs de Santiago, avec des graines de caraque et de 
m a r a c a ï b o , ayant bien r é u s s i , les plantations se sont r a p i ­
dement é t e n d u e s et la p roduc t ion a pr i s une marche ascen­
dante q u i p romet de cont inuer . La presque to ta l i t é des 
exportat ions de Cuba est d i r i g é e sur l'Espagne. L ' î l e suffit 
amplement à sa consommation, q u i est c o n s i d é r a b l e . Les 
cargaisons de la c ô t e - f e r m e n'y apparaissent plus que de 
l o i n en l o in et y t rouvent d i f f i c i l ement des acheteurs, A 
Cuba, les p r i x du cacao i n d i g è n e ont é t é longtemps assez 
m o d é r é s ; mais, à pa r t i r de 1857, les ordres d'achat m u l t i ­
p l i é s les ont fa i t monter . Les p r i x se sont a b a i s s é s , l ' a n n é e 
suivante, pour remonter encore, dans ces d e r n i è r e s a n n é e s . 
Ce cacao arr ive dans nos ports en balles de poids va ­
riables. » 

Le cacao des autres Ant i l les se d é n o m m e c o m m u n é m e n t , 
et d'une façon indist incte , « cacao des îles » quelle que soit 
d 'a i l leurs sa provenance. Cependant, i l existe, entre ces 
produi ts , quelques d i f f é r e n c e s . 

Le cacao de Vile d'Haïti est une bonne v a r i é t é q u i rappel le 
un peu, par la fo rme de ses amandes, le para ; cepen­
dant, la masse charnue est g é n é r a l e m e n t moins volumineuse 
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et d'une cou leur b r u n e plus a c c e n t u é e , t i r an t m ê m e q u e l ­
quefois sur le p o u r p r e - v i o l e t ; la cha i r est de cette d e r n i è r e 
cou leur ; mais , quelquefois , elle est grise. Gomme on a 
cou tume de le t e r r e r pendant f o r t longtemps, cette e x a g é ­
r a t i o n , dans les p r emie r s s y m p t ô m e s de f e rmen ta t ion , 
attaque quelquefois la pe l l i cu le q u i p r é s e n t e alors des tons 
i n d é c i s ; la saveur de la cha i r est assez fade et m ê m e peu 
a g r é a b l e . Ce cacao, peu e s t i m é sur nos m a r c h é s , a r r ive en 
sacs de poids d i f f é r e n t s , selon la nature des commandes 
r e ç u e s par les producteurs o u les grands entrepositaires de 
ces d e n r é e s . Ha ï t i a e x p o r t é 487 qu in taux de cacao, en 
1888. 

Le cacao de la .Jamaïque est e x p é d i é de la m ê m e f a ç o n que 
le p r é c é d e n t ; ses graines sont g é n é r a l e m e n t plates et a l lon­
g é e s , pointues à l 'une des e x t r é m i t é s et recouvertes d'une 
pe l l icu le grise. La chai r de ces amandes va r i e d u b r u n c l a i r 
au b r u n v e r d à t r e o u au p o u r p r e - v i o l e t . La saveur de la 
c h a i r manque d ' a r ô m e et provoque g é n é r a l e m e n t une sen­
sation d ' amer tume assez p r o n o n c é e . 

Le cacao de la Guadeloupe d i f f è r e peu d u p r é c é d e n t . L a 
cha i r de son amande est g é n é r a l e m e n t b r u n e , à saveur 
acide.La s t ruc ture des graines affecte une f o r m e plus ronde 
et plus aplat ie que dans le cas p r é c é d e n t . 

Le cacao de la Martinique ressemble beaucoup à ce lu i de 
la J a m a ï q u e ; seulement la couleur de la cabosse est d 'un 
rouge v i f . L a cha i r est v i o l a c é e , à saveur l é g è r e m e n t aigre­
let te, rappelant u n peu celle du v i n q u i commence à se 
p i q u e r . Pour d é v e l o p p e r l ' a r ô m e du cacao, on ne p ra t i que 
pas l ' o p é r a t i o n d u terrage ; d ' a p r è s une v ie i l l e t r a d i t i o n , 
d ù e , sans doute, à des vignerons f r a n ç a i s , on cuve le cacao 
avec sa pu lpe . On d e s s è c h e ensuite l 'amande, avec le p lus 
grand soin, et on l ' e x p é d i e dans des bar i l s ou des sacs de 
to i l e de toutes dimensions . 
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Le cacao de Ste-Lucie d i f f è re à peine du p r é c é d e n t , tandis 
que le cacao de Ste-Croix ressemble bien plus à ce lu i que 
p r o d u i t l ' î le d 'Haï t i ; cependant, les amandes sont g é n é r a ­
lement plus grosses et ont une saveur plus f ranche. 

Le cacao de Cayenne souffre beaucoup d u manque de bras 
et de l ' incur ie que l 'on remarque dans presque toutes les 
colonies f r a n ç a i s e s ; si les c a c a o y è r e s é t a i en t entretenues 
avec soin, on pour ra i t r é c o l t e r d'excellents p rodu i t s . Le 
cacaoyer de Cayenne p r o d u i t des amandes ovo ïdes , apla­
ties aux e x t r é m i t é s et recouvertes d'une pe l l i cu le grise, 
l é g è r e m e n t r i d é e . 

Là , on remplace g é n é r a l e m e n t le terrage par le séchage 
au fou r , ce q u i donne à l 'amande une d û r e t é c o n s i d é r a b l e . 
La chai r en est d 'un b r u n plus ou moins f o n c é , à saveur 
assez astringente et sentant quelquefois l 'odeur de f u m é e . 

La Guyane nous envoie ses p rodui t s en sacs ou en bar i ls . 
Le cacao de Bahia est une e s p è c e b r é s i l i e n n e q u i se r é ­

colte dans les environs de la v i l l e de ce n o m et dans les 
plaines basses du l i t t o r a l de l 'Océan At lan t ique , comprises 
entre cette v i l l e et l 'estuaire du r i o Tocant in ; dans le 
no rd , les plantations sont quelquefois m é l a n g é e s de ca­
caoyers de Para. 

L ' op in ion commune est que cette e s p è c e de cacaoyer 
p r o v i e n t de jeunes plants de caraques d é g é n é r é s . Aux en­
vi rons de la v i l l e de Bahia, le f r u i t de cet a rbre parvient 
rarement à un d e g r é de m a t u r i t é assez a v a n c é ; c'est peut-
ê t r e ce q u i est cause de la d i v e r s i t é de formes qu 'on r e n ­
contre dans les amandes, t an tô t arrondies, o v o ï d e s aplaties 
ou i r r é g u l i è r e s . La pe l l icu le est g é n é r a l e m e n t 'lisse de 
couleur b rune et s t r i é e de veinules d 'un rouge v i f . La chai r 
f ranchement v io lacée , donne, par suite de malaxat ion une 
pate t r è s f o n c é e . Ce cacao, g é n é r a l e m e n t e n v o y é dans des 
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sacs en to i le de coton, p lus r a rement en bar i l s , à destina­
t i o n de l 'Ang le te r re , est un p r o d u i t m é d i o c r e q u i n'a d 'autre 
i n t é r ê t que son b o n m a r c h é , q u i est la c o n s é q u e n c e m ê m e 
de son abondance. 

Le cacao de Bourbon se r e c o n n a î t fac i lement . Son amande 
est luisante et d 'un rouge p â l e . De p lus , elle est si cour te 
qu ' e l l e se dis t ingue a i s é m e n t entre toutes; la pe l l i cu le est 
t r è s l é g è r e , f o r t emen t r i d é e , quelquefois f e n d i l l é e , et peu 
a d h é r e n t e . La cha i r est r o u g e à t r e , couleur l i e de v i n et u n 
peu aigrelet te . On l ' e x p é d i e dans des sacs garnis à l ' i n t é ­
r i e u r de nattes de joncs . 

Telles sont à peu p r è s les diverses sortes de cacaos c o n ­
nus sur les m a r c h é s e u r o p é e n s . La France, o ù i l p é n è t r e 
peu de p rodu i t s de second o r d r e , se f o u r n i t sur tout au V é -
n é z u é l a , dont elle est le m e i l l e u r c l ient . 

Une augmentat ion impor t an t e d 'expor ta t ion , p o u r le 
V é n é z u é l a , do i t ê t r e s i g n a l é e p o u r la p é r i o d e 1886-1887 
Cette expor ta t ion at teint , en effet, en 1886-1887 : 6,975,378 
k i logrammes r e p r é s e n t a n t 14,251,170 francs, alors qu 'en 
1885-1886, elle n ' é t a i t que de 5,110,079 k i log rammes r e ­
p r é s e n t a n t 8,447,996 f r ancs . 

Cependant, i l faut r emarque r que les r é g i o n s p roduc t ives 
de cacao, et r é g u l i è r e m e n t e x p l o i t é e s , sont peu nombreuses 
au V é n é z u é l a . Ce sont sur tout certaines v a l l é e s de l 'Etat 
Bermudez , la va l l ée d u Tuy et les environs de Porto-Ca-
be l lo , dans l 'Etat de Carabobo,et de San Fel ipe, dans l 'Etat 
L a r a . 

La q u a n t i t é de cacaos e x p o r t é s a encore a u g m e n t é , pen­
dant ces d e r n i è r e s a n n é e s ; l 'abondance des d e r n i è r e s r é ­
coltes et la hausse d u p r i x des ca fé s et des cacaos sur les 
m a r c h é s d 'Europe ont e n r i c h i s i n g u l i è r e m e n t ce pays, et 
ses achats à l ' é t r a n g e r ont a u g m e n t é en p r o p o r t i o n de l 'ac-
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croissement de ses revenus, en sorte que l ' impor t a t i on eu­
r o p é e n n e se ressent avantageusement de l ' expor ta t ion v é ­
n é z u é l i e n n e . 

D ' ap rè s le rapport du consul de France, le po r t de Colon 
aurai t e x p é d i é , pendant le cours de l ' a n n é e 1889, 142,933 
Sacs de cacaos d'excellente q u a l i t é . 

I l est d 'ail leurs si d i f f i c i l e d 'avoir des documents p r é c i s 
sur le commerce d ' impor ta t ion et d 'exportat ion des jeunes 
R é p u b l i q u e s a m é r i c a i n e s , dont les planteurs se l iv ren t à la 
cul ture du cacaoyer, que je ne chercherai pas à ci ter des 
chif f res ; je me bornera i à d i re que l ' expor ta t ion du cacao, 
en Europe, a tou jours su iv i une marche ascendante, et q u ' i l 
n 'y a point de raisons pour que cette si tuat ion puisse se 
mod i f i e r . 

Les r é s u l t a t s obtenus par la cu l ture des cacaoyers sont 
dignes d'attention ; nous avons vu avec quels soins m i n u ­
t ieux i l fa l l a i t chois i r son t e r r a in et l ' abr i te r contre les co­
l è r e s des ouragans de la r é g i o n t ropicale ; m a l g r é toutes 
ces p r é c a u t i o n s qu i demandent du temps et q u ' i l est t r è s 
impor tan t de ne pas nég l ige r , une c a c a o y è r e b ien entrete­
nue est susceptible de rapporter de beaux b é n é f i c e s . D'a­
b o r d , dans ces sols vierges, c h a r g é s de d é b r i s organiques, 
a r r o s é s par de nombreux cours d'eau q u i envoient par tout 
dans le sous-sol l ' h u m i d i t é et la f r a î c h e u r , i l ne saurait ê t r e 
question d'engrais ; cette question capitale é t an t absolument 
é c a r t é e , i l ne reste plus q u ' à c o n s i d é r e r la m a i n - d ' œ u v r e et 
le temps q u ' i l faut attendre pour que la c a c a o y è r e soit en 
p le in rappor t . 

Une c a c a o y è r e p l a n t é e de 50,000 arbres exige les soins 
d'une vingtaine de personnes et rappor te de 75 à 85,000 
ki logrammes de graines d'une valeur b ien d i f f é r e n t e 'sui­
vant la q u a l i t é du p r o d u i t ; i l faut encore c o n s i d é r e r l e 
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déchet résultant du triage des graines avariées et de leur 
s é c h a g e , q u i n'est pas i n f é r i e u r , comme nous l 'avons v u , à 

SO ou 5o 0/0 du p r o d u i t b i u t . 
Dans certains pays, on ne c o n s i d è r e pas, comme nous l e 

faisons en France, le chocolat, à l ' ins tar d 'un a l iment de 
luxe. A u Mexique, dans les r é g i o n s les plus chaudes de 
l ' A m é r i q u e , en Espagne, on c o n s i d è r e cette substance comme 
faisant par t ie i n t é g r a n t e de l ' a l imenta t ion ; le cacao j o u i t , 
en effet, de p r o p r i é t é s nu t r i t ives , susceptibles j u s q u ' à u n 
certain d e g r é , de remplacer pendant quelque temps le p a i n 
et m ê m e la viande : le sucre, se t ransformant en carbone, 
suff i t à entre tenir les fonct ions des organes respira toi res ; 
les m a t i è r e s grasses et a z o t é e s l u b r é f i e n t les tissus de l ' o r ­
ganisme et con t r ibuen t à l ' ent re t ien et à la r é g é n é r a t i o n des 
cellules. Le cacao peut donc ê t r e r a n g é p a r m i les a l iments 
complets, ce qu i ne saurait ê t r e v r a i pou r le sucre, n i p o u r 
la p lupa r t des al iments q u i sont à notre p o r t é e . 

Ceux q u i veulent se l i v r e r à la cu l tu re d u cacaoyer t r o u ­
veront donc t o u j o u r s des d é b o u c h é s s û r s pour l ' é c o u l e ­
ment de leurs p rodu i t s ; faisons encore r emarquer qu ' i l s 
n 'ont pas seulement, comme ressources, la vente seule d u 
cacao, mais encore la r é c o l t e de tous les l é g u m e s et f r u i t s 
dont nous avons p a r l é et q u ' i l l eur est faci le d 'employer 
pour l eu r p r o p r e n o u r r i t u r e , celle de leur personnel, ou 
de vendre sur place ou dans les environs. Dans ces te r ra ins 
encore vierges, i l est facile de se p r o c u r e r des hectares à 
peu de f ra i s et de les t r ans fo rmer rap idement en m a g n i ­
fiques p r o p r i é t é s de r appor t , avec u n peu de soins et d é-
nergie. De plus, le c h i f f r e annuel de la p r o d u c t i o n d u cacao 
se t rouve encore b i en au-dessous d u c h i f f r e que p o u r r a i t 

at teindre la consommat ion . 
Les c o n t r é e s , favorables à la cu l tu re d u cacaoyer, sont 
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d'une f e r t i l i t é ext raordinai re , et b ien moins malsaines que 
l 'on veut bien le d i re ; les ressources de toute nature y 
abondent. A cô té d'une flore é t o n n a m m e n t v a r i é e , i l y a aussi 
une faune q u i ne l'est g u è r e moins ; les f o r ê t s , les savanes, 
les llanos sont p e u p l é s d'une masse de q u a d r u p è d e s , d'oi­
seaux et d 'animaux, q u i , en dé f in i t ive , sont beaucoup plus 
uti les que nuisibles à l ' homme ; la vie m a t é r i e l l e ne coûte 
donc presque r i en , ou du moins , t r è s peu de chose. De 
plus, l 'eau ne manque pas comme dans les d é s e r t s de l'Asie 
ou de l ' A f r i q u e ; les fleuves immenses, dans lesquelles des 
m i l l i e r s d'affluents d é v e r s e n t leurs eaux, baignent ces terres 
et, par l ' h u m i d i t é q u ' i l apportent sans cesse au sol, entre­
t iennent une f e r t i l i t é q u i t ient du prodige ; la p lupar t de 
ces cours d'eau sont navigables, ce q u i d i m i n u e encore, 
dans une p r o p o r t i o n c o n s i d é r a b l e , les f ra i s de transport ; 
avec ces ressources, on peut attendre encore longtemps et 
pat iemment la c r é a t i o n des c h a u s s é e s et des chemins de 
fer . Les t remblements de terre et les ouragans v é r i t a b l e ­
ment dangereux, sont heureusement rares. 

Les habitants du pays vivent f o r t t ranqui l les dans des 
maisons g é n é r a l e m e n t b â t i e s en bois, assez e s p a c é e s les 
unes des autres. Certaines r é g i o n s jouissent aussi, surtout 
lorsqu 'on s ' é lo igne d u l i t t o r a l de la mer , d 'un c l imat aussi 
p u r et aussi salubre que nos loca l i t és de France les plus 
r e n o m m é e s , sous ce rappor t . 

A u Mexique, les naturels ne font pour ainsi d i r e pas de 
commerce, q u i est presque e n t i è r e m e n t entre les mains des 
Anglais, des Allemands et des F r a n ç a i s ; ce sont sur tout des 
Espagnols, des Basques et des Allemands q u i d i r igen t les 
m é t a i r i e s et les exploitat ions rurales. Pour met t re leurs 
terres en rappor t , i ls sont ob l igés d 'avoir recours à l'aide 
de Chinois ou d'Indiens sa l a r i é s , tandis que, dans l 'Amé­
r ique du sud, on emploie des n è g r e s . 
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Dans les r é p u b l i q u e s de l ' A m é r i q u e centrale , les bras 
manquent é g a l e m e n t et p o u r les m ê m e s causes. A p a r t 
d ' é t a b l i s s e m e n t m o d è l e de la maison Menier , s i t u é au l i e u 
d i t « le Val-Menier », dans la r é p u b l i q u e de Nicaragua, et 
o ù la cu l tu re des cacaoyers est l ' ob je t de soins ra t ionnels , 
i l n 'y a p e u t - ê t r e pas d'autres plantat ions r é g u l i è r e m e n t . 

entretenues. 
Dans les r é p u b l i q u e s de l ' A m é r i q u e du sud, sur tout au 

V é n é z u é l a , de d é s a r r o i est p e u t - ê t r e moins complet ; depuis 
la p r é s i d e n c e d u g é n é r a l Guzman Blanco, le gouvernement 
•a fa i t les effor ts les plus louables p o u r favor iser la cu l tu re 
et a t t i rer l ' é l é m e n t E u r o p é e n . 

Que n'est-on pas en d r o i t d 'at tendre d ' un pays, dont les 
terres chaudes sont par excellence la r é g i o n d u cacao, de 
la canne à sucre, d u cocot ier , d u platane, d u yucca q u i 
fo rmen t la base de la cu l t u r e ? 

I l y a donc, dans ces pays t rop icaux , une large par t 
r é s e r v é e à l ' ac t iv i t é h u m a i n e ; je sais b i en que le m a l , 
pour la France p r inc ipa l emen t , est qu ' on ne se d é c i d e à 
é m i g r e r que lo rsqu 'on est à peu p r è s d é p o u r v u de ressour­
ces et ,par c o n s é q u e n t , dans l ' i m p o s s i b i l i t é m a t é r i e l l e d ' en ­
t reprendre quel le cu l tu re que ce soit , sur tout celle d u ca­
caoyer q u i . comme nous l'avons v u , ne p r o d u i t pas avant 
quatre ou c inq ans. N 'y au ra i t - i l pas m o y e n de pa l l i e r cette 
d i f f i cu l té m a j e u r e , et d'associer le capi tal à l ' é n e r g i e , au 
courage et à la bonne v o l o n t é de ceux q u i ne demandent 
pas mieux que de s 'expatr ier ? Le r e m è d e me semble b ien 

s imple . 
La p l u p a r t des grands fabr icants de chocolat, sur tout en 

France, sont o r d i n a i r e m e n t possesseurs de for tunes consi ­
d é r a b l e s q u i se c h i f f r e n t par m i l l i o n s . Eh b ien ! au l i e u 
d'acheter leurs m a t i è r e s p r e m i è r e s dans les docks anglais, 
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ou à des revendeurs dont i ls peuvent, à bon d r o i t , suspec­
ter la l o y a u t é , pou rquo i n ' imi te ra ien t - i l s pas tous l 'exem­
ple de la maison Menier? Pourquoi ne deviendraient- i ls 
pas producteurs e u x - m ê m e s ? Je sais b ien q u ' i l y aurai t 
une p r e m i è r e mise de fonds assez c o n s i d é r a b l e à d é b o u r s e r , 
mais ce ne serait qu'une avance, b ien vi te d e s t i n é e à p r o ­
du i re de beaux béné f i ce s : l 'envoi d'une ou plus ieurs colo­
nies de t ravai l leurs dans les pays de p roduc t ion ne c o û t e r a i t 
pas d 'ai l leurs des sommes en d i sp ropor t ion avec la p lupar t 
des entreprises e x é c u t é e s par l ' indus t r ie ; b ien au con­
t r a i r e ! 

Lorsque la maison Menier a p r i s l ' i n i t i a t i ve d'une sem­
blable entreprise, elle a fa i t preuve, à la fois , de ph i l an -
t ropie et de patr iot isme ; combien y a - t - i l de d é s h é r i t é s 
du sort q u i ont p r o f i t é de cette branche de salut, q u i se 
sont re fa i t là bas une for tune , une f a m i l l e m ê m e , et q u i , 
au bout de quelques a n n é e s , sont revenus j o u i r dans leur 
patr ie du f r u i t de leur labeur, à l 'aide d ' é p a r g n e s bien 
l é g i t i m e n t et noblement acquises par l eu r t ravai l? 

Je dis aussi que c'est une œ u v r e de pa t r io t i sme, parce 
que le nom f r a n ç a i s est à peine connu dans ces c o n t r é e s où 
le commerce est e n t i è r e m e n t , p o u r ainsi d i r e , entre les 
mains des Anglais, des Allemands et des Espagnols.Lorsque 
des F r a n ç a i s auront longtemps v é c u en contact permanent 
avec les i n d i g è n e s des pays de l ' A m é r i q u e centrale, i l faut 
e s p é r e r que ces derniers sauront a p p r é c i e r nos q u a l i t é s et 
que les relations commerciales n 'auront q u ' à y gagner,de part 
et d 'autre. Les p r o g r è s incessants de l ' indust r ie nous pous­
sent dans cette voie ; a u j o u r d ' h u i , on veut des choses de 
bonne qua l i t é et au me i l l eu r m a r c h é poss ib le . I l en est ainsi de 
tout , surtout en ce q u i concerne les produi ts de p r e m i è r e 
néces s i t é . Bien que le chocolat ne soit pas encore, chez 
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nous, un produit ordinaire d'alimentation,les fabricants ne 
f e ron t pas except ion à l a r è g l e c o m m u n e . A l o r s , i l s c o m ­
prendron t , sans doute, que l e u r i n t é r ê t est de s 'a f f ranchir 
d u commerce é t r a n g e r ; i l s ne voudron t plus ê t r e acheteurs 
et se t r ans fo rmeron t en producteurs directs . Ce j o u r - l à , 
i ls auront acquis, à la fo i s , le m o y e n d 'avoi r des m a t i è r e s 
p r e m i è r e s à m e i l l e u r m a r c h é , et de f a b r i q u e r avec elles 
des produi t s de q u a l i t é i r r é p r o c h a b l e . 



CHAPITRE I I I 

L e c a c a o a u p o i n t d e v u e c h i m i q u e . 

On a ignoré, pendant longtemps, la véritable constitu­
t ion ch imique d u cacao et on ne savait à quo i a t t r ibuer les 
p r o p r i é t é s qu i en font le m é r i t e , comme substance al imen­
ta i re . 

Si l ' on en c ro i t le chimiste al lemand Mitscher l ich, les 
p r e m i è r e s tentatives faites pour doser ch imiquement le 
cacao doivent ê t r e a t t r i b u é e s à deux de ses compatriotes : 
Schrader et Dehne. 

Mais, i l avoue qu 'on ne pouvai t pas prendre ces recher­
ches pour des analyses dé f in i t ives , parce qu'elles é ta ien t 
t r op i n c o m p l è t e s . 

Schrader y avait pour tant reconnu u n p r inc ipe pa r t i cu ­
l i e r , se rapprochant beaucoup de la caféine, mais i l n'en 
avait pas d é t e r m i n é les é l é m e n t s ; ce p r inc ipe ac t i f qu ' i l 
avait entrevu n'est autre que la théobromine dont nous par­
lerons plus l o i n . 

I l faut a r r ive r à Lampadius (1772-1842), professeur de 
chmne m é t a l l u r g i q u e , à Freyberg, p o u r t rouver les pre­
m i è r e s analyses, faites d'une m a n i è r e à peu p r è s exacte sur 
le cacao. Voic i le r é s u l t a t q u ' i l ob t in t sur 100 parties de 
fèves d é p o u i l l é e s de leur enveloppe : 
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H u i l e (beurre de cacao) 53.10 

A l b u m i n e v é g é t a l e . 16.70 

A m i d o n 10.91 

Gomme. 7.75 

M a t i è r e colorante rouge . 2.01 

F i b r i n e . 0.90 

Eau, 5.28 

Per te . 3.35 

To ta l . 100.00 

I l semble que Lampadius n 'a i t pas c h e r c h é à d é t e r m i n e r 
la m a t i è r e bu ty reuse ,n i la m a t i è r e colorante rouge ; quant 
à cette d e r n i è r e , i l d i t cependant que, en l ' é p u i s a n t pa r 
l ' a lcool , el le se p r é s e n t e sous la f o r m e d 'un ext ra i t rouge-
cramois i dont l ' i n t e n s i t é de co lo ra t ion est a u g m e n t é e par 
les acides, tandis qu 'e l le v i r e au b l eu par les alcalis. En 
p r é s e n c e de l ' a c é t a t e de p l o m b , i l a joute que cette subs­
tance p r é c i p i t e en b l eu , et a p r è s quelques instants de repos. 
en vio le t c l a i r , au m o y e n d u c h l o r u r e starmique. I l a joute 
aussi qu 'on ne rencontre pas cette m a t i è r e dans les c a r a ­

ques. 
Les recherches de Boussingault ont p o r t é sur des f è v e s 

non d é c o r t i q u é e s d'une e s p è c e a romat ique t r è s a m è r e , di te 
cacao montaran o u de Montaraz, d é c o u v e r t e dans les f o r ê t s 
de Muzo (Nouvelle-Grenade). V o i c i les r é s u l t a t s obtenus : 

M a t i è r e grasse (beurre de cacao). . 44 
A l b u m i n e . 20 
T h é o b r o m i n e • 2 

Gomme acide et traces de m a t i è r e s t r è s a m è r e s . 6 
Cellulose et l i gneux . 13 
P r inc ipe colorant rouge , 4 
Substances m i n é r a l e s . 1 1 

Tota l . 100 
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Un chimiste allemand, M. Tuchen a soumis à l'analyse 
plusieurs v a r i é t é s de cacaos. Les r é s u l t a t s obtenus par l u i 
ont é té cons ignés dans le tableau suivant : 

Substances trouvées. 

Eau. 
Principe coiorant rouge 
Gomme végétale 
Beurre de cacao 
Mucilage 
Principe extracti'f. . \ 
Amidon " 
Théobromine , 
Acide ulmique . . . 
Cellulose 
Cendres 

C
ac

ao
 

de
 G

ua
ya

qu
il 

C
ac

ao
 

de
 S

ur
in

am
 

C
ac

ao
 

ca
ra

qu
e 

C
ac

ao
 

de
 

Pa
ra

 

C
ac

ao
 

de
 M

ar
ag

na
n 

C
ac

ao
 

de
 T

ri
ni

da
d 

6.20 6 .02 5.58 5.55 5.48 4.88 
4.56 6 .62 6.18 2.19 6.57 6.62 
2.97 3 .21 3.22 2.99 3.14 3.14 

36.38 36 .97 35.08 34.48 38.25 36.42 
1.58 0 .96 1.19 0.78 0.63 0.61 
3.44 4 18 6.22 6.62 3.33 S. 48' 
0.53 0 55 0.62 0.29 0.72 0.51 
0.63 0 56 0.55 0.67 0.38 0.48| 
8.58 7 25 9.28 8.63 8.03 9.25 

30.50 30 00 28.67 30.22 29.77 29.87 
3.03 3. 00 2.92 3.00 2.92 2.98 

Ces essais of f ren t d é j à u n grand d e g r é d'exactitude ; on 
voi t que ce chimiste a o p é r é sur un grand nombre d ' é chan ­
t i l lons , et que la moyenne de toutes ces analyses ne s 'éloi­
gne pas beaucoup de chacune en pa r t i cu l i e r . 

Enf in , nous avons les analyses de M . Mitscher l ich q u i a 
a n a l y s é de p r é f é r e n c e le cacao de Guayaqui l , plus rarement 
celui de Caracas, puis celles de M . Anselme Payen q u i sont 
le r é su l t a t de la moyenne de ses observations, sur des ca­
caos de diverses provenances, de bonne q u a l i t é , m o n d é s de 
leurs enveloppes, mais non t o r r é f i é s . 
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Analyses de MM. Mitscherlich et A. Payen. 

00 

Substances analysées. 

Beurre de cacao. 
Amidon 
Glucose 
Sucre de canne . . 
Cellulose 
Principe colorant 
Albumine 
Théobroininc 
Cendres 
Eau 

D'après 
Mitsclierlicli 

o 
ci 
o 
ci 

u 

Ci 
O 

45—49 
14—18 
0.3't 
0.2G 
5.80 

3.5—5 
13-18 

1 2—1.5 
3.0 

5.6—6.3 

o 
ri 
a 

U 

o 

a 
o 
73 

46—49 
13.5—17 

D'après 
Payen : 

m O M O o 
= § £ g 
C g <u C3 
O g > G 

48—50 
11—10 
traces 
traces 
3—2 

traces 
21—20 
4 - 2 
3 -4 

10—12 

Si l ' on examine at tent ivement ces diverses analyses, i l est 
faci le de se convaincre que M M . les chimistes ne sont 
pas par fa i tement d 'accord sur l a nature et la p r o p o r t i o n 
des substances q u i entrent dans la compos i t ion d u cacao. 
I l n 'y a d 'except ion que p o u r la m a t i è r e grasse q u i , s imple­
ment i n t e r p o s é e entre les cellules et fac i lement soluble 
dans l ' a l coo l , ne pouva i t donner l i e u à des er reurs b i en 
notables ; m a l g r é cela, o n peut constater que ses p r o p o r ­
t ions var ien t beaucoup, suivant les d i f f é r e n t e s e s p è c e s . 

Cette m a t i è r e grasse, o u beur re de cacao se compose de : 
Carbone . . 0-766 
H y d r o g è n e . . 0 .119 
O x y g è n e . . 9.115 
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Nous verrons plus loin qu'elle est employée en thérapeu­

t ique à divers usages. 
V o i c i , d ' a p r è s les e x p é r i e n c e s de MM. Chevalier, P o m ­

mie r et A . Po i r r i e r , les q u a n t i t é s de beurre fournies par 
100 parties de diverses sortes de cacaos : 

Sur 100 parties de : Chevallier. Pommier. Poirrier. 

Cacao de Para. . 56 55 50 

Cacao caraque.. 55 50 48.5 

Cacao de M a r a c a ï b o 51 50 » 

Cacao des Iles 45 » 48 

Le beurre de cacao a la consistance du suif ; i l fond à 
30° et se solidif ie à 23° . Son odeur et sa saveur sont a g r é a ­
b les ; i l est blanc, semi-transparent, insoluble dans l 'eau, 
soluble, à l 'aide de la chaleur dans l ' a l coo l , l ' é t h e r et l'es­
sence de t é r é b e n t h i n e . 

Pour le s é p a r e r de l 'amande du cacaoyer, i l suff i t de 
broyer celle-ci et de la fa i re b o u i l l i r avec l 'eau. Le corps 
gras fondu gagne la surface du l i q u i d e . Mais, si ce p r o c é d é 
est le plus s imple, i l est l o i n d ' ê t r e le plus avantageux. 

I l est p r é f é r a b l e , suivant M . Gr imaux , a p r è s avoir b r i s é 
les amandes au p i l o n et s é p a r é les enveloppes, de r é d u i r e 
le cacao en p â t e dans u n mor t i e r de fer c h a u f f é . On le met 

1 
au ba in mar ie avec — de son poids d'eau, on chauffe quel-

10 
ques instants, puis on enferme la p â t e dans des toi les de 
cou t i l , et on la soumet à la presse entre des plaques de fer 
c h a u f f é e s à l 'eau boui l lan te . On p u r i f i e le beur re de cacao 
en le faisant fondre au ba in -mar i e et le laissant r e f r o i d i r en 
repos. Sa so lub i l i t é dans l ' é t h e r permet de dis t inguer l e 
beurre de cacao p u r de celui q u i est a l t é r é par son m é l a n g e 
avec d'autres m a t i è r e s grasses, ces d e r n i è r e s donnant t o u -
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jours à la solution éthérée un aspect louche très caracté­

r i s t ique . 
Le cacao de Para a f o u r n i j u s q u ' à 53 ou 54 p o u r cent de 

beur re de c à c a o , c ' e s t - à - d i r e plus de la m o i t i é de son poids 
et comme la valeur commerc ia le du beur re de cacao e x c è d e , 
à poids éga l , celle d u cacao l u i - m ê m e , on ne manque pas 
de d é g r a i s s e r cette substance, c ' e s t - à - d i r e de l u i enlever 
20 0/0 de son beur re , sous p r é t e x t e que ce cacao fournira 
un chocolat d'une digestion pins facile. 

D ' a p r è s Stenhouse, le beur re de cacao ne serait q u ' u n 
m é l a n g e d ' o l é i n e , de s t é a r i n e et p robab lement aussi de 
marga r ine . Suivant M M . Specht et G œ s s m a n n , i l r en f e rme 
de l ' o l é i n e , de la p a l m i t i n e et une q u a n t i t é si notable de 
s t é a r i n e q u ' i l peut ê t r e e m p l o y é pour l ' ob ten t ion faci le et 
r ap ide de l 'acide s t é a r i q u e p u r . 

En m é d e c i n e , on ordonne g é n é r a l e m e n t le beur re de ca­
cao à l'usage in te rne , et on s'en sert aussi p o u r f a b r i q u e r 
certaines pommades ou onguents dont l'usage est assez f r é ­
quent . Le beu r r e de cacao,pur ou m é l a n g é d ' h u i l e , l u b r é h e 
la peau et p r o c u r e une douce sensation sur l ' é p i d é m i e . 

« L ' h u i l e c o n c r è t e de beur re de cacao, d i t M . Delcher , 
est la m e i l l e u r e et la p lus na tu re l l e de toutes les pommades 
dont les dames, q u i ont le te in t sec. puissent se servi r p o u r 
rendre la peau un ie , douce et po l i e , sans q u ' i l y paraisse 
r i e n de gras et de luisant , ce q u i a r r ive lorsqu 'on fa i t usage 
de la p l u p a r t des pommades p r o p o s é e s à cet effet ». 

« Je partage l 'avis de M . Plisson q u i conseille l'usage de 
la pommade au beur re de cacao aux femmes q u i sont su­
jettes à des é r u p t i o n s à c r e s , à des g e r ç u r e s aux l è v r e s , aux 
mamelles etc. Les Espagnols d u Mexique connaissent b i en 
le m é r i t e de ces p r é p a r a t i o n s ; mais , comme en France, 
cette h u i l e c o n c r è t e d u r c i t t r o p , i l fau t n é c e s s a i r e m e n t la 
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m ê l e r avec de l 'hu i le d'amandes douces. Si l ' on voula i t r é ­
t ab l i r l 'ancienne coutume qu'avaient les Grecs et les Ro­
mains de se f ro t t e r d 'hui le pour donner de la souplesse aux 
membres et pour se garant i r des rhumatismes, ce serait 
l 'hu i le de cacao q u ' i l f audra i t chois i r pour cet obje t » . 

Comme toutes les graisses, le beurre de cacao f o u r n i t à 
la respirat ion des é l é m e n t s combustibles ; i l peut ê t r e o r ­
d o n n é à des asthmatiques, des poi t r ina i res et à tous les gens 
atteints des poumons. 

« Cette substance, d i t le docteur Fonssagrives, a tous les 
usages topiques des corps gras. On l ' emploie en onctions 
pour combattre l ' é r y t h è m e , pour garant i r la peau des pe­
t i ts enfants contre l 'act ion i r r i t an t e de l ' u r i ne , contre le 
p r u r i t essentiel ou symptomat ique , les g e r ç u r e s des lèvres 
ou du mamelon . La p lupa r t de ces applications, i l faut le 
d i re , ont p e r d u de leur i n t é r ê t depuis l ' i n t roduc t ion de la 
g l y c é r i n e en m é d e c i n e . On se sert souvent du beurre de 
cacao comme excipient des pommades de natures diverses? 
mais son usage le p lus o rd ina i re consiste à servir à la con­
fect ion des suppositoires, f o r m e m é d i c a m e n t e u s e connue 
des anciens, et dont Hippocrate fa i t men t ion expresse en 
plusieurs endroits de ses œ u v r e s . Pour p r é p a r e r u n suppo­
si toire de cacao, on fa i t fondre le beurre ; on le fa i t couler 
ensuite dans des c ô n e s de papier h u i l é . Cinq grammes suf­
fisent pour la p r é p a r a t i o n d 'un supposi toire . Le Codex pres­
c r i t d 'ajouter , pendant les chaleurs de l ' é té , u n d i x i è m e de 
cire blanche, af in de donner au suppositoire une consistance 
q u i favorise son i n t roduc t i on . 

La f r a î c h e u r du beurre , c'est à - d i r e l'absence de r a n c i d i t é , 
est une condi t ion de conservation du supposi toire. Les sup­
positoires au beurre de cacao p u r peuvent remplacer les 
inject ions rectales d 'hui le de r i c i n , dans les cas d 'oxyures 
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vermicu la i res . Ces deux substances agissent,en effet , c o m m e 
corps gras, et tuent ces n é m a t o ï d e s , en enveloppant l eu r 
corps d 'une couche huileuse q u i e m p ê c h e la r e sp i r a t ion cu­
t a n é e . 

Je dois enf in signaler la p r o p r i é t é qu ' aura i t la f ève de ca­
cao, ou m i e u x le chocolat qu 'e l le consti tue, de d é t r u i r e , o u 
p l u t ô t de rendre i n a p p r é c i a b l e , la saveur a m è r e d u sulfate 
de qu in ine . S i g n a l é e , en 1846, u n an avant que l ' on e û t re­
connu au c a f é et aux substances t a n n i f è r e s , une p r o p r i é t é 
d é s a v o u r a n t e analogue, cette ac t ion d u cacao n'a pas, que 
je sache, é t é u t i l i s é e depuis ». 

Vu sa va leur marchande , le beur re de cacao est souvent 
falsif ié , par add i t i on de graisses animales, de suif , de moel le 
de b œ u f , d'axonge, e t c . . Si ces falsif icat ions n ' é t a i e n t pas 
suff isamment d é c e l é e s , g r â c e au t ra i tement par l ' é t h e r s u l -
f u r i q u e , i l y au ra i t l i e u de r e c o u r i r à une e x p é r i e n c e b ien 
s imple , f o n d é e sur la d i f f é r e n c e d u po in t de f u s i o n de ces 
d i f f é r e n t e s graisses. 

M . Delcher a d i t q u ' u n t h e r m o m è t r e , p l o n g é dans une 
masse de beu r re de cacao en fus ion marque 25° au m o ­
ment o ù ce l le -c i r ep rend l ' é t a t solide. Dans les m ê m e s 
condit ions, le su i f de m o u t o n fa i t monte r le t h e r m o m è t r e à 
36° , c e l u i de veau à 30° et la moel le de b œ u f à 37° . 

« On vo i t d é j à , d i t le m ê m e savant, que les d e g r é s de f u ­
sion, p o u r le beu r r e de cacao et les d i f f é r e n t e s graisses avec 
lesquelles o n le fa ls i f ie , d i f f è r e n t sensiblement entre eux ; 
ces d i f f é r e n c e s sont é g a l e m e n t p lus ou moins m a r q u é e s 
pour les m é l a n g e s de beur re de cacao, de su i f ,e tc . . . su ivant 
la q u a n t i t é de graisse qu 'on i n c o r p o r e dans le beu r r e . A i n s i 
u n m é l a n g e de 10 0/0 de su i f de m o u t o n a f a i t monte r le 
t h e r m o m è t r e à 2 6 ° ; 20 0/0 de la m ê m e graisse l ' on f a i t 
monter à 27° ; 30 0/0 à 28° ; 40 0/0 à 29° ; 50 0/0 à 30° . 
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Du beurre de cacao m é l a n g é avec 10 0/0 de su i f de veau 
a fa i t monter le t h e r m o m è t r e à 27°, au moment de la soli­
d i f i ca t ion p â t e u s e ; 20 0/0 à 27°5 ; 40 0/0 à 28° ; et 50 0/0 

à 28°5. 
Du beurre de cacao ayant é té m ê l é avec 10 0/0 de suif de 

b œ u f , au moment de sa so l id i f ica t ion p â t e u s e , le the rmo­
m è t r e s'est é levé à 27° ; à 20 0/0 le t h e r m o m è t r e marquai t 
28° ; à 3 0/0, 29°5 ; à 4 0/0, 31° ; et à 5 0/0, 32°. 

Du beurre de cacao ayant é té m ê l é avec 10 0/0 de moelle 
de b œ u f , au moment de sa sol id i f ica t ion p â t e u s e , le ther­
m o m è t r e s 'é leva à 26° ; à 20 0/0 de moel le , i l marquai t 
27° ,5 ; à 30 0 /0 , 28°5 ; à 40 0/0, 29°5 ; et. à 50 0/0, 30. 

Nous avons r é p é t é les m ê m e s e x p é r i e n c e s sur le beurre 
de cacao avec l ' hu i le d'amandes douces, et nous avons re­
m a r q u é que la so l id i f ica t ion p â t e u s e s 'é ta i t fai te beaucoup 
plus lentement que celle des m é l a n g e s dont nous venons de 
p a r l e r ; nous avons o b s e r v é , en outre , qu 'en augmentant la 
q u a n t i t é d 'hui le (comme nous l'avons fa i t progressivement 
pour la q u a n t i t é des suifs) , le t h e r m o m è t r e descendait au 
l i e u de monter comme dans le m é l a n g e de suif de b œ u f etc., 
ainsi , par exemple, 5 0/0 d 'hu i l e , m é l a n g é e au beurre de 
cacao, ont d o n n é la so l id i f ica t ion p â t e u s e à 2 2 ° ; 10 0/0, à 
21° ; 20 0/0, à 19° ; 30 0/0, à 18o ; 40 0/0, à 17° et 50 0/0 

à 16° 
Mous pouvons donc proposer ces moyens de r e c o n n a î t r e 

les falsif ications, et conclure : 
1° Que le beurre de cacao non fals i f ié se f o n d de 24 

à 25° ; 
2o Que, toutes les fois qu 'on verra du beur re de cacao 

fondre ou se sol id i f ier (ces deux termes sont pr i s comme 
termes moyens pour la fus ion) à 27, 28° , e t c . i l y aura f r aude 
avec les suifs ou graisses dont nous avons p a r l é ; 
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3° enf in que, lorsque le t h e r m o m è t r e ma rque ra m o i n s 
de 24° au po in t de fus ion ou de so l id i f i ca t ion p â t e u s e , i l y 
aura f raude avec de l ' hu i l e ». 

Nous verrons , dans le de rn ie r chap i t re , que ces ch i f f res 
que nous citons, s implement comme m é m o i r e , sont en con­
t r ad i c t ion absolue avec les r é s u l t a t s r é c e n t s , obtenus par le 
Laboratoire municipal. 

L 'amidon des amandes de cacao, e x a m i n é au microscope 
p r é s e n t e une s t ructure toute p a r t i c u l i è r e ; certains ch imi s ­
tes ont m ê m e n i é sa p r é s e n c e , mais elle a é t é d é m o n t r é e , 
d'une m a n i è r e i r r é f u t a b l e , p a r les e x p é r i e n c e s de M M . Payen 
et Poinsot et aussi par les rappor t s de la commiss ion sani­
taire de Londres , rappor ts q u i ont é t é p u b l i é s , à p a r t i r de 
1851, dans u n j o u r n a l de m é d e c i n e et de c h i r u r g i e i n t i t u l é 
« The Lancet ». 

« Plusieurs chimistes , d i t Payen, n ont p u t rouver d ' a m i ­
d o n dans le cacao ; d'autres n 'en ont r e n c o n t r é que des t ra ­
ces, d'autres enf in en ont i n d i q u é j u s p u ' à 10 0 /0 . 

I l ne saurait rester le m o i n d r e doute à cet é g a r d pour les 
observateurs h a b i t u é s à l'usage d u microscope ; car, l ' a m i ­
don s'y manifeste constamment en p ropor t ions t r è s notables, 
mais en granules t r è s peti ts ; i l s ont à peine u n d i a m è t r e 
éga l à u n s i x i è m e o u u n h u i t i è m e d u d i a m è t r e des gros 
grains de la f é c u l e des pommes de terre , ou au t iers envi ­
r o n d u d i a m è t r e des grains d ' amidon de b l é . On peut 
donc a i s é m e n t constater, sous le microscope, la p r é s e n c e 
des f é c u l e s é t r a n g è r e s , ou r e c o n n a î t r e l ' a m i d o n na ture l 
d u cacao. J'ai c o n s t a t é , en ou t re , que ces granules ont 
la p r o p r i é t é de pe rdre rap idement la teinte violet te que 
l ' iode l eu r c o m m u n i q u e , tandis que la co lo ra t ion persiste 
lorsqu 'e l le est due à la f é c u l e de pommes de terre ou à l 'a­
m i d o n de f a r i ne . 
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La commission sanitaire de Londres a reconnu également 
la p r é s e n c e de granules a m y l a c é s dans les cacaos à l ' é ta t nor­
m a l , et a t r o u v é des propor t ions notables (de 15 à 40 0/0) 
de f é c u l e ou de m a t i è r e s a m y l a c é e s ( fécu les de pommes de 
terre , de maranta-arundinacea, de sagou, de patates, de 
canna-gigantea, far ine de b l é , e t c . . ) dans la p lupa r t des 
é c h a n t i l l o n s de cacaos en poudre, en trochisques, en grains, 
et des chocolats d é b i t é s à Londres ». 

La petitesse des cellules de l ' amidon d u cacao est un obs­
tacle à son examen f a c i l e : de plus, ces grains si petits sont 
enfouis sous une enveloppe t rès l é g è r e m e n t j a u n â t r e q u i les 
d é r o b e encore à la vue et q u i rend l 'act ion de l 'eau iodée 
moins rapide . N é a n m o i n s , on ne saurait a u j o u r d ' h u i nier 
la p r é s e n c e de l ' amidon dans le cacao; cette substance pa­
r a î t d e s t i n é e à l u i donner plus de l iant et une f a c u l t é diges-
t ive plus grande. 

La matière colorante contenue dans le cacao est une 
sorte de p igment q u i n'a pas encore é té b ien d é f i n i ; i l est le 
plus souvent rouge b r u n , rouge c a r m i n , v iole t et quelque­
fois d 'un bleu f o n c é . En somme, i l peut r e v ê t i r presque tou­
tes les couleurs, depuis le jaune o r a n g é j u s q u ' à l ' indigo 
f o n c é , mais sa couleur o rd ina i re est le rouge plus o u m o i n ; 
intense. 

Ce pigment a une certaine impor tance , en ce sens q u ' i l 
est la cause directe du plus ou moins de co lora t ion d u cho­
colat ; i l n'existe pas dans les fèves , avant l eu r m a t u r i t é • 
i l y occupe, des cellules q u i l u i sont propres • 
on l ' ex t ra i t i n t é g r a l e m e n t en concassant, ou m i e u x , en pu l ­
v é r i s a n t les semences et en les laissant d i g é r e r , pendant 
24 heures, dans l 'acide a c é t i q u e é t e n d u d'eau, q u i p rend 
une teinte rouge-vif , en laissant d é p o s e r u n r é s i d u presque 
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inco lo re . On f i l t r e la l i q u e u r ; on y verse de l 'a lcool p o u r 
p r é c i p i t e r l ' a l b u m i n e ; on f i l t r e de nouveau et l ' on fa i t éva ­
porer à p lus ieurs reprises en a joutant tou jour s de l 'a lcool 
af in de s é p a r e r la t h é o b r o m i n e , le sucre et les substances 
m i n é r a l e s , et l ' on é v a p o r e enf in une d e r n i è r e fo is , lors­
que l ' a lcool ne donne plus aucun p r é c i p i t é . 

On obt ient ainsi la m a t i è r e colorante , dont la p r o p o r t i o n , 
d ' a p r è s M . Mi t sche r l i ch , est de 5,2 p . cent dans le cacao de 
Guayaqui l . 

Cette m a t i è r e colorante peut aussi s 'obtenir , mais i n c o m ­
p l è t e m e n t , à l ' é t a t d 'ext ra i t aqueux, par une s imple m a c é ­
ra t ion des f è v e s dans l 'eau. Cet ex t ra i t est de couleur b r u n -
v i o l a c é ; les alcalis l u i donnent une teinte p lus f o n c é e et 
l é g è r e m e n t v e r d à t r e , tandis que les acides le fon t v i r e r au 
rouge v i f . Si l ' on y verse doucement une so lu t ion d ' a l b u ­
mine ou de g é l a t i n e contenant u n peu d 'a lun , i l se f o r m e 
un p r é c i p i t é abondant, peu c o l o r é . Les sels de fe r donnent , 
au cont ra i re , u n p r é c i p i t é n o i r . Les autres sels m é t a l l i q u e s 
fo rment aussi, avec la m a t i è r e colorante d u cacao, des p r é ­
c ip i t é s dont la couleur var ie suivant l ' e s p è c e et se c o m m u ­
nique à la l i q u e u r . L ' a c é t a t e de p l o m b est le seul q u i p r é ­
cipi te toute la m a t i è r e colorante . 

Ce p igment a une certaine impor tance , en ce sens q u ' i l 
est la cause directe d u plus ou moins de co lora t ion d u c h o ­
colat q u i , l o r s q u ' i l est b i en p r é p a r é et p u r de tout m é l a n g é , 
peut aussi p a r c o u r i r la gamme des couleurs , depuis le r o u x 
fauve, jusqu 'au v io le t f o n c é , en passant par le b r u n q u i est 
sa couleur la p lus o r d i n a i r e . 

I l est p robab le que des analyses minutieuses ne ta rderon t 
pas à nous é c l a i r e r sur la v é r i t a b l e nature de ce p r i n c i p e 
colorant q u i a é t é s i g n a l é depuis longtemps, mais dont nous 
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ne connaissons pas encore, d'une f a ç o n exacte, la v é r i t a b l e 
composi t ion ch imique . 

La théobromine, de même que la caféine, ne sont pas, 
en r é a l i t é , des a l ca lo ïdes p roprement dits : ce sont p lu tô t 
des d é r i v é s uriques qu i é t ab l i s s en t u n terme de passage 
entre les a lca lo ïdes v é r i t a b l e s et les amides. 

La t h é o b r o m i n e a pour f o r m u l e : 
En é q u i v a l e n t s : C 1 4 H 8 A.rO ' > 

En notation atomique : 

UEsAzW- = (CH3) A^.CH : C.A;fCH3)\ 
I i v > œ 

CO. AzE. G: Az S 
Son synonyme ch imique est : diméthylxanthine. 
La t h é o b r o m i n e a é té i so lée , en 1842, des semences d'î 

cacao, par le chimiste russe Woskresenski. Elle n'est que 
l 'homologue i n f é r i e u r e de la c a f é i n e , en laquelle elle peut 
ê t r e t r a n s f o r m é e . 

M . Gautier a fa i t la s y n t h è s e de la t h é o b r o m i n e par l 'ac­
t i on de la chaleur sur un m é l a n g e d'acide cyanhydrique 
d'acide a c é t i q u e et d'eau. ' 

llG^H+4IP02 = ClflH^fO' + C12H^'^ + 3A5H3. 

Xanthine. ^M^tTiyl^anThlne. 

11 en r é s u l t e clairement que l ' on peut f a i r e une s y n t h è s e 
totale de la t h é o b r o m i n e . 

On t ransforme, ainsi que l ' ind ique M . Fischer, la x a n -
une e n xanthine d ip lombique et on chauffe à 100" avec de 

1 ether me thy l iodhydr ique : 

^0;+ ac'iw = mi + C"H* (cm*) AZ-(Ï> 
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La t h é o b r o m i n e s 'obtient en é p u i s a n t le cacao par de 
l 'eau bou i l l an te ; la so lu t ion aqueuse cont ien t l ' a l c a l o ï d e 
ainsi qu 'une certaine q u a n t i t é d'acide ma l ique , de malates 
acides et de m a t i è r e s colorantes. On filtre à t ravers une 
toi le et on p r é c i p i t e à l 'a ide d'une so lu t ion de s o u s - a c é t a t e 
de p l o m b ; on filtre à nouveau et o n é l i m i n e l ' excès de 
p l o m b par l 'acide s u l f h y d r i q u e . On filtre encore et on é v a ­
pore j u s q u ' à s icc i té ; le r é s i d u est r ep r i s par l ' a lcool b o u i l ­
lant, et donne par re f ro id issement , la t h é o b r o m i n e , sous 
f o r m e d'une poudre c r i s ta l l ine encore c o l o r é e et que l ' on 
p u r i f i e par cr is ta l l i sa t ions successives. 

Tel le est la m é t h o d e i n d i q u é e , d è s 1842, par W o s k r e -
senski ; ma i s , nous recommandons , de p r é f é r e n c e , celle 
q u i est d û e à M M . E . Schmid t et H . Ressler : on ex t ra i t 
d 'abord à la presse la m a t i è r e grasse d u cacao, en chauf­
fant l é g è r e m e n t , pu is o n le m é l a n g e à la m o i t i é de son 
poids de chaux é t e i n t e , et o n é p u i s e la masse par de l ' a l ­
cool chaud, o u à 80 p o u r 100,en se servant d 'un appare i l de 
condensation.La ma jeu re par t ie de la t h é o b r o m i n e se s é p a r e 
par re f ro id issement et le reste par é v a p o r a t i o n . La t h é o ­
b r o m i n e . p u r i f i é e par une s é r i e de cr is ta l l i sa t ions succes­
sives, p r é s e n t e la f o r m e de pr ismes anhydres m i c r o s c o p i ­
ques, se sub l iman t vers 290° , sans fondre et sans se d é c o m ­

poser. 
La t h é o b r o m i n e est une base fa ib l e , d 'une saveur l égè ­

rement a m è r e , i n a l t é r a b l e à l ' a i r , m ê m e à 100 d e g r é s ; 
vers 250° , elle commence à se co lo re r en b r u n , en donnant 
un s u b l i m é c r i s t a l l i n et en laissant u n r é s i d u de cha rbon . 
M . Keuer p r é t e n d , con t ra i rement à l ' o p i n i o n g é n é r a l e m e n t 
admise, que la t h é o b r o m i n e se sub l ime , sans d é c o m p o s i ­
t i on , vers 29CP d e g r é s ; le p r o d u i t de la d é c o m p o s i t i o n 
serait alors f o r m é , suivant l u i , de cr is taux microscopiques 

5 
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consistant en prismes r h o m b o ï d a u x t e r m i n é s par un som­
met o c t a é d r i q u e . 

T r è s peu soluble dans l'eau boui l lante , elle l'est encore 
moins dans l 'alcool et l ' é t he r . Mitscher l ich nous apprend 
que 1 pour cent de t h é o b r o m i n e se dissout à Oo dans 1600 
parties d'eau, à 20° dans 660, à 100° dans 55 ; tandis que 
Dragendorff avance que 1 pour 100 de cet a l ca lo ïde se dis­
sout à 17° dans 1600 parties d'eau, et à 100° dans 148 par ­
ties, 5. 

Le chloroforme bouillant en dissout — . 
505 

Dans l 'a lcool , la so lub i l i t é est t r è s var iable , suivant le 
d e g r é de l 'a lcool et l ' influence de la t e m p é r a t u r e : 1 pour 
cent se dissout g é n é r a l e m e n t dans 1400 parties d'alcool 
f r o i d , dans 47 d'alcool boui l lant , à 17° dans 4284 d'alcool 
absolu, à l ' ébu l l i t i on , dans 422.5 de cet alcool. 

L ' é t h e r est u n dissolvant encore moins é n e r g i q u e : 
1 pour cent est soluble dans 1700 parties à f r o i d , et dans 
600 parties, à la t e m p é r a t u r e de l ' é b u l l i t i o n . 

Quand on chauffe de la t h é o b r o m i n e avec une dissolution 
ba ry t ique , elle se dissout sans a l t é r a t i o n et sans dégage­
ment d 'ammoniaque. Chauf fée avec u n m é l a n g e d'acide 
su l fu r ique et d'oxyde de p l o m b (acide plombique), i l y a 
d é g a g e m e n t d'acide carbonique qu i se continue sans qu'on 
ait besoin de continuer à chauffer. Si l 'oxyde n'a pas été 
e m p l o y é en excès , le l iqu ide f i l t ré reste incolore avec une 
r é a c t i o n l é g è r e m e n t ac ide ; i l colore la peau en rou-e 
p o u r p r e ; l ' h y d r o g è n e s u l f u r é p r o d u i t u n d é p ô t de soufre • 
en le chauffant avec de la potasse caustique, i l y a d é » a - e -
ment d 'ammoniaque; en p r é s e n c e de la m a g n é s i e mais à 

la condi t ion expresse qu'elle ne soit pas en e x c è s ' l a cou­
leur b leu- indigo a p p a r a î t auss i tô t ; u n excès de m a g n é s i e 
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la f a i t d i s p a r a î t r e , mais on peut l a f a i r e reveni r , au moyen 
d'une l é g è r e add i t i on d'acide s u l f u r i q u e . 

Glasson d i t que cette l i queu r , c h a u f f é e avec u n excès de 
m a g n é s i e , d é g a g e de l ' ammoniaque , p rend une teinte rouge 
et laisse u n r é s i d u q u i , t r a i t é par l ' a lcool b o u i l l a n t , l u i 
abandonne u n corps donnant des cr is taux à base r h o m b e , 
incolores , ayant une r é a c t i o n acide, et q u i ne f o r m e n t de 
combina ison , n i avec l'azotate d'argent, n i avec les b i c h l o -
ru res de p la t ine ou de mercu re . 

D ' a p r è s Rochleder et Hlas iwetz , la t h é o b r o m i n e , sous 
l ' inf luence d u ch lore , donnera i t des c o m p o s é s analogues à 
ceux que l ' on obt ien t avec la c a f é i n e , en la soumettant aux 
m ê m e s r é a c t i o n s . On ob t ien t une l i q u e u r j a u n â t r e , b leuis­
sant par les sels de fe r au m i n i m u m , en p r é s e n c e de l ' a m ­
moniaque, et q u i colore aussi la peau en rouge-pourpre . 
Le b i c l o r u r e de p la t ine f o r m e dans cette l i queu r u n p r é c i ­
p i t é de ch lorop la t ina te de m é t h y l a m i n e . La t h é o b r o m i n e , 
soumise à l ' ac t ion de la p i l e donnerai t aussi u n corps q u i 
r é p o n d r a i t à la f o r m u l e a tomique C e H 8 A ^ 0 8 , ou à la f o r ­
mule , en é q u i v a l e n t s : C ' - H 8 A ^ 2 0 1 6 . 

Lorsque, à l 'aide d u c h l o r u r e de pla t ine en p r é s e n c e de 
la l i queu r t h é o b r o m i q u e , on aobtenu d u chloropla t ina te de 
m é t h y l a m i n e , le ch lo re peut f o r m e r de Y acide amn ligue 
( t é t r a m é t h y l a l l o x a n t h i n e ) : C 1 6 ( C 2 H 3 ) ' t A z / p 0 1 4 ; c'est à ce corps 
acide, cr is ta l l i sable et peu soluble q u ' i l faut a t t r ibuer le 
p o u v o i r de co lorer la peau en rouge. I l y a, en out re , f o r ­
ma t ion de m é t h y l u r é e , de m é t h y l a l l o x a n e , et d'acide m é -
thy lparaban ique C 6 H(C 2 H 3 )A .z 2 0 G 

Dans une so lu t ion de t h é o b r o m i n e . l e m é l a n g e de chlorate 
de potasse et d'acide c h l o r h y d r i q u e donne de l ' a p o t h é o b r o -
m i n e et de la m é t h y l a l l o x a n e . 

Lo r squ 'on fa i t b o u i l l i r pendant longtemps une solut ion 
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ammoniacale de t h é o b r o m i n e l i b re avec de l'azotate d'ar­
gent, on f i n i t par obtenir u n p r é c i p i t é granuleux et cr is tal­
l i n d'une combinaison de t h é o b r o m i n e et d'argent qu'on a 
d é n o m m é e théobromine argentique. 

C'e«t au moyen de ce corps, t r a i t é par l ' iodure de m é -
thyle , que Strecker a pu o p é r e r la t rans format ion de la 
t h é o b r o m i n e en ca fé ine , identique avec l ' a l ca lo ïde naturel . 
La r é a c t i o n a l i eu suivant la f o r m u l e : 

VWAgkz'W + GH3I= Agl + C8H»»A3*0*. 

Théobromine argentique Cal'éïne 

en notat ion atomique ; 
o u , en nota t ion en é q u i v a l e n t s : 

C ^ H ^ A ^ A ^ 

Théobromine Caféine 
argentique 

Pour obtenir un rendement plus considérable, Schmidt 
et Ressler conseillent de fa i re in te rveni r l 'hydrate de potasse 
en solut ion alcool ique. 

Bien que la t h é o b r o m i n e soit u n alcali fa ib le , elle peut 
donner naissance à certains sels cristallisables q u i sont 
d é c o m p o s é s en par t ie , à la t e m p é r a t u r e de l ' é b u l l i t i o n . par 
l'eau ou par l 'a lcool . Ces sels ont é té l 'obje t de minut ieux 
travaux e x é c u t é s par MM. Glasson, G. Kel ler , Strecker et 
Jurgensen : 

L'azotate de théobromine — G 7 H 8 A : 4 0 2 . HAcrO3 ou C l l H 8 

A~' 'O l , HAzO 0 — cristallise sous la fo rme de prismes ob l i ­
ques à base rhombe . I l se fo rme lorsqu 'on abandonne une 
solut ion de la base dans l 'acide n i t r i q u e . Sous l ' influence 
de l'eau et de la chaleur, ce sel se d é c o m p o s e faci lement . 

Théobromine et azotate d'argent — C U F A ^ O 2 , AgAzO3 OU 
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Gi*H8A5*0*, A#As06. — On donne naissance à ce sel en 
mettant en p r é s e n c e une dissolut ion é t e n d u e de t h é o b r o ­
mine et une d isso lu t ion d'azotate d'argent. Ce sel se d é p o s e 
en aiguil les b r i l l an tes , d 'un blanc argent in ; elles sont si 
peu solubles dans l 'eau que l eu r a p p a r i t i o n suf f î t p o u r r e ­
c o n n a î t r e la p r é s e n c e de la t h é o b r o m i n e . A 100° , ce sel ne 
semble é p r o u v e r aucune a l t é r a t i o n ; mais , si on augmente 
la chaleur, i l f o n d en produisant des vapeurs ru t i lan tes et 
en donnant l i e u à la f o r m a t i o n d 'un d é p ô t r é s i d u a i r e d 'a r ­

gent p u r . 
Chlorhydrate de théobromine — C V t P A ^ O 2 , HC/ ou C'*H 8 

A J 4 0 4 , HC/. — On obt ien t ce sel en faisant dissoudre la 
t h é o b r o m i n e dans de l 'acide c h l o r h y d r i q u e c o n c e n t r é et 
chaud. 11 est t r è s peu stable ; avec add i t ion d'eau, i l donne 
u n sous-sel ; en le por tan t à la t e m p é r a t u r e de 100° tout 
l 'acide c h l o r h y d r i q u e est c h a s s é . 

Le chloromercurate de théobromine s 'obtient en m é l a n g e a n t 
une solut ion aqueuse de t h é o b r o m i n e et une solu t ion é t e n ­
due de b i c h l o r u r e de mercu re ; ce sel a l 'aspect d 'un p r é ­

c ip i t é blanc c r i s t a l l i n . 
Chloroplatinate de théobromine — ( C 7 H 8 A ; 4 O i , H C / ; s P / C / i + 

4 * 0 , o u (C l 4 H 8 Az*O l ,HC/) 2 P£Cr> + 4 H 2 0 2 — On p r é p a r e ce 
sel, en versant une so lu t ion de b i c l o r u r e de pla t ine dans 
une so lu t ion c h l o r h y d r i q u e de t h é o b r o m i n e . I l cr is ta l l ise 
en prismes obl iques à base r h o m b e , q u i s 'effleurissent à 
l ' a i r . Lorsqu 'on le chauffe à 100° , i l p e rd ses deux m o l é c u ­
les d'eau. 11 se dis t ingue fac i lement des autres sels de cette 
s é r i e , pa r la couleur jaune d 'or de ses pr ismes. 

Le tannale de théobromine se f o r m e quand on a joute une 
dissolut ion d'acide tannique à une d issolu t ion de t h é o b r o ­
mine . I l se p r o d u i t u n p r é c i p i t é soluble dans u n excès d 'a­
cide tannique , dans l 'eau chaude et dans l ' a l coo l . 
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Triiodure d'iodhydrate ou tétraiodure de théobromine — C 
EK\z'0\ HP ou C , 4 H 8 A ^ 0 \ H I , I 3 — On p r é p a r e ce sel 
par l 'act ion de l ' iodure de potassium sur une solut ion 
c h l o r h y d r i q u e de t h é o b r o m i n e ; en laissant le m é l a n g e en 
repos, on finit par obtenir de longs prismes presque noirs , 
q u i se d é c o m p o s e n t sous l ' influence de l 'eau f ro ide ou de 
l 'alcool boui l lant . 

Le chronicité de théobromine est un sel anhydre q u i c r i s ­
tallise en faisceaux d'aiguilles jaunes. 

Le sulfate de théobromine p r é c i p i t e en petits cr is taux dans 
lesquels i l y a 26 p . 100 de SO l H 2 (acide sulfurique). 

Vacétate de théobromine — C 7 H 8 Â 3 ' 0 2 C s H*0 2 ou C , 4 H 8 As* 
O* C W O 4 — est u n p r é c i p i t é blanc, t r è s instable. 

D ' ap rès les t ravaux de Schmid te t Pressler, l 'acide chlo­
r h y d r i q u e n'agit q u ' à 240° sur la t h é o b r o m i n e ; i l se p rodui t 
de l 'ammoniaque, de la m é t h y l a m i n e , de la sarcosine, de 
l 'acide f o r m i q u e et du gaz acide carbonique, d ' a p r è s l ' é ­
quat ion . 

C 7 H 8 A ^ 0 2 + 6 H 2 0 = 2G0 2 + 2 A s H 3 + A ; I K CH 3 + 
C 3 H 7 A = 0 2 + C H 2 0 2 . 

A une t e m p é r a t u r e é l e v é e , la baryte p r o d u i t les m ê m e s 
r é a c t i o n s . 

Par la combinaison des alcalis avec la t h é o b r o m i n e , on 
peut obtenir une s é r i e d'autres corps 

A i n s i , la sodium-théobromine se p r é p a r e en dissolvant la 
base dans la soude : cette combinaieon se p r é s e n t e sous 
fo rme de cristaux blancs et d é l i q u e s c e n t s , q u i sont d é t r u i t s 
par l 'acide carbonique. Les sels d'argent, de mercure et de 
p l o m b p r é c i p i t e n t en blanc cette solut ion. 

L& baryum-théobromine ( G 7 H 8 A ^ f 0 2 ) 2 B a —affec te la f o r m e 
d'aiguilles b l a n c h e s , t r è s peu solubles dans l 'eau ; on l 'obt ient 



LE CACAO AU POINT DE VUE CHIMIQUE 71 

par la d issolut ion de la t h é o b r o m i n e dans l 'eau b a r y t i q u e . 
E n p r é s e n c e des acides c h r o m i q u e ou azotique, ce corps 

se d é d o u b l e , avec f o r m a t i o n d'acide m o n o m é t h y l p a r a b a -
nique ; 

C 7 I P A s H ) 2 + 3 0 + 2 H 2 0 = C l H 4 A s 2 0 3 + 2C0 2 + kzE% 
C H 3 + A s T ï 3 

En faisant agir le b r ô m e sur la t h é o b r o m i n e , on ob t ien t 
d 'abord de la bromothéobromine — C/IFB/ A : ! 0 2 ou G 1 4H 7B>* 
A z 4 0 4 — q u i est comparable à la b r o m o c a f é ï n e . Vers 310° , 
ce corps, q u i se condu i t comme u n acide, f o n d en se d é ­
composant u n peu . Une par t ie se sub l ime sans d é c o m p o s i ­
t i o n . 

En combina ison avec les bases, i l f o r m e des c o m p o s é s 
beaucoup plus stables que la t h é o b r o m i n e . 

La bromothéobromine argentique, t r a i t é e par l ' i odu re d ' é -
thy le , f o u r n i t Véthylbromothéobromine q u i , à son t o u r , peut 
perdre son b r ô m e , s o u s l ' inf luence de la potasse a lcool ique, 
en donnant Yhydroxéihylthèobromine C H ^ s ' O ^ C H 5 ) (OH) 
q u i cr is tal l ise en beaux pr ismes . 

Le chlore r é a g i t sur la t h é o b r o m i n e en suspension dans 
l'eau, en donnant de l 'acide m o n o m é t h y l p a r a b a n i q u e . 

Si l ' on chauffe à 50° de la t h é o b r o m i n e avec la m o i t i é de 
son poids de chlora te de potassium et avec de l 'acide ch lo­
r h y d r i q u e , puis que l ' on a joute à la so lu t ion de l ' h y d r o s u l -
fite de potass ium, i l se d é p o s e des pr ismes monocl in iques 
de monométhyllalloxane-hydrosuljite de potassium, 

/ k z E — CO \ / 0 H 

GO ( > G \ + H 2 0 
X A ; . C H 3 — C C K N S 0 3 K 

tandis q u ' i l reste en d isso lu t ion de Yapothéobromine — G^E* 

kzzO'6 o u C 1 2 H 3 A 2 3 0 1 0 
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Cette d e r n i è r e est peu soluble dans l 'eau, soluble dans 
Ta lco l et les alcalis. Une é b u l l i t i o n p r o l o n g é e l u i fa i t per­
d r e de l 'acide carbonique. C'est une poudre cristal l ine, 
fus ib le à 185o. 

Si l ' on t rai te par l 'acide su l fhyd r ique le p r o d u i t b ru t de 
la r é a c t i o n d u chlorate de potassium, on obtient des houp­
pes cristallines de m é t h y l a l l o x a n t h i n e 

C10H10A*'O8,4H5O 

(Maly et Andreasch — Monalsh... fur Chem..., tome I I I , 
pages 92). 

Mitscher l ich a a n a l y s é , avec le plus grand soin, les effets 
physiologiques de la t h é o b r o m i n e , q u i p r é s e n t e une action 
tox ique , analogue à celle d e l à c a f é i n e , b ien que plus fa ib le ; 
elle a é t é e x p é r i m e n t é e sur des animaux d i f f é r e n t s : batra­
ciens, poissons, oiseaux, mammifères. 

La dose toxique p o u r une grenoui l le est de 15 m i l l i g r a m ­
mes, pour u n l a p i n de 1 à 2 grammes. Chez ces derniers, 
les s y m p t ô m e s de l ' i n tox ica t ion consistent en grincements 
des molaires, ralentissement de la resp i ra t ion , abaisse­
ment de la t e m p é r a t u r e et affaiblissement des battements 
d u c œ u r ; si l ' absorpt ion d u poison est lente, les forces 
d iminuen t et l ' an imal se couche sur le ventre ; si l 'absorp­
t i o n est rap ide ,on observe des mouvements spasmodiques. 

« La t h é o b r o m i n e n ' in f lue pas sur les s é c r é t i o n s , l ' appé­
t i t , la soif, la d i u r è s e . Chez les lapins se produisent des 
n a u s é e s , chez les pigeons des vomissements. Les grenouilles 
gonflent par suite de la d i la ta t ion du poumon et de la ves­
sie. Tous les muscles du corps se raidissent ; Filehne a 
cons t a t é par des e x p é r i e n c e s minutieuses, a p r è s section de 
nerfs, a p r è s curar isa t ion, e t c . . que cette act ion sur les mus­
cles n'est pas d 'or igine centrale. 
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La mort est due à l'asphyxie avec tous les signes de la pa­
ra lys ie d u pneumogas t r ique et de la moel le ; si la dose est 
é l e v é e , les convuls ions spinales viennent h â t e r la fin. Lo r s ­
que la m o r t a é t é r ap ide , les muscles conservent longtemps 
leur e x c i t a b i l i t é ; lo r squ 'e l l e a é t é lente à se p r o d u i r e , le 
c œ u r et les muscles ne r é a g i s s e n t p lus , les ventr icules sont 
c o n t r a c t é s , les ore i l le t tes , les gros t roncs veineux et les pe ­
ti ts vaisseaux sont h y p é r é m i é s dans tous les organes. Le 
p o u m o n et le r e v ê t e m e n t p é r i t o n é a l de la vessie sont le s iège 
d ' h é m o r r h a g i e s ; celles-ci sont rares dans l 'estomac et le 
d u o d é n u m . Le sang est rouge f o n c é et s 'oxyde rap idement 
à l ' a i r . 

La t h é o b r o m i n e passe dans l ' u r i n e . (Dictionnaire ency­
clopédique des sciences médicales, t r o i s i è m e s é r i e , tome d i x -
s e p t i è m e . ) » 

La compos i t i on d u r é s i d u l a i s s é par les amandes du ca­
cao i n c i n é r é e s donnent que lquefo is de p r é c i e u x r é s u l t a t s 
sur la q u a l i t é des p r o d u i t s e m p l o y é s . 

Les analyses des graines de cacao i n c i n é r é e s ont d o n n é 
comme r é s u l t a t m o y e n à M . Le te l l i e r : 

Potasse. 33.40 
Chaux. 1 1 . 
M a g n é s i e 17. 
Acide phosphor ique . 29.60 
Acide s u l f u r i q u e 4.50 
Acide ca rbon ique . 1. 
Chlore 0.2 
Sil ice 3.3 

Total : 100.00 

La proportion de matières albuminoïdes, contenues dans 
le cacao, p r é s e n t e de grandes d i f f é r e n c e s , suivant les ana-
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1 yses des divers chimistes q u i se sont o c c u p é s de la question; 
ainsi , d ' a p r è s les analyses de M . Tuchen, i l n 'y aura i t que 
2.966 % de gluten ou de m a t i è r e azo t ée , tandis que la cel­
lulose f igurera i t pour le ch i f f r e é n o r m e de 30 °/o. Ces ré ­
sultats peuvent é v i d e m m e n t nous p a r a î t r e suspects, d'au­
tant plus que nous savons parfai tement que le gluten jou i t 
de p r o p r i é t é s alimentaires que la cellulose ne p o s s è d e pas; 
alors , dans ce cas, comment admettre que le chocolat puisse 
ê t r e u n a l iment aussi r é c o n f o r t a n t q u ' i l l'est, en r é a l i t é ? 

Mitscher l ich , dont les analyses sont l o i n d ' ê t r e d'accord 
avec celles que nous venons de ci ter , a n é g l i g é de d é t e r ­
mine r , d'une f a ç o n p r é c i s e la teneur des cacaos, au point 
de vue pa r t i cu l i e r des substances azo tées ; cependant, i l dit 
avoir r e n c o n t r é de 13 à 18 pour cent de p r o t é i n e , à l 'é ta t 
de combinaison, dans les amandes de Guayaqui l . 

11 est à p r é s u m e r que cette combinaison dont parle le 
c é l è b r e chimiste a l lemand n'est pas autre chose que l ' a l ­
bumine , dont la p r o t é i n e n'est que le p r inc ipe essentiel. 
M ù l d e r avait d o n n é ce n o m de protéine à un corps q u i r é ­
sulte de l 'act ion des alcalis sur les substances a l b u m i n o ï d e s , 
o u protéïques. I l le c o n s i d é r a i t comme u n corps parfai tement 
d é f i n i . f o r m a n t l a b a s e des substances a l b u m i n o ï d e s , d o n t les 
unes ne d i f f é r a i en t des autres que par des propor t ions va­
riables de sulf imide (AzH-)2S et de phosphimide AzH 2 P, 
et l u i avait a ss igné pour f o r m u l e C ^ H ^ A z ^ 

Mitscher l ich partageait l ' e r reur de M ù l d e r , et c'est ce q u i 
est la cause de son er reur personnelle. Au jou rd ' hu i , l e s faits, 
d'accord avec l 'observation,sont 'venus p rouver que la pro­
té ine n'est pas un corps h o m o g è n e ; L i cb ig a p r o u v é que 
c'est une m a t i è r e a l b u m i n o ï d e plus ou moins d é n a t u r é e 
-t contenant du soufre. Si , en effet, on dissout de l 'a lbu­

mine dans de la potasse é t e n d u e , à la t e m p é r a t u r e o rd ina i r e 
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•et qu'on sature entité la liqueur par un acide, le précipité 
p r o t é ï q u e f o r m é cont ient la t o t a l i t é du soufre , dont i l ne 
reste aucune trace en d isso lu t ion dans la l i q u e u r . 

M . Mi t sche r l i ch avait d o s é la p r o t é i n e de ses é c h a n t i l l o n s 
de cacao, à l ' é t a t d ' ammoniaque , en se servant de la m é ­
thode de J. B . Dumas, q u i consiste à ca lc iner les amandes 
en p r é s e n c e de l 'oxyde de cu iv re p o u r chauf fe r ensuite f o r ­
tement la masse avec de la chaux s o d é e q u i t ransforme l 'a­
zote en ammoniaque , q u i sert alors de te rme p o u r la d é ­
t e r m i n a t i o n de l 'azote, et ensuite des m a t i è r e s a l b u m i n o ï ­
des et de la p r o t é i n e q u ' i l c o n s i d é r a i t comme un corps en­
t i è r e m e n t d é f i n i . 

Le cacao, dans son ensemble, est donc u n a l iment v é r i ­
table, q u i j o u i t de p r o p r i é t é s nu t r i t i ve s qu 'on ne saurai t 
met t re en doute, et q u i avaient é t é reconnues par u n sa­
vant f r a n ç a i s A . Payen dont personne ne songerait, j e c ro i s , 
•à nier la c o m p é t e n c e . 

« Envoyan t , d i t - i l , l 'amande d u cacao p r é s e n t e r dans sa 
compos i t ion i m m é d i a t e p lus de m a t i è r e a z o t é e que la f a ­
r ine de f r o m e n t , v ing t fois plus e n v i r o n de m a t i è r e grasse, 
une p r o p o r t i o n notable d ' a m i d o n et u n a r ô m e a g r é a b l e q u i 
provoque l ' a p p é t i t , o n est tout d i s p o s é à admettre que cette 
substance est d o u é e d ' un é m i n e n t p o u v o i r n u t r i t i f . » 



CHAPITRE I V . 

L ' e x a m e n e t l e c h o i x d u c a c a o . 

Dans u n chapitre p r é c é d e n t , on a d é j à v u quelles sont les 
mei l l eurs e spèces de cacaos ; mais , au p o i n t de vue pure­
ment commerc ia l , i l est d'autres connaissances q u ' i l est bon 
de p o s s é d e r , lo rsqu 'on veut se l i v r e r à ce commerce ; nous 
nous bornerons i c i à quelques remarques essentielles qui 
peuvent avoir une importance capitale. 

Un indice essentiel de la bonne q u a l i t é d 'un cacao est l ' u ­
n i f o r m i t é de la couleur des amandes ; i l f au t toujours se 
m é f i e r d 'un lo t dont les amandes seraient diversement co-
l o r é e s , o u de tailles tel lement dissemblables que ce fai t seul 
prouvera i t d é j à qu'elles ont é t é m é l a n g é e s à dessein, pour 
masquer certains d é f a u t s . En r è g l e g é n é r a l e , i l vaut toujours 
mieux acheter des amandes de la m ê m e q u a l i t é et de la 
m ê m e provenance. Si on le c ro i t u t i l e , on aura toujours 
le temps de fa i re s o i - m ê m e des m é l a n g e s q u i pour ron t re­
lever la q u a l i t é d u chocolat. 

I l est donc impor t an t de soumettre les amandes de cacao 
à un p remie r examen q u i consiste à en i n t r o d u i r e de 10 à 
20, prises au hasard, dans u n v e r r e ; lorsqu'elles sont de 
bonne q u a l i t é , elles ne doivent pas plus changer de forme 
que de grosseur, n i colorer l 'eau dans laquelle elles ba i -
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gnent. Si l ' o n a p e r ç o i t des amandes de grosseur et de c o n ­
vex i t é d i f f é r e n t e s , a lors qu'elles é t a i e n t à peu p r è s sem­
blables avant l eur i n t r o d u c t i o n dans l 'eau, c'est u n ind ice 
certain q u ' i l y a eu m é l a n g e de deux ou de p lus ieurs e s p è ­
ces d i f f é r e n t e s ou que les amandes proviennent de diverses 
r é c o l t e s ; ce sont deux causes q u i changent na ture l lement 
leur é t a t h y g r o m é t r i q u e , ou p l u t ô t l eu r p o u v o i r d ' ab ­
so rp t ion . 

Les amandes r e t i r é e s de l 'eau, doivent avo i r la peau 
brune et lisse ; l o r squ 'on les br ise , la cassure est é g a l e m e n t 
c o n c h o ï d a l e : elle ne do i t pas p r é s e n t e r d ' a s p é r i t é s à a r ê t e s 
a iguës ; l a couleur do i t ê t r e p lus f o n c é e au dedans qu 'au 
dehors, et l ' i n t é r i e u r do i t exhaler u n a r ô m e d 'un g o û t 
f ranc et a g r é a b l e . 

L'emballage des amandes de cacao est encore u n p o i n t 
t r è s i m p o r t a n t q u i do i t a t t i r e r l ' a t ten t ion de l ' a che teu r : 
aussi, les bons cacaos caraques nous sont-ils e x p é d i é s en 

sacs de c u i r , f o r t b i e n cousus. C'est que l 'eau de m e r d é ­
t é r i o r e beaucoup les amandes, et lorsqu'el les ont é t é 
pendant quelque temps en contact avec l 'eau s a l é e , elles 
conservent t ou jou r s , m ê m e a p r è s la t o r r é f a c t i o n , u n g o û t 
amer et d é s a g r é a b l e , q u i se c o m m u n i q u e r a au chocolat , 
si on n'a pas soin d 'y a jou ter une plus grande q u a n t i t é de 
sucre et d 'aromates. 

I l n'est pas i n u t i l e non plus d 'examiner à la loupa la 
cassure des amandes ; si elles ont é t é fo r t emen t a v a r i é e s 
par l 'eau de m e r , on p o u r r a i t y r e c o n n a î t r e de petits c r i s ­
taux de c h l o r u r e de sod ium ; o n ve r ra aussi, du p r e m i e r 
coup d ' œ i l , si elles ont subi les atteintes de la moisissure, 
des maladies c ryptogamiques , des vers ou des insectes. 

Selon l eu r provenance, l ' i n t é r i e u r des graines est d i f f é ­
rent dans sa s t r u c t u r e ; ceci t i en t à la q u a n t i t é de m a -
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t i è r e colorante, de beurre de cacao et de t h é o b r o m i n e : 
on a donc tout i n t é r ê t à savoir exactement l ' o r ig ine de la 
marchandise que l 'on a c h è t e et d 'avoir quelques d o n n é e s à 
ce sujet. 

Dans l ' A m é r i q u e du Nord , on rencontre d é j à le cacao 
dans la pointe de la F lor ide et dans la par t ie m é r i d i o n a l e 
de la Louisiane et de la nouvelle G é o r g i e ; mais, ce cacao 
ne m û r i t pas tous les ans et i l est tel lement peu r e c h e r c h é 
en Europe que les producteurs p r é f è r e n t le consommer 
sur place. 

Le Mexique est la patr ie du cacao, mais sur toute l 'é­
tendue de cet immense t e r r i t o i r e , i l y a des c o n t r é e s qui 
l u i conviennent mieux les unes que les autres ; je n'en 
par lera i pas, puisque le Mexique n 'exporte pas de cacao 
pour nous et q u ' i l peut à peine suff i re à sa consommation 
p ropre ; i l y a pour tant des f o r ê t s naturelles de cacaoyers 
dans les plaines basses de la Vera-Cruz et la baie de Cam-
p ê c h e . 

Les plaines des petits É ta t s de l ' A m é r i q u e centrale sont 
en mesure de f o u r n i r d'excellents cacaos, mais leur cu;ture 
n 'y est pas encore t r è s d é v e l o p p é e et le commerce de ces 
pays est bien incer ta in et chancelant. Dans les environs de 
Panama, les va l lées de l ' i s thme de Darien et f i l e de 
Tabaco produisent aussi des cacaos q u i sont p o r t é s à Pa­
nama, et de là , e x p é d i é s sur tous les m a r c h é s de l 'Europe, 

« Les Espagnols, d i t M. Garnier , on fa i t de nombreuses 
plantations dans la province de C a r t h a g è n e , et la r i v i è r e 
de la Madeleine est au jou rd 'hu i c o m p l è t e m e n t b o r d é e de 
cacaoyers. La province de Sainte-Marthe n'en a qu'une 
plus faible q u a n t i t é , à cause des chaleurs excessives de la 
cô t e et de l ' a i r v i f des montagnes. On r é c o l t e seulement 
aux environs d 'Occàna , des cacaos q u i por tent ce n o m . La. 
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province de Popayan en p r o d u i t davantage. C'est sur ce 
t e r r i t o i r e que se t rouve le pays de Clioco, dans lequel de 
H u m b o l d t et Bonp land ont d é c o u v e r t le theobroma bicolor. 

Les v a l l é e s de Quito et de Guayaqui l sont t r è s fer t i les : 
mais le cacao y p o s s è d e une saveur fade et g é n é r a l e m e n t 
d é s a g r é a b l e . A l'est de la p rov ince de Ste-Martlie, les 
cô t e s d u lac M a r a c a ï b o fournissent le cacao de ce n o m . La 
cô te de Caracas ou de Caraque f u t d ' abord e x p l o i t é e par 
des marchands d 'Augsbourg à q u i Charles-Quint vend i t le 
monopole , q u i passa, p lus t a r d , entre les mains des H o l ­
landais. Le cacao de Caraque est u n des plus e s t i m é s , et 
de bonne heure , son p a r f u m l u i va lu t la r é p u t a t i o n dont 
i l j o u i t a u j o u r d ' h u i . Cependant, la paresse et la v a n i t é es­
pagnoles ont encore p o r t é dans cette cu l tu re leur tr is te i n 
fluence. Les habitants ne r é c o l t e n t pas le d i x i è m e de ce 
que l eu r vaste et f é c o n d t e r r i t o i r e p o u r r a i t p r o d u i r e , parce 
que le t i t r e de cu l t iva teur est encore c o n s i d é r é comme d é ­
shonorant ; quelques hommes seulement, plus i n t e l l i ­
gents que les autres, v iven t dans u n é t a t p r o s p è r e . 

Ces d i f f é r e n c e s de cu l tu re in f luen t beaucoup sur les r é ­
coltes, et i l ne suf f i t pas que d u cacao vienne de Caracas 
pour qu 'on doive l u i a t t r i bue r a v e u g l é m e n t tous les ca­
r a c t è r e s de la pe r f ec t i on . L o i n de là : les bons cacaos^ de 
Caracas sont t r è s rares, b ien que, depuis quelques a n n é e s , 
l a popu la t ion augmente avec les p r o g r è s de la c iv i l i s a t ion . 
Cette r a r e t é de la bonne v a r i é t é de Caracas est a t t r i ­
b u é e à la p ropaga t ion de l ' i n d i g o , de la cocheni l le et de 
la canne à sucre, q u i donnent des prof i t s plus p rompts , et 
aux d é f r i c h e m e n t s q u i a m è n e n t des changements physiques, 
contraires à la p r o d u c t i o n . Quoi q u ' i l en soit , on voi tcet te 
cu l tu re d i m i n u e r progress ivement dans les provinces de 
Caracas et les va l l ée s de Cariaco, et s 'accumuler insens i -
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blement vers l'est, sur un sol vierge et nouvel lement d é ­
f r i c h é . Les plantations de l ' O r é n o q u e s u p é r i e u r se sont 
prodigieusement accrues depuis soixante ans, et des I r ­
landais, quelques F r a n ç a i s et surtout des Allemands sont 
venus s ' é t ab l i r avec succès dans 1 i n t é r i e u r de la province 
de Sierra-de-Meapire, dans le pays sauvage q u i s ' é t end de 
Carupano, par la va l l ée deBoni fac io ,vers le golfe de Paria. 

En descendant vers le Sud, on vo i t le cacao d é g é n é r e r 
j u s q u ' à la l igne, soit à cause de la nature des terrains, 
soit à cause de la paresse des colons. La Guyane Brés i l i enne 
est incul te , et cependant c'est u n des pays les plus ferti les 
d ' A m é r i q u e et des plus favorables au cacaoyer. C'est en 
vain que les missionnaires ont appris aux naturels du pays 
à transporter sur leurs canots, les cacaos sauvages à Los-
Angelos et à S a n - T h o m é . Quelle d i f f é r e n c e avec les Hollan­
dais ! Depuis 1534, é p o q u e à laquelle i l e s s a y è r e n t la cul­
tu re d u cacaoyer à Sur inam, la r é c o l t e de cette colonie a 
suff i à la consommation de la m é t r o p o l e . A u j o u r d ' h u i , les 
bords des r i v i è r e s de Sur inam, de Berbice et de Démé'rari 
sont couverts de plantations, o ù le cacaoyer r é u s s i t assez 
bien, quoique le f r u i t se ressente souvent d u t e r r a i n m a r é ­
cageux en levé à la mer , dans lequel on le cu l t ive . Be rbke 
et D é m é r a r i sont a u j o u r d ' h u i des possessions anglaises. 

En 1734, le cacaoyer f u t cu l t ivé à la Guyane Anglaise 
Les graines avec lesquelles ont é té faites les plantations de 
f i l e de Cayenne fu ren t prises dans une f o r ê t de cacaoyers 
qu 'on d é c o u v r i t sur le Jar i ,aff luent du fleuve des Amazones 
Depuis, la cu l ture s'est é t e n d u e , mais elle n'a jamais p ro ­
du i t de br i l lan ts r é s u l t a t s . A l ' é p o q u e o ù les cacaos de Ca­
racas fu ren t p r o h i b é s , Cayenne envoya en France quelques 
fortes cargaisons ; mais, cette cu l ture est presque aban­
d o n n é e a u j o u r d ' h u i , et s ' i l nous vient encore quelques ca-
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caos de ce pays, le p lus souvent i ls ont é t é cue i l l i s par des 
n è g r e s mar rons , o u par les Gabibis , dans les f o r ê t s q u i 
bordent les r i v i è r e s de Cayenne, d u M a r o n i et d u Ca-
m o p i . Le peu de plantat ions q u i existent encore se t rouven t 
p l u t ô t sur les r ives d u S innamar i . E n f i n , on r é c o l t e sur les 
r i v i è r e s A r a w a r i et Macapa des amandes si petites, q u elles 
semblent avo i r é t é cuei l l ies à l ' é t a t sauvage. 

Le cacao d u Brés i l n'a pas de ressemblance avec ce lu i de 
Sur inam, de Caracas et de Soconuzco. A u l i e u d ' ê t r e i r r é ­
gul ier , gonf lé , t r i angu la i r e ou de f o r m e ovale, i l est p l a t , 
a l longé et plus large à l 'une des e x t r é m i t é s q u ' à l ' au t re . I l 
est aussi p lus doux que ce lu i de la Guyane et de la T r i n i t é , 
mais i l a moins d ' a r ô m e . On en r é c o l t e beaucoup sur 
le fleuve des Amazones, d u Tocant in et des innombrab les 
cours d'eau q u i augmentent ces fleuves. Dans le g o u ­
vernement de Matto-Grosso, les bords des r i v i è r e s ont des 
plantations encore f o r t belles ; mais à Para et à P e r n a m -
bouc, on en vo i t moins , et leurs r é c o l t e s ne valent pas celles 
de Maragnan. La q u a l i t é est m o i n d r e dans les plaines de 
Bahia ; la f ève n 'y semble pas a r r i ve r à c o m p l è t e m a t u r i t é . 
Enf in , dans les part ies basses du Bré s i l , on cul t ive encore 
le cacao avec quelques s u c c è s : mais , p a s s é cette la t i tude , 
on n'en rencontre p lus . 

Les Portugais, avant l ' i n d é p e n d a n c e d u Bré s i l , n 'avaient 
pas vou lu comme les Espagnols, que ce pays f û t connu, et 
i ls avaient en fou i dans la b i b l i o t h è q u e de Bahia, o ù T o n n e 
pouvait les consulter, les manuscr i ts des missionnaires q u i 
avaient r a s s e m b l é des renseignement cu r i eux q u i t ra i ten t 
de l ' h i s to i re , des p r o g r è s et de la valeur de la cu l tu re chez 
les B r é s i l i e n s . 

L 'Europe r e ç o i t u n assez f o r t tonnage de cacaos du P é r o u , 
-où les plaines de Moxos sont couvertes de cacaoyers. C'est 

6 
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là qu 'on fa i t subir à la graine une l é g è r e i m m e r s i o n dans 
l 'eau sa l ée , pour la p r é s e r v e r de la p i q û r e des insectes. 
Guanaco et les cô tes mar i t imes de J a ë n , de T r u x i l l o et de 
L i m a font des r éco l t e s c o n s i d é r a b l e s ; une par t ie de cette 
p roduc t ion sert à approvis ionner les î les de la mer du Sud, 
des Indes et du Japon. 

Le t e r ra in des Ant i l les n'a jamais p r o d u i t de cacaos qui 
pussent le disputer à ceux de Soconuzco et de Caracas, soit 
à cause de la posi t ion de ces î l e s , soit à cause de l ' inhabi­
le té des colons. La p r e m i è r e plantat ion a é t é faite à Saint-
Domingue. La par t ie occidentale de l ' î le , o c c u p é e par les 
F r a n ç a i s , dans le courant d u s e i z i è m e s i èc le , a longtemps 
é té product ive , mais elle ne f o u r n i t plus au jou rd 'hu i qu'une 
b ien petite q u a n t i t é de cacaos.Quant à la par t ie espagnole, 
elle est constamment r e s t é e dans u n é t a t de langueur carac­
t é r i s t i q u e . 

La J a m a ï q u e faisait jadis un commerce f o r t impor tan t en 
cacao. Cette cul ture y a é t é successivement a b a n d o n n é e , et 
reprise par les Anglais ; a u j o u r d ' h u i , elle est b ien négl igée . 
Cuba exporte du cacao ; mais i l ne p a r a î t pas que le ca­
caoyer ait jamais é té l 'ob je t d'une cu l ture s p é c i a l e , car de 
tout temps, le por t de la Vera-Cruz a a p p r o v i s i o n n é cette 
î l e . Porto-Rico est dans le m ê m e cas, b ien q u ' à une certaine 
é p o q u e la p roduc t ion ai t é t é c o n s i d é r a b l e . Sainte-Croix, 
une des possessions danoises, a des plantations dans l 'é ta t le 
p l u s p r o s p è r e . En 1770, la Guadeloupe en comptai t 500,000 
pieds ; i l ne reste plus de tout cela qu 'un pe t i t nombre de 
plantations r é g u l i è r e s . 

La Dominique p a r a î t t r è s favorable au cacaoyer, mais on 
n 'y compte g u è r e que 100 hectares p l a n t é s en cacao. A la 
M a r t i n i q u e , o ù l 'on p r é t e n d que ce f r u i t f u t t r o u v é i n d i g è n e , 
et de là , t r a n s p o r t é à la Guadeloupe, u n ouragan d é t r u i s i t 
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toute les p lanta t ions ; en 1775, elles é t a i e n t r é t a b l i e s . On 
compta i t env i ron 1.400.000 pieds de cacaoyers q u i , avec 
ceux de St-Domingue, suffisaient à la consommat ion de la 
France ; on se demande avec é t o n n e m e n t la ra ison q u i les 
a fa i t presque tous d i s p a r a î t r e , car i l n 'en existe actuel le­
ment que b i e n peu . A Sainte-Lucie, la cu l tu re est t r è s soi­
g n é e . Les F r a n ç a i s , en d é b o i s a n t le pays, l 'on t r e n d u moins 
m a r é c a g e u x , et en 1784, on compta i t 2,512.000 pieds de 
cacaoyers. Les Anglais ont c o n t i n u é , et on y v o i t a u j o u r ­
d 'hui u n grand n o m b r e de plantat ions, dont quelques unes 
produisent e n v i r o n 60.000 k i l o g . de cacao par an. Le m ê m e 
succès est à constater à la Grenade. 

Les plantat ions faites pa r des n é g o c i a n t s f r a n ç a i s , en 1714, 
ont p r o s p é r é et l 'Angle te r re r e ç o i t , a u j o u r d ' h u i , de cette 
d e r n i è r e î l e , e n v i r o n 3.000 qu in taux de cacao. En g é n é r a l , 
dans toutes ces colonies, la canne et le c a f é i e r ont successi­
vement envahi les terres d u cacao, et on ne vo i t g u è r e le 
cacaoyer que dans les endroi ts o ù les deux autres ne p e u ­
vent p lus r é u s s i r . Ce n'est pas la m ê m e chose à la T r i n i t é 
où le cacaoyer est l ' ob je t d'une cu l tu re s p é c i a l e . 

La fève de la T r i n i t é ressemble beaucoup à celle de Ca­
racas, mais malheureusement elle ne p o s s è d e pas les m ê m e s 
p r o p r i é t é s . Les p r e m i è r e s plantat ions fu r en t faites par les 
Espagnols, et l e u r cacao se vendai t m i e u x que ce lu i de Ca­
racas. Le vent d u n o r d fit p é r i r les arbres, en 1737,et l o n g ­
temps les habi tants d é g o û t é s ne s ' o c c u p è r e n t p lus de cette 
cu l tu re . I l p a r a î t qu 'en 1790, u n mate lo t catalan fit de 
nouvelles plantat ions ; elles é t a i e n t e x p l o i t é e s , en 1807, par 

le c h i r u r g i e n m a j o r de la garnison de Cumana, auquel elles 
produisa ient 500,000 l iv res . Depuis, les anglais, nos m a î ­
tres en l ' a r t de coloniser et de f a i r e p r o d u i r e u n pays, ont 
remis en grand honnenr la cu l t u r e d u cacao à la T r i n i t é . 
(J. Garnier : Dictionnaire du commerce et des marchandises). 
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On peut encore obteni r de bonnes indicat ions, par la 
p ropor t ion de beurre de cacao contenue clans les amandes; 
ainsi.les cacaos de Soconuzco et de Caracas en contiennent 
beaucoup moins que les autres ; tandis que les premiers en 
donnent 38-40 % , les autres e s p è c e s en contiennent au 
moins 48 ou 49 % et d é p a s s e n t souvent 50 % . 

Lorsque la poudre du cacao a é té t r a i t é e par l ' é t he r et 
que le beurre en a é té r e t i r é , les colorations sont f o r t d i ­
verses ; les caraques donnent une l i q u e u r q u i ressemble à 
d u v i n rouge, tandis que les autres font des solutions v i o ­
lettes d'une plus ou moins grande i n t e n s i t é de couleur. De 
plus, la l iqueur provenant du cacao caraque ne rougi t pas, 
o u du moins t r è s fa ib lement , le papier de tournesol , tandis 
que le contraire a l i eu pour les autres d é c o c t i o n s , q u i ont 
une r é a c t i o n f ranchement acide. 

Si l ' on met ces solutions c o l o r é e s en p r é s e n c e des acides 
su l fu r ique , azotique, oxal ique, et sur tout ch lorhydr ique , 
celle qu i provient d u cacao caraque ne change pas de cou­
leur (elle j aun i t cependant t r è s faci lement en p r é s e n c e de 
l'acide su l fur ique) ; elle reste d 'un b r u n c a r m é l i t e , tandis 
que les autres deviennent d 'un t r è s beau rouge v i f . 

Les dissolutions de potasse caustique, de chaux, de ba­
ry te et d 'ammoniaque ne changent pas les c a r a c t è r e s p r i ­
m i t i f s de la carminé du cacao caraque, tandis que les autres 
prennent une fluorescence et une couleur verte; t r a i t é e s en­
suite par l 'eau d i s t i l l ée a igu i sée d'acide, ces solutions re­
deviennent rouges, tandis que la p r e m i è r e reste toujours 
dans le m ê m e é ta t ; dans l 'une comme dans l 'autre , par 
exemple , on peut d é v o i l e r la p r é s e n c e du t ann in , au moyen 
du sulfate de fer . 

Toutes ces indications peuvent ê t r e f o r t u t i l ement mises 
en pra t ique , surtout en France o ù le commerce des cacaos 
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et d u chocolat est tout ent ier entre les mains de quelques r i ­
ches fabr icants q u i ont les moyens d ' ins ta l le r de peti ts la­
boratoires d'essais dans les por ts o ù i l s ont coutume de s'ap­
p rov i s ionne r . 



CHAPITBE V. 

L e s a r o m a t e s d u c h o c o l a t . 

Nous avons d é j à v u que l'usage d ' in t rodu i re des aromates 
dans le chocolat est f o r t ancien, puisque les Mexicains et 
les Espagnols y mettaient de la cannelle, d u p iment et cer­
taines substances que nous rejetons a u j o u r d ' h u i ; mais, si 
nous ne pouvons plus supporter ces condiments, nous les 
avons r e m p l a c é s par d'autres d 'un goût plus r e l evé ou 
d 'un a r ô m e plus a g r é a b l e . 

Nous allons en donner une liste succincte, en indiquant 
encore les principales sé l ec t ions q u ' i l est bon de fa i re pour 
chacun d'eux, en pa r t i cu l i e r . 

Le sucre. — Nous savons d é j à q u e , d è s que la cul ture de 
la canne à sucre e û t é té i m p o r t é e de l ' Inde dans l ' î le de 
Saint Domingue, les Espagnols eurent l ' i dée d'en m é l a n g e r 
le jus au cacao. C'était une heureuse i d é e que celle d'all ier 
du sucre à une m a t i è r e grasse t r è s a z o t é e , comme le cacao; 
nous savons, en effet, que la valeur n u t r i t i v e d u sucre est 
t r è s fa ib le , mais q u ' i l exerce n é a n m o i n s une action t rès 
importante dans l ' é c o n o m i e ; c'est u n a l iment d i t respira­
toire. I l constitue u n foyer de combust ion; b r û l é au contact 
de l ' oxygène q u i entretient la resp i ra t ion , i l se r é d u i t en 
acide carbonique et en eau : son addi t ion avec le cacao ne 
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pouvai t donc avo i r qu 'une inf luence favorable puisqu 'e l le 
con t r ibua i t à l u i donner tous les é l é m e n t s d ' un a l imen t 
complet . Le cacao, q u i est par l u i - m ê m e t r è s nourr i ssant , 
mais f r o i d et l o u r d à l 'estomac, est r e n d u plus ton ique pa r 
l ' ad jonct ion d u sucre q u i entret ient la chaleur animale et 
sert à la d igest ion, puisque , mis en contact avec le suc 
gastrique ou une m a t i è r e a l b u m i n o ï d e , i l donne de l 'acide 
lactique et de l 'acide a c é t i q u e ; et, comme l'estomac o u ï e s 
parois d u tube digest i f con t i ennen t tou jours l 'une o u l ' au t re 
de ces substances, quelquefois en t r è s grande abondance, 
le sucre concour t donc d i rec tement à l ' ac t iv i t é de la diges­
t i o n et joue dans l ' é c o n o m i e le r ô l e c o m p l é m e n t a i r e de 
celui que peut r e m p l i r le cacao. 

Mais, p o u r que cette a d j o n c t i o n puisse ê t r e heureuse et 
p rodu i re de bons r é s u l t a t s , i l f au t avoir soin de ne se s e rv i r 
que de sucres blancs, de p r e m i è r e q u a l i t é , e t f o r t b i en c r i s ­
ta l l i sés : p o u r f a i r e de b o n chocolat , i l f au t re je te r i m p i ­
toyablement toutes les cassonades on sucres b ru t s , sous 
fo rme de poudre sableuse o u g r a n u l é e , p l u s bu moins c o l o r é e 
en jaune, q u i sont i m p r é g n é s de m é l a s s e et cont iennent 
encore de 3 à 4 p o u r 100 de m a t i è r e s é t r a n g è r e s , telles 
que du sable, de la t e r re , des d é b r i s organiques, des sels 
de chaux, de potasse, de soude, de m a g n é s i e et d ' a m m o ­
niaque. Ces i m p u r e t é s , c o m m e on le pense b ien , l eu r 
donnent u n g o û t plus ou moins d é s a g r é a b l e et les disposent 
à la f e rmenta t ion , ce q u i serait p a r t i c u l i è r e m e n t nu i s ib le 

pour la f a b r i c a t i o n d u chocola t . 
I l est donc indispensable de re je ter les sucres bruts , et 

de ne se se rv i r que de sucres r a f f i n é s , blancs et p a r f a i t e ­

ment c r i s t a l l i s é s . 
La vanille est devenue d 'un e m p l o i presque g é n é r a l dans 

la f ab r i ca t ion d u chocolat ; elle do i t , sans doute, cette f a -
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veur à son a r ô m e suave qu i se mar ie b ien avec la saveur 
p a r t i c u l i è r e du chocolat, et q u i peut, au besoin, en masquer 
l ' amer tume. 

C'est une plante du genre des m o n o c o t y l é d o n e s , de la 
f ami l l e des O r c h i d a c é e s , comprenant p lus ieurs var ié tés 
ut i les dont la p r inc ipa le est la suivante. 

LâVanillaplanifolia ( a p p e l é e a u s s i v a n i U a v i r i d i f l o r a , s a t i o a 
o u epidendrum vanilla) est une plante o r ig ina i re du Mexi­
que, o ù on l 'appelle ce Tiloxchitl » et que les Espagnols ont 
a p p e l é e vanilla, m o t q u i vient sans dou te de leur vocable va­
nta (gaine), d û à la f o r m e des gousses de cette plante sar-
menteuse, g r impante , q u i s'attache aux arbres, par des ra­
cines adventives cyl indr iques et b l a n c h â t r e s q u i pendent 
parfo is l ib rement dans l ' a i r et a r r ivent m ê m e jusqu 'au sol. 

Le f r u i t de cette liane est une capsule i r è s a l l ongée , en 
f o r m e de s i l ique , à parois épa i s se s et charnues, q u i s'ouvre 
t r è s i n c o m p l è t e m e n t , à p a r t i r d u sommet, en deux valves 
inéga l e s ; i l est inocula i re et porte t ro is placentas p a r i é t a u x , 
b i f u r q u é s en deux lobes p r o é m i n e n t s , sur lesquels se t rou­
vent de t r è s nombreuses graines o v o ï d e s , lenticulaires, à 
t é g u m e n t s épa i s et n o i r â t r e s , r é t i c u l é s . Dans l ' intervalle 
des placentas.se t rouvent des r a n g é e s de papil les ou cellules 
a l l o n g é e s , q u i séc rè t en t une m a t i è r e q u i se r é p a n d dans la 
cav i té du f r u i t , ainsi qu'une certaine q u a n t i t é d 'hu i le . C'est 
cette gousse q u i constitue la vanille d u commerce ; dans les 
premiers temps de sa croissance, elle est d 'abord verte et 
inodore ; puis , elle devient bleue, b rune , n o i r â t r e et odo­
rante. 

C'est une plante du Mexique, de la r é g i o n chaude de l'est ; 
elle est surtout r é c o l t é e dans les plaines basses des environs 
de la Vera-Cruz, o ù elle est cu l t i vée en grand ; i l faut t rois 

http://placentas.se
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ans p o u r que ces plantes soient en p l e i n r appo r t , et elles 
produisent , en g é n é r a l , pendant quarante . 

On a fa i t de n o m b r e u x essais pour accl imater cette plante 
d'une odeur si suave, dans nos serres, mais i ls r e s t è r e n t i n ­
f ruc tueux jusqu 'en 1837 ; c'est alors que M o r r e n d é m o n t r a 
que, p o u r p r o d u i r e , la van i l l e devait ê t r e f é c o n d é e a r t i f i ­
c ie l lement parce que la d ispos i t ion p a r t i c u l i è r e d u gynos-
tème (ensemble des organes f é c o n d a t e u r s ) ne permet pas la 
f é c o n d a t i o n d i rec te ; dans les c l imats t rop i caux , la na ture 
p r é v o y a n t e a c h a r g é les insectes de ce soin . 

En dehors d u Mexique , la van i l l e pousse encore dans les 
Ant i l les et dans les c o n t r é e s les p lus chaudes de l 'Asie ; mais 
sa valeur commerc ia l e et sa q u a l i t é sont l o i n d ' ê t r e les 
m ê m e s . 

La me i l l eu re vani l le nous v ien t d u Mexique : cette vani l le 
s'appelle vanille deley ou lec ; elle est t o u j o u r s plus ou m o i n s 
g i v r é e , c ' e s t - à - d i r e couverte de cr is taux blancs, ac icula i res , 
t r è s b r i l l an t s , de vanilline. El le est d 'un rouge b r u n f o n c é , 
i l faut qu 'e l le ne soit n i t r o p gluante n i t r o p d e s s é c h é e ; 
un paquet de 50 gousses pesant 5 onces espagnoles (143 gr . 
75) est de q u a l i t é marchande ; si le m ê m e paquet p è s e 8 
onces (230 grammes) et au d e l à , la van i l l e est d i te de qua ­
l i té s u p é r i e u r e . 

L 'odeur do i t ê t r e f ranche et p é n é t r a n t e ; quand on ouvre 
la gousse,elle do i t laisser suinter u n l i q u i d e h u i l e u x , n o i r et 
balsamique, o ù f lot tent une m u l t i t u d e de petits grains no i r s 
p re sque impercep l ib l e s . Ces gousses sont, en g é n é r a l , t r è s 
longues et plates ; elles at teignent de 22 à 30 c e n t i m è t r e s 
de longueur , sur 7 à 9 m i l l i m è t r e s de large. 

La vanille Simarona ou bâtarde nous v ient é g a l e m e n t d u 
Mexique et se dis t ingue de la p r é c é d e n t e en ce qu 'e l l e est 
plus g r ê l e , plus cour te et p lus s è c h e ; elle est aussi mo ins 
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odorante et moins r iche en l i queu r ; g é n é r a l e m e n t , elle 
n'est pas g i v r é e . Les gousses ont de 15 à 18 c e n t i m è t r e s de 
longueur . 

La vanille de la Guayra est aussi a p p e l é e , au Mexique,va­
nille bova, vanille Pompona ou vanillon. On la rencontre aussi 
bien au Mexique qu 'au V é n é z u é l a ; elle ne givre pas et son 
p a r f u m est moins intense et moins fin que celui des deux 
autres e s p è c e s ; quelquefois m ê m e , elle a u n a r r i è r e goût 
de f e r m e n t é . Les gousses sont le plus o rd ina i rement rondes 
e t d ' u n e l o n g u e u r d e l 5 à 2 0 c e n t i m è t r e s , s u r l c m 50de l a rge ; 
elles sont molles et visqueuses. 

Du Mexique, la vani l le a é t é t r a n s p o r t é e aux Anti l les , en 
Colombie, au Brés i l , à Java, à Madagascar, à Bourbon , à 
Maurice, e t c . . c'est ce q u i fa i t que nous t rouvons encore sur 
nos m a r c h é s les e s p è c e s suivantes : 

La vanille de la Guyane q u i a des gousses aplaties, de 15 
à 20 c e n t i m è t r e s de long sur deux à t ro i s c e n t i m è t r e s de lar­
geur ; elles sont molles et visqueuses, remplies d 'un l iquide 
b r u n c la i r beaucoup moins odorant que celui des vanilles 
du ley ; 

La Vanille de% palmiers ressemble beaucoup à la p r é c é ­
dente ; sa gousse est cependant u n peu plus cour te , car elle 
d é p a s s e rarement 15 c e n t i m è t r e s ; elle est c y l i n d r i q u e , un 
peu t r i q u è t r e et bivalve. On rencontre cette e s p è c e dans la 
Guyane. 

La vanille du Brésil se t rouve r é p a n d u e sur une grande 
part ie de la surface de ce vaste t e r r i t o i r e ; elle ressemble 
beaucoup à la vanil le de la Guyane dont elle p o s s è d e les 
m ô m e s q u a l i t é s . Depuis quelques a n n é e s , le Brés i l exporte 
une q u a n t i t é c o n s i d é r a b l e de vani l le q u i est l o i n d'attein­
dre, sur nos m a r c h é s , les m ê m e s cours que celle du M e x i ­
que. 
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Les p r i x de cette d e n r é e commerc ia le var ien t beaucoup, 
suivant sa provenance ; v o i c i une moyenne des cours a t ­
teints, dans ces d e r n i è r e s a n n é e s : 

Vani l le d u Mex ique . 
Vani l l e de B o u r b o n . 
Vani l le de Java 
Vani l le de la Guyane. 

Prix par 
kilogramme. 

frs. 
85 
50 
40 

p r i x t r è s va r iab le 

Quantité néces­
saire de vanille 

pour cent par­
ties de chocolat. 

1,60 
2,48 
2,75 
1,91 

En r é s u m é , les van i l l i e r s c u l t i v é s avec soin p roduisen t 
g é n é r a l e m e n t des gousses plates, p lus o u moins g i v r é e s , 
tandis que ceux q u i v iven t à l ' é t a t sauvage donnent des 
gousses p lus courtes, rondes et r a remen t g i v r é e s . On les 
e x p é d i e o rd ina i r emen t dans des b o î t e s de fer blanc pesant 
de 17 à 18 k i log rammes ; mais ,en les recevant, i l f au t b i en 
s'assurer si les paquets sont intacts et les gousses de m ê m e 
longueur, cat i l est fac i le de f r aude r sur la q u a l i t é de la va­
n i l l e . Souvent, on p a r f u m e les gousses d e s s é c h é e s avec d u 
ben jo in , o u b i en o n les f a i t t r e m p e r dans une d issolu t ion 
d 'hu i le d'amandes douces et de baume d u P é r o u ; le givrage 
a r t i f i c i e l est ob tenu au m o y e n de la c r i s t a l l i sa t ion de ce r ­

tains sels. 
Le p r i n c i p e ac t i f , l a vanilline(l) (GimsOB ouCspPO 3) n'a pas 

encore é t é pa r fa i t ement d é t e r m i n é , d u mo ins , quant à son 
act ion phys io log ique et t h é r a p e u t i q u e ; n é a n m o i n s , i l sem-

(1) - Chimiquement, la vanilline n'est autre chose que l'aldélyde 
métkylprotocatéckique, dérivé de l'alcool protocatechique. Qant aux 
petits cristaux blancs qui se forment sur les gousses, et que l'on ap­
pelle vulgairement giore, c'est de l'acide vanillique ; C W O 3 
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ble ê t r e un pr inc ipe toxique , ayant à peu p r è s les m ê m e s 
effets que la t h é o b r o m i n e , quoique beaucoup moins puis­
sant. 

La vanil le est d o u é e de p r o p r i é t é s stomachiques et st imu­
lantes ; m é l a n g é e au chocolat.elle augmente ses p r o p r i é t é s 
cligestives et l u i donne un p a r f u m des plus a g r é a b l e s à la 
bouche. 

Certains chocolatiers ont l 'habitude de p i l e r la vani l le ou de 
la r é d u i r e en poudre impalpable , pour l ' i nco rpore r au cho­
colat ; cependant, M. Baretta a d o n n é un p r o c é d é q u i pe r ­
met de se soustraire à cette obl iga t ion . Voic i comment i l con­
seille d ' o p é r e r : 

Prenez la q u a n t i t é de vani l le que vous d é s i r e z employer 
p o u r une cuite ou venue de chocolat ; j e suppose 16 gram­
mes de vani l le , plus ou moins . Vous la coupez finement au 
couteau ou avec des ciseaux et la mettez dans u n vase d 'é ta in 
f i n f e r m é h e r m é t i q u e m e n t et de la contenance d'environ 
deux l i t res et d e m i . 

Vous mettez votre vani l le avec 280 à 310 grammes d'eau 
et vous bouchez h e r m é t i q u e m e n t le vase que vous placez 
dans une casserole d'eau boui l lante au ba in -mar ie , pendant 
36 à 40 heures,en ayant soin d'agiter de temps en temps votre 
vase d ' é t a in ; au bout de ce temps, vous sortez de l'eau vo­
t re vase, vous le laissez r e f r o i d i r avant de le d é b o u c h e r , 
et quand votre chocolat est p r ê t . v o u s ret i rez votre teinture 
de vani l le q u i doi t ê t r e r é d u i t e à peu p r è s de 94 à 125 
grammes ; vous la mettez dans votre chocolat, ce q u i sert à 
le d u r c i r et à le p a r f u m e r tout à la fo is . 

11 ne reste que 123 à 156 grammes d'eau, parce que le bois 
de la vani l le en absorbe une part ie et que l 'autre s ' évapore 
par l 'act ion du f eu . L 'odeur du p a r f u m de la vani l le se fai t 
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sent ir tous les j o u r s de p lus en plus clans le chocolat b i e n 

f a b r i q u é . 
Par cette m é t h o d e de m a c é r a t i o n , l 'eau boui l l an te d i s ­

sout la pa r t i e r é s i n e u s e et balsamique de ce p a r f u m et l ' em­
p ê c h e de s ' é v a p o r e r ; tandis que, en p i l an t la v a n i l l e , le 
con t ra i re se p r o d u i t : i l s ' é v a p o r e beaucoup de p a r f u m , 
soit au m o r t i e r , soit au tamis . 

Beaucoup de chocolat iers ,en France, comme en I t a l i e , p i ­
lent la van i l l e avec d u sucre, et d'autres la d é c o u p e n t pa r 
petits morceaux , p o u r la b r o y e r ensuite f inement sur la 
p ie r re . Ce p r o c é d é , c o m m e n o u s l 'avons d i t , est le m e i l l e u r , 
mais f a i t é v a p o r e r une par t ie d u p a r f u m . 

La vani l le se conserve en bon é t a t , p l i é e dans des feui l les 
de p l o m b q u i doivent ê t r e e l l e s - m ê m e s r e n f e r m é e s dans 
une b o î t e de m é t a l ou e n v e l o p p é e s de p a r c h e m i n h u i l é . 
Pour b i en conserver les vani l les en gousses, on do i t t o u ­
j o u r s les t en i r f e r m é e s h e r m é t i q u e m e n t dans u n l i e u f r a i s , 
m ê m e u n peu h u m i d e , parce que, si on les tenai t clans 
des endroi ts secs, elle perdra ien t beaucoup de leur p a r f u m . 

A u j o u r d ' h u i que l ' a r t de la d i s t i l l a t i o n a fa i t de grands 
p r o g r è s , on se sert, p o u r p a r f u m e r les q u a l i t é s courantes 
de chocolat, d'essence o u te in ture de vani l le nature l le o u 
a r t i f i c i e l l e (aldéhyde vanillique ou méthylprotocatéchique). 

Le baume du Pérou p rov ien t de deux arbres (le Myroxylon 
Pereirœ o u Svnsonatense et l e Myrospermum balsamiferum o u 
peruiferum) du genre des l é g u m i n e u s e s - p a p i l i o n a c é e s , d u 

g roupe des S o p h o r é e s . 
Le Myroxylon Pereirœ ou Sonsonatense est u n a rbre de 16 

à 17 m è t r e s de hauteur q u i se t rouve sur « la côte du 
Baume » . dans l ' é t a t de San-Salvador, no tamment p r è s de 
Sonsonate, le Mexique m é r i d i o n a l , le G u a t é m a l a e t p lus ieurs 
autres poin ts de l ' A m é r i q u e centrale : i l p r o d u i t le baume 
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du Pérou, le baume blanc (balsamo blanco), ex t ra i t de la 
cavi té du f r u i t , ainsi que le balsamito, p r é p a r é par digestion 
du f r u i t dans un l iqu ide alcoolique. 

Le Myrospermum balsamiferum ou peruiferum, ou Myro­
xylon punctatum c ro î t au P é r o u , au Brés i l et a é té t r a n s p o r t é 
dans une par t ie des Ant i l les , notamment à Saint-Do­
mingue . 

Le baume du P é r o u , de q u a l i t é s u p é r i e u r e , d i t baumeen 
coque, est r ecue i l l i dans des calebasses ou des vases; i l se 
distingue par son odeur suave, sa couleur rouge d o r é et sa 
demi-transparence ; mais, i l est rare , dans le commerce 
de l 'ob teni r à cet é ta t . I l est plus g é n é r a l e m e n t r é p a n d u , 
sous le n o m de baume noir, qu i s'obtient par é b u l l i t i o n , à 
la m a n i è r e des extraits : son odeur est beaucoup moins 
a g r é a b l e et p é n é t r a n t e et sa couleur b ien plus f o n c é e , no i ­
r â t r e quelquefois. Ce baume doi t p r inc ipa lement son 
odeur balsamique à la for te p r o p o r t i o n d'acide b e n z o ï q u e 
(C-H 6 0 2 ) q u ' i l contient. 

Stolz, q u i l 'a soumis à l 'analyse, a obtenu les r é s u l t a t s 
suivants : 

Résinebrunepeu soluble. 24 
Rés ine brune soluble. 207 
Hui le vola t i le p a r t i c u l i è r e . 690 
Acide b e n z o ï q u e . 54 
Ext ra i t gommeux. g 
Eau et perte. 9 

Total : 1000 

Autrefo is , on se servait assez f r é q u e m m e n t d u beaume 
d u P é r o u pour pa r fumer le chocolat ; mais cet usage qu i 
a c o m p l è t e m e n t cessé en France, a beaucoup d i m i n u é dans 
les autres pays, parce que ce beaume est d 'un p r i x é l evé 
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et que, en ou t re , c e l u i que l ' on peut se p rocu re r clans le 
commerce , est presque t o u j o u r s s o p h i s t i q u é ou de t r è s 

mauvaise q u a l i t é . 
La Cannelle est de tous les aromates ce lu i q u i est le p lus 

e m p l o y é dans la confec t ion d u chocolat , puisqu 'e l le y est 
m é l a n g é e dans les chocolats di ts de s a n t é , de m ô m e que 
dans les autres. Les cannelles sont des é c o r c e s aromat iques 
de divers arbres de la f a m i l l e des l a u r a c é e s ; ce n o m vient 
du m o t cannella (pe t i t tuyau) et l eur a é t é d o n n é par les 
V é n i t i e n s , au m o m e n t o ù i l s avaient le monopole de ce 
commerce entre les mains , en m é m o i r e de la f o r m e par­
t i c u l i è r e (elles sont g é n é r a l e m e n t r o u l é e s en spirale) q u e 

ces é c o r c e s affectent. 
Les Cinnamomum sont des arbrisseaux t o u j o u r s verts 

dont on c o n n a î t a peu p r è s 50 e s p è c e s , dans les r é g i o n s 

chaudes de l 'As ie . 
La cannelle de Ceylan, f o u r n i e pa r le cinnamomum Cet/la-

nicum, est la plus e s t i m é e de toutes ; dans le commerce , 
on la t rouve en faisceaux t r è s l o n g s , c o m p o s é s d ' é c o r c e s t u -
b u l i f o r m e s , p a p y r a c é e s , esquilleuses à l eu r cassure, e m ­
b o î t é e s les unes dans les autres. Sa couleur est d 'un b l o n d 
c i t r i n o u fauve c la i r : son odeur est suave, sa saveur est 
chaude, p iquante et u n peu s u c r é e . 

On appelle cannelle maie, une v a r i é t é de la cannelle de 
Ceylan, f o u r n i e par le t ronc et par les grosses branches de 
l ' a rb re ; les morceaux sont peu r o u l é s , quelquefois plats, 
rugueux , d 'un jaune f o n c é à l ' i n t é r i e u r , p â l e à l ' e x t é r i e u r ; 
i ls ont l 'odeur de la bonne cannelle, mais e l le est b ien p lus 
fa ib le . Cette v a r i é t é est beaucoup moins e s t i m é e que l a 
p r é c é d e n t e , b i en que provenant d u m ê m e a rb re . 

La cannel le de Chine p rov ien t du Cinnamomum cassia : 
elle est l i v r é e dans le commerce en faisceaux p lus cour t s 
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que les p r é c é d e n t s ; les é c o r c e s sont aussi plus é p a i s s e s et 
non r o u l é e s les unes dans les autres, la couleur plus foncée . 
La saveur en est moins a g r é a b l e et rappelle vaguement 
l 'odeur de la punaise. 11 faut la rejeter pour la fabricat ion 
des bons chocolats. 

La Cannelle de Java est p rodu i te par le Cassia lignea ou 
Cassia syrinx ; on l 'appelle encore, dans le commerce, can­
nelle de Chine, du Malabar ou de Sumatra . El le se trouve 
en tubes é p a i s , cy l indr iques , i s o l é m e n t r o u l é s , d'une cou­
leur rouge foncé ; quant à son a r ô m e et à sa saveur, ils 
sont,en tous points,semblables •:; ceux de la p r é c é d e n t e va­
r i é t é , p e u t - ê t r e plus faibles. 

C'est donc une cannelle de q u a l i t é i n f é r i e u r e q u ' i l ne 
faut que rarement accepter et seulement p o u r des choco­
lats de q u a l i t é i n f é r i e u r e . 

La cannelle de Cayenne est f ou rn i e par le m ê m e arbre que 
celle de Ceylan; i l n 'y a pas t r è s longtemps que cette cul­
ture a é té i m p o r t é e dans l ' A m é r i q u e t ropica le . Les premiers 
essais ayant assez b ien r é u s s i , on a r e c h e r c h é à a m é l i o r e r 
cette cul ture ; au jou rd ' nu i , les p rodui t s que l ' on r é c o l t e ne 
peuvent p e u t - ê t r e pas encore ê t r e mis en p a r a l l è l e avec 
ceux de Ceylan, mais i ls continuent à s ' a m é l i o r e r et i l y a. 
l i eu d ' e s p é r e r qu 'on a r r ivera à r é c o l t e r une q u a l i t é v r a i ­
ment s u p é r i e u r e . 

La cannelle du Brésil est aussi a p p e l é e cannelle giroflée, 
bois de crabe, bo is de giroflée. Dans le commerce, elle af têcte 
la fo rme de b â t o n s , longs de 80 c e n t i m è t r e s env i ron , f o r m é s 
d 'un grand nombre d ' é c o r c e s minces et dures, r o u l é e s les 
unes dans les autres et maintenues à l 'aide d'une petite 
corde, fai te d ' é c o r c e fibreuse. Leur texture est dure et 

-compacte ; elles p o s s è d e n t une saveur fo r te , chaude et aro­
mat ique . 
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La couleur en est très foncée, sous un épiderme gris 
b l a n c h â t r e . Mais, cette e s p è c e , q u i a une si f o r t e odeur de 
gi rof le , p a r a î t p l u t ô t j o u i r des p r o p r i é t é s de cette plante 
que de la cannel le p r o p r e m e n t d i t e . Ou ne la consomme 
g u è r e que sur les l i e u x de p r o d u c t i o n , et quelque peu en 
Allemagne et sur tout en Espagne. 

La r é c o l t e de la cannelle a l i e u , tous les deux ou t r o i s 
ans ; on fa i t la coupe des rameaux en d é t a c h a n t l ' é c o r c e au 
moyen d ' incisions t ransversales; la r é c o l t e de cannelle, 
faite pendant la saison h u m i d e , a beaucoup plus de par­
f u m . L 'a rb re peut p r o d u i r e j u s q u ' à t rente ans; la cannelle 
une fois r é c o l t é e , on d é t a c h e l e p i d e r m e de couleur g é n é ­
ralement plus c l a i r e , pu is on laisse s é c h e r au solei l ; c'est 
alors que les tubes s 'enroulent na ture l lement les uns sur 
les autres en sp i ra le . 

Les cannelles cont iennent en g é n é r a l : de l ' hu i l e essen­
tielle, d u t ann in , de la r é s i n e , de l 'acide c innamique 
( C ' I T O ) et comme pr inc ipes accessoires : une m a t i è r e 
colorante, de la f é c u l e , d u muci lage et d u l igneux . I l est 
probable aussi q u ' i l y a une certaine q u a n t i t é de m a t i è r e s 
saccharines et c a m p h r é e s . 

A u l i e u d ' i n t rodu i r e la cannelle en poudre dans le cho­
colat, on peut l ' y m é l a n g e r à l ' é ta t d'essence ou d ' a l e o o l é . 
L'essence se f ab r ique en grand dans l ' Inde , à Ceylan, en Chine 
et à Java o ù on u t i l i se tous les d é b r i s d ' é c o r c e dont la va­
leur marchande est d é p r é c i é e . F r a î c h e m e n t p r é p a r é e , l'es­
sence est d 'un j aune d 'or p â l e q u i , à la longue, tourne au 
b r u n ; l'essence de Ceylan, de p r e m i è r e q u a l i t é , c o û t e de 
500 à 600 francs de k i l o g r a m m e , tandis que celle de Chine 
ne c o û t e que 90 f rancs . E l l e se so l id i f i e à 0", se l i q u é ­
fie à - ) - 6° ; l ' iode la so l id i f i e , à la t e m p é r a t u r e o r d i ­
naire. 
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Le Codex conseille de p r é p a r e r ainsi l ' a lcoolé de cannelle: 
Cannelle de Ceylan. 1000 grammes 
Alcoo l à 80° 8000 — 

Rédu i sez la cannelle en poudre g r o s s i è r e , faites-la ma­
c é r e r dans l 'a lcool pendant 4 jou r s , et d is t i l lez au bain-
mar ie . 

La cannelle a des p r o p r i é t é s assez actives, car elle est à 
la fois un condiment et u n aromate. C'est u n tonique sti­
mulan t , parce qu'el le contient du t ann in , q u i est astringent, 
et une hu i l e essentielle q u i est un excitant nerveux. Les 
p r o p r i é t é s de la cannelle s'exercent surtout sur la circula­
t i o n et les fonctions digestives, ce q u i corr ige t r è s avanta­
geusement la lourdeur du cacao ; elle excite la r a p i d i t é de 
l 'absorpt ion, en activant les battements d u c œ u r et la con-
t r a c t i b i l i t é des parois stomachales et intestinales. 

La Casse (Cassia) est une plante du genre des L é g u m i -
n e u s e s - C é s a l p i n i é e s , q u i a d o n n é son n o m à la fami l l e des 

Cass iées . 
Le f r u i t de cet arbre est une gousse à peu p r è s c y l i n d r i ­

que, longue d 'un pied envi ron , rugueuse et n o i r â t r e en de­
hors, d iv i sée en dedans par des cloisons horizontales en un 
grand nombre de loges q u i renferment chacune une graine 
aplatie, dure , e n v e l o p p é e d'une pulpe d 'un b r u n r o u g e à t r e , 
s u c r é e et a c i d u l é e , q u i , s é p a r é e des d é c h e t s et t a m i s é e , porte 
le n o m de Casse mondée. 

D'après l'analyse de Henry, cette pulpe renferme du sucre, 
de la gomme, une m a t i è r e tannique, u n p r inc ipe colorant 
soluble dans l ' é t h e r , et une petite q u a n t i t é d'eau. 

Dans le commerce , on distingue t ro is e s p è c e s de casses ; 
1« La casse en bâtons ; c'est une plante o r ig ina i re de l ' A ­

f r i q u e . C'est cette sorte qu on vo i t le plus souvent sur nos 
m a r c h é s ' ; son f r u i t se p r é s e n t e sous l'aspect d 'un cy l indre 
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a r r o n d i de 15 à 50 c e n t i m è t r e s de longueur sur 2 à 3 de 
largeur, a r r o n d i à ses e x t r é m i t é s , d 'un b r u n f o n c é , à s u r ­
face e x t é r i e u r e lisse, s i l l o n n é e par deux sutures dont l ' une 
est l é g è r e m e n t saillante, tandis que l ' au t re est l é g è r e m e n t 
d é p r i m é e . 

La pulpe de ce f r u i t est de couleur f o n c é e ; elle p o s s è d e 
une saveur douce, a c i d u l é e , et se gonfle lorsqu 'e l le est ba i ­
gnée dans l 'eau. 

Ces f r u i t s nous viennent encore d u Levant, mais sur tout 
de l ' A m é r i q u e t rop ica le . 

2° La petite casse d'Amérique a la plus grande analogie 
avec l ' e s p è c e p r é c é d e n t e ; seulement, ses dimensions sont 
moindres , sur tout dans le sens de la largeur ; l ' i n t é r i e u r d u 
f r u i t est g é n é r a l e m e n t moins c o l o r é , et a une saveur p lus 
astringente ; de H u m b o l d a o b s e r v é cette e s p è c e dans les 
fo rê t s d u M o m p o x , p r è s le Rio-Magdalena, et depuis, on a 
r e n c o n t r é beaucoup de sujets de m ê m e e s p è c e dans les d i ­
verses r é p u b l i q u e s d u n o r d de l ' A m é r i q u e du sud. 

3° La casse du Brésil est p r o d u i t e par u n a rb re m a g n i f i ­
que que l ' on rencontre aussi à la Guyane, au V é n é z u é l a , 
dans la Colombie , l ' A m é r i q u e centrale et des Ant i l les ; l e 
f r u i t a une saveur f ranchement a m è r e , m ê m e d é s a g r é a b l e , 
ainsi que des p r o p r i é t é s purgat ives t r è s p r o n o n c é e s . 

On vend dans le commerce ces gaines r e c o u r b é e s , en 
paquets c o m p r i m é s , longs de 50 à 80 c e n t i m è t r e s . La sur ­
face e x t é r i e u r e des gousses est i n é g a l e , c r i b l é e d ' a s p é r i t é s , 
b r u n â t r e , et s i l l o n n é e de p l i s c a r a c t é r i s t i q u e s q u i se d i r i ­
gent dans une d i r ec t i on p lus ou moins ob l ique . 

I l y a aussi beaucoup d'autres e s p è c e s de casses q u i j o u i s ­
sent des m ê m e s p r o p r i é t é s et que l ' on a coutume de ranger 
dans l 'une des t ro is c a t é g o r i e s que nous venons de men t ion ­
ner . Elles contiennent , en g é n é r a l : 
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Sucre . 
Gomme 
Tannin et m a t i è r e tannante 
Mat iè res glutineuses 

6. 
6.75 

13.25 
traces, etc. 

La q u a n t i t é de tannin et de sucre que la casse contient 
a pour effet naturel , outre ses p r o p r i é t é s purgatives, d 'a i ­
der à la respirat ion et aux fonctions de la digestion. Pour 
extraire la pulpe de la casse, on la fa i t passer par expression 
à travers les mail les d 'un tamis de c r i n ou de soie ; mais, i l 
faut év i t e r de l'exposer à l ' a i r , et la t en i r dans des réc ip ien t s 
h e r m é t i q u e m e n t clos, afin d ' e m p ê c h e r la r a n c i d i t é ou la 
fe rmenta t ion . En France, son emplo i est t r è s restreint, 
m ê m e en t h é r a p e u t i q u e , et j e ne l 'a i jamais vu employer 
dans la fabr ica t ion du chocolat, ainsi qu 'on le fa i t dans cer­
tains pays é t r a n g e r s . 

Les muscades sont des f r u i t s , ou des no ix produites par 
quelques arbres de la f ami l l e des m y r i s t a c é e s , originaires 
de l 'Océan Indien , et, en par t icu l ie r , des î les Moluques 
d ' o ù i ls ont é t é t r a n s p o r t é s en A m é r i q u e , au Vénézuéla , à 
la Guyane, au Brés i l , e t c . . 

11 existe plusieurs sortes de noix-muscades mais la va­
r i é té la plus e s t i m é e est celle q u i pousse dans le groupe des 
î les Moluques, à Amboine , Banda, e t c . . Ce f r u i t est une 
d m p e p y r i f o r m e , de la grosseur d 'un abricot de v igne ; elle 
est m a r q u é e d 'un s i l lon long i tud ina l . La r é c o l t e des noix se 
fa i t à la m a i n , puis on les d é p o u i l l e de leur b r o u (enveloppe 
corticale) ; on les expose ensuite au soleil et à la f u m é e , 
j u s q u ' à ce que l 'amande ballote dans sa coque ; on brise 
alors ceite d e r n i è r e , on la plonge dans l 'eau de chaux et on 
e x p é d i e la r é c o l t e en Europe, g é n é r a l e m e n t dansdesbarils. 

La muscade proprement dite, c o n s t i t u é e seulement par 
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l ' i n t é r i e u r de la n o i x , est s p h é r i q u e ou o v o ï d e , de la gros 
seur d'une o l ive , r i d é e et s i l l o n n é e en tous sens ; elle pos­
sède une saveur a romat ique t r è s fo r t emen t é p i c é e . A l ' i n ­
t é r i e u r , elle est d 'un gris terne v e i n é de rouge, de consis­
tance onctueuse et dure ; mais , à l ' e x t é r i e u r , elle est d 'un 
gris r o u g e à t r e u n i f o r m e , e x c e p t é dans la creusure des s i l -
sons q u i sont b l a n c h â t r e s . 

L o r s q u ' i l s'agit de s 'approvisionner de muscades, i l faut 
les chois i r lourdes et grosses, et s'assurer qu'elles n 'ont pas 
subi les atteintes des insectes ; i l faut fa i re cette v é r i f i c a ­
t ion avec u n soin m i n u t i e u x , car on bouche quelquefois les 
t rous c r e u s é s p a r l e s insectes, avec une p â t e dans laquelle 
i l n 'entre tou t s implement que de la poudre et de l ' hu i l e de 
muscade. 

D ' a p r è s une analyse due à Bonastre, la no ix de muscade 
contient p o u r 500 part ies : 

S t é a r i n e . 120 
E l a ï n e . . . 38 
Hui le vo la t i le 30 
F é c u l e . , i 2 
G o m m e . . . . 6 
Acide i n d é t e r m i n é 4 
L igneux . 270 
Perte 20 

Total : 500 

On appelle beurre de muscade l ' h u i l e volat i le a romat ique , 
solide et grasse que con t ien t la n o i x . K o l l e r l u i a t r o u v é la 
composi t ion suivante : 

Graisse inco lore 70 
H u i l e essentielle 6 
E l a ï n e 20 
R é s i n e . 3 
Sels. î _ 

Total : 100 
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Lorsqu 'on veut pa r fumer le chocolat, au moyen de la 
muscade, i l est p r é f é r a b l e de ne pas se servir de la noix 
p u l v é r i s é e , et de n 'employer que le beurre de muscade fraîche­
ment préparé qu i s ' incorpore plus facilement à l a p â t e et l u i 
donne plus de saveur. 

On re t i re aussi un autre p rodu i t de la muscade, q u i est 
a p p e l é : fleur de muscade ou macis. 

Le macis est cons t i t ué par u n grand ar i l lode charnu , i r ­
r é g u l i è r e m e n t l ac in ié q u i entoure l 'amande proprement 
dite ; lorsque la noix est a r r i v é e à m a t u r i t é , on s é p a r e le 
macis de la semence. On le plonge dans de l'eau fortement 
sa lée , avant de le fa i re s é c h e r , pour l u i conserver une cer­
taine é las t ic i té et e m p ê c h e r l ' é v a p o r a t i o n du pr inc ipe aro­
matique dont i l est abondamment p o u r v u . I l faut choisir 
le macis q u i est jaune o r a n g é , assez sec, tout en conservant 
ses p r o p r i é t é s é l a s t i q u e s et ve i l le r à ce q u ' i l n 'ait pas été 
a t t a q u é par les larves ou les insectes. D ' ap rès les observa­
tions de MM. Mérat et de Lens, le macis est la par t ie la plus 
aromat ique de tout le f r u i t ; i l se r a m o l l i t dans la bouche, 
sans se fondre , comme le fa i t la no ix . Sa saveur est chaude, 
aromat ique, b r û l a n t e , t r è s expansive, comparable à celle 
de la cannelle et du girof le , mais d'une i n t e n s i t é plus grande 
et moins p o i v r é e que dans la muscade. 

L ' indust r ie c h o c o l a t i è r e emploie f r é q u e m m e n t la noix 
muscade et le macis q u i jouissent de p r o p r i é t é s toniques, 
excitant les fonctions digestives ; mais, leur emp lo i n'est 
pas isolé , on a coutume "de tou jours les m é l a n g e r avec 
d'autres aromates, afin d'en masquer la saveur l é g è r e m e n t 
i r r i t an te . 

Le clou de girofle ou la girofle est produit par les boutons 
d u caryophyllus aromaticus de L i n n é , ou Eugenia cargo-
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phyllata, de T h u n b e r g ; c'est u n bel a rb re de 10 à ! 5 m è t r e s , 
o r ig ina i r e des Moluques ou des G é l è b e s . 

Tout le monde c o n n a î t ce cond imen t dont l'usage est 
d 'un e m p l o i f r é q u e n t dans l ' a r t cu l ina i r e ; i l est donc i n u t i l e 
de le d é c r i r e . 

« L 'odeur des clous de g i rof le , d i t le docteur H e n r i Bâ i l ­
l o n , est d û e à une essence contenue dans la p a r o i d u r é c e p ­
tacle sous l ' é p i d e r m e , e t q u i se re t rouve dans le p é r i a n t h e , 
le p é d i c e l l e , e t c . . El le est r e n f e r m é e dans des r é s e r v o i r s 
d o u b l é s d 'une o u deux couches de petites cellules s é c r é ­
tantes et sortant de ces cellules p o u r s 'accumuler dans la 
cav i té de cette sorte de canal s é c r é t e u r , de f o r m e o r d i ­
na i rement e l l i p t i q u e . L'essence, q u i f o r m e les seize o u 
d i x sept c e n t i è m e s d u poids des clous, est f o r m é e , d i t -
on, d 'un m é l a n g e d 'un h y d r u r e de carbone p a r t i c u l i e r 
et d'Eugénol ( C 1 0 H 1 2 O 2 ) . On y t rouve aussi de YEugénine, 
m a t i è r e c r i s t a l l i s ab le , i s o m é r i q u e avec l 'acide e u g é ­
nique, de la Caryophylline ( C 2 0 H 3 2 O 2 ) , substance neutre 
et ins ip ide , et de l 'acide sa l icy l ique ( G 7 H 6 0 3 o u CGH* OH. 
CO2 H ) . » 

I l faut emp loye r cet aromate avec beaucoup de m o d é r a ­
t i on ; en pet i te q u a n t i t é , i l exhale une odeur fo r t e , assez 
a g r é a b l e ; mais , si l ' on f o r ç a i t t r o p la dose, i l p r o d u i r a i t 
sur la langue une sensation chaude, p iquante , q u i devien­
d ra i t i n t o l é r a b l e . De p lus , l 'abus de ce cond imen t p o u r r a i t 
donner l i e u à la cons t ipa t ion , et m ê m e à des t roubles c é ­
r é b r a u x . 

L'usage des clous de g i ro f le est, d ' a i l l eurs , si r é p a n d u 
en Europe que l ' o n c o n n a î t les doses auxquelles i l d o i t 
ê t r e e m p l o y é ; les chocolat iers l ' emplo ien t presque t o u ­
j o u r s et i l s ont l ' hab i tude de le m é l a n g e r à la cannelle, en 
assez faibles p r o p o r t i o n s . Cependant, cet aromate est gé** 
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n é r a l e m e n t exclus de la p r é p a r a t i o n des chocolats de qua­
l i té vra iment s u p é r i e u r e . 

Le Cardamome est le fruit d'un certain nombre d'Ano-
nacées dont les graines sont e m p l o y é e s à cause de leurs 
p r o p r i é t é s aromatiques et st imulantes. Ces f r u i t s ont la 
fo rme de capsules arrondies et a l l ongées , dont les parois 
minces sont d 'un blanc j a u n â t r e ; sur des placentas axi l la i res , 
i l s portent des graines, m a r q u é e s d 'un r a p h é , et r e v ê t u e s 
d'une l é g è r e pel l icule incolore . L ' i n t é r i e u r est garni d'al­
bumen et d 'un pet i t embryon m o n o c o t y l é d o n é . 

Les quatre e spèces que l ' on rencontre le plus f r é q u e m ­
ment dans le commerce sont : 

1° Le Cardamome de Malabar, qui est le plus estimé ; 
son f r u i t affecte la fo rme d 'un t r iangle d 'un roux clair , 
s t r i é dans le sens de la longueur, et n e x c è d e géné ra l e -
ralement pas 2 c e n t i m è t r e s . Les graines b o s s u é e s sont 
grises ou de couleur fauve ; elles exhalent une odeur aro­
mat ique t r è s p r o n o n c é e . 

2o Le Cardamome de Ceylan est une capsule beaucoup 
plus longue, q u i peut atteindre 4 c e n t i m è t r e s ; elle n'est 
pas par tout d 'un égal d i a m è t r e ; ses e x t r é m i t é s sont le 
plus souvent r e p l i é e s en demi-cercle. 

Les graines, à angles t r è s p r o é m i n e n t s , sont g r i s â t r e s et 
moins p a r f u m é e s que les p r é c é d e n t e s . 

3° Le Cardamome de Siam, ou Cardamome en grappes, ré­
r é c o l t é à Siam, aux Cé lèbes , aux Moluques, à Java, à Su­
matra , e t c . . se p r é s e n t e sous la fo rme de capsules sembla­
bles à des grains de ra i s in . Les parois minces de ce f r u i t 
sont b l a n c h â t r e s d 'un cô té et r o u g e à t r e s de l ' au t re . Les se-
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m e n é e s sont t r è s c o l o r é e s , c u n é i f o r m e s ; l eur e m p l o i d o i t 
ê t r e r e j e t é de l ' i ndus t r i e c h o c o l a t i è r e parce qu'el les ont 
une saveur â c r e et p iquante q u i rappel le assez l ' odeur du 
camphre ou de la t é r é b e n t h i n e . 

4° Le Cardamome ailé de Java vient des Indes Orientales 
et des î l es de la Sonde. Les semences de cette v a r i é t é sont 
g r i s â t r e s , f inement s t r i é e s ; elles doivent ê t r e r e j e t é e s p o u r 
les m ê m e s causes que celles de la v a r i é t é p r é c é d e n t e . 

Le cardamome, d ' a p r è s les t ravaux de Transdor f f , est 
c o m p o s é : d 'une h u i l e essentielle de cardamome, à odeur 
suave, à g o û t b r û l a n t , inco lore ; 2° d 'une h u i l e fixe q u i a 
quelque analogie avec l ' h u i l e de r i c i n ; 3° de f é c u l e , de 
l igneux, d'une m a t i è r e colorante j aune , e t c . . 

L'usage d u cardamome est presque c o m p l è t e m e n t t o m b é 
en d é s u é t u d e , d u moins en France. 

Le Salep, p r o d u i t p a r l e s tubercules d e s s é c h é s de diverses 
O r c h i d é e s , nous v ien t g é n é r a l e m e n t de l a Perse, de l ' A n a -
tolie o u de la T u r q u i e . Ce sont de peti ts bulbes o v o ï d e s , 
d 'un gr is j a u n â t r e que l ' o n nous e x p é d i e en masses i r r é ­
g u l i è r e s , demi-transparentes et dures c o m m e de la corne ; 
leur odeur est assez f a i b l e et l eu r saveur est douce et m u -
cilagineuse. 

Ce n'est pas comme aromate qu 'on m é l a n g e que lquefo i s 
le salep au chocolat ; son odeur n'est pas assez p é n é t r a n t e 
et i l f audra i t en e m p l o y e r beaucoup t r o p p o u r a r r i v e r à ce 
desideratum ; c'est b i en p l u t ô t c o m m e analept ique. Ses 
p r o p r i é t é s a l ib i les et reconstituantes le fon t c o n s i d é r e r , à 
bon d r o i t , c o m m e u n a l imen t p r é c i e u x . 

Malheureusement, le salep d u commerce est presque 
tou jours s o p h i s t i q u é , i l est m é l a n g é avec de la f a r i ne o u 
des f é c u l e s de pommes de te r re , e t c . . 



106 FABRICATION DU CHOCOLAT 

On peut r e c o n n a î t r e a i s é m e n t ces falsifications, au moyen 
du microscope, ou en soumettant le p rodu i t à examiner à 
l ' é b u l l i t i o n ; p a r addi t ion d 'un 1/200 du poids total d'acide sul­
f u r i q u e , i l se dégage une odeur p a r t i c u l i è r e de f écu l e tout -
à - fa i t c a r a c t é r i s t i q u e . Le salep de bon aloi se colore bien 
en bleu par l ' iode ; mais, s'il est fa ls i f ié , cette couleur 
prend une telle i n t e n s i t é q u ' i l n est plus possible d e l à con­
fondre avec la p r e m i è r e . 

M . Brande a encore i n d i q u é le p r o c é d é suivant. On 
prend : 

Salep en poudre . ; 0 gr . 24 
Magnés ie c a l c i n é e . 8 12 
Eau. 150 

On fa i t chauffer le tout . Si le salep est p u r , le m é l a n g e 
acquier t par le refroidissement une t r è s grande d u r e t é , ce 
q u i n'a pas l i eu lo r squ ' i l est m é l a n g é d 'a lbumine, d é g o m m e 
arabique, d 'amidon, d é c o l l e de poisson, de mucilage de 
coings ou de f é c u l e . 

La mousse d'Islande p rovien t du Cetraria Islandica, l ichen 
fo l i acé que l ' on rencontre en Islande, en Laponie, en S i ­
b é r i e , en Scandinavie et dans la p lupar t des c o n t r é e s po ­
l a i r e s ; on le retrouve en Angleterre, enFrance, e t c . . dans 
nos c h a î n e s de montagnes les plus é l evées . Ces plantes 
ont des thalles coriaces, d r e s s é s , lisses, d 'un b r u n v e r d à t r e , 
d iv i sés en lobes plus ou moins l a c in i é s , dont les te rminaux 
portent des apothécies r o u g e à t r e s . La plante est inodore, 
mais elle a une saveur t r è s a m è r e qu i l u i est c o m m u n i q u é e 
par l 'acide c é t r a r i q u e ( C , 8 H 1 6 0 8 ) , ou cétrarine, qu 'el le 
contient . 

Le l i chen se dissout en grande par t ie dans l 'eau b o u i l ­
lante ; lorsque la solut ion est c o n c e n t r é e , elle p rend en 
g e l é e par le ref roidissement . 
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B e r z é l i u s a r e t i r é de 100 part ies de l i chen d'Islande. 

Sucre incr i s ta l l i sab le . 
P r inc ipe amer , ou cétrarine. 
Cire et c h l o r o p h y l l e . . 
Gomme. 
M a t i è r e ext rac t ive c o l o r é e . 
A m i d o n ou lichénine. 
Squelette f é c u l a c é . 
Sur tar t ra te de potasse 
Tar t ra te et phosphate de chaux 

T o t u 100.00 

Le lichen n'est pas employé dans les chocolats ordinaries; 

le Codex fa i t m e n t i o n de la p r é p a r a t i o n d 'un chocolat au 
l ichen dont nous donnerons p lus l o i n la p r é p a r a t i o n . I I -
p o s s è d e , ainsi q u ' i l est fac i le de le v o i r , d ' a p r è s sa 
composi t ion c h i m i q u e , des p r o p r i é t é s complexes, puisque 
les m a t i è r e s f é c u l e n t e s unies à des p r inc ipes amers, l u i 
donnent à la fois des p r o p r i é t é s é m o l l i e n t e s , toniques et 
analeptiques. 

Les huiles essentielles éthêrées et les essences de fruits, que 
les p r o g r è s , fai ts p a r l a d i s t i l l a t i on , no J s permet tent m a i n ­
tenant d ' employer j ou rne l l emen t p o u r nos besoins, ont ac­
c o m p l i une r é v o l u t i o n dans la p a r f u m e r i e . I l n'est p lus be­
soin d 'avoir de m a t i è r e s f r a î c h e s ou de f r u i t s qu 'on é c r a s a i t 
ou faisait m a c é r e r p é n i b l e m e n t et pendant f o r t longtemps 
pour d é r o b e r à la nature le secret de ses combinaisons c h i ­
miques é t h ê r é e s ; a u j o u r d ' h u i , la p l u p a r t des f leurs et des 
f r u i t s sont inu t i l es ; on ob t ien t des p a r f u m s s imi la i res pa r 
la s y n t h è s e c h i m i q u e ou par des p r o c é d é s de d i s t i l l a t i o n 
t r è s rapides. 

Les essences sont des substances odorantes, huileuses, v o ­
lati les, g é n é r a l e m e n t peu solubles dans l 'eau, solubles dans 

3.6 
3 
1.6 
3.7 

44.6 
36.6 
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l 'alcool et l ' é t h e r , j a u n â t r e s ou incolores, inf lammables et 
s ' a l t é r an t faci lement au contact de l ' a i r en prenant l ' é ta t ré­
sineux. Le groupe ch imique des essences est excessivement 
complexe ; mais ce sont presque tou jour s des hydrocarbu­
res purs , ou m é l a n g é s à des pr incipes o x y g é n é s . 

Le carbure p r inc ipa l qu i l eu r donne naissance est pres­
que tou jours le groupe C 1 0 H 1 6 ou u n p o l y m è r e de celui -c i . 
Nous ne pouvons g u è r e entrer dans une discussion appro­
fondie , à ce sujet, car elle d é p a s s e r a i t de beaucoup les 
bornes du cadre que nous nous sommes t r a c é ; on trouvera, 
dans des t r a i t é s s p é c i a u x , tous les renseignements i n t é r e s ­
sants qu i pourra ien t éve i l l e r la c u r i o s i t é d u lecteur. 

Quant aux essences art if iciel les de f r u i t s , ce sont des so­
lut ions alcooliques de d i f f é r e n t s é t h e r s que l ' on m é l a n g e 
aussi parfois à des essences naturelles. Vo ic i un tableau, d û 
à 31. Kle tz inski , qu i donne la composi t ion des pr incipales 
essences art if icielles de f r u i t s : 
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Nous avons d i t que les bons chocolats doivent exclusive­
ment se composer de cacao, de sucre et d'aromates, p a r m i 
lesquels i l faut faire une sé lec t ion in te l l igente ; cependant, 
dans les chocolats de qua l i t é o rd ina i r e , qu i sont les plus 
r é p a n d u s dans le commerce, i l a r r ive f r é q u e m m e n t qu'on 
les addit ionne de f écu l e ou de m i e l . 

Dans le commerce, on d é s i g n e plus p a r t i c u l i è r e m e n t 
sous le nom d amidon la m a t i è r e f é c u l e n t e du b l é , et sous le 
n o m de fécule, la m a t i è r e f é c u l e n t e contenue dans les 
pommes de terre ; mais, en somme, ces deux expressions. 
sont le plus souvent confondues et on leur assigne géné­
ralement u n m ê m e sens. La f écu l e n'est pas un aliment 
malsain ; elle se rencontre dans la p lupar t des végé t aux qui 
servent à la n o u r r i t u r e de l ' homme ; elle exerce une i n ­
fluence bienfaisante, se d i g è r e facilement et se convertit 
en dextr ine et en glucose. 

Dès les premiers âges du monde, l ' homme a fai t du miel 
sa n o u r r i t u r e ; i l n 'y avait pas d'autre sucre, et on devait, 
par suite,en consommer propor t ionnel lement une bien plus. 
grande q u a n t i t é que de nos jou r s . Le m i e l est surtout f o r m é 
d 'un m é l a n g e de plusieurs sucres, dans lesquels domine 
la glucose, q u i fa i t d é v i e r à dro i te le p lan de polarisation, 
puis de sucre de canne, en m i n i m e q u a n t i t é , et de sucre i n -
cristall isable. I l y a aussi des acides organiques l ibres , un 
p r inc ipe aromatique t r è s complexe, une certaine quan t i t é 
de c i re , de la mannite , une m a t i è r e colorante jaune et des 
é l é m e n t s gras et azo tés . Le m i e l est, ainsi que l ' indique sa 
composi t ion, un al iment sain, a g r é a b l e au goû t et t r è s 
p ropre à s'assimiler à la p lupar t des autres substances qui 
concourent à l ' a l imenta t ion . Ses p r o p r i é t é s un peu laxa-
tives le rendent p r é c i e u x , surtout dans la zone t e m p é r é e où 
nous habitons. 
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On ne peut donc pas c o n s i d é r e r c o m m e fa l s i f i ca t ion f i n -

t r o d u c t i o n dans le chocolat de l ' a m i d o n ou d u m i e l ; ce­
pendant, n'est-ce pas u n grave abus de confiance que de 
vendre, dans le commerce sous le n o m de chocolats de 
s a n t é , des p rodu i t s fo r t ement a d d i t i o n n é s de ces subs­
tances inoffensives ? En i n t e r d i r e la vente, serait p e u t -
ê t r e une mesure t r o p r igoureuse , mais on p o u r r a i t 
exiger que l ' é t i q u e t t e p o r t â t la m e n t i o n des substances 
é t r a n g è r e s q u i y ont é t é in t rodu i t e s ; le consommateur 
saurait alors ce q u ' i l a c h è t e et serait l i b r e de con t inue r à 
se servir de ces p rodu i t s ou d'en chosir de me i l l eu r s , en 
y mettant u n p r i x plus é l e v é . 

Le l abora to i re m u n i c i p a l de la v i l l e de Paris c o n s i d è r e 
qu'il y a falsification toutes les fois q u ' i l t r o u v e dans le 
chocolat u n p r o d u i t autre que le cacao, le sucre et les a r o ­

mates naturels . 



CHAPITRE V I . 

L a f a b r i c a t i o n i n d u s t r i e l l e d u c h o c o l a t . 

La fabr ica t ion du chocolat au rouleau é ta i t un m é t i e r pé­
nib le , b ien qu'elle f u t d é j à un perfectionnement m a r q u é 
sur les p r o c é d é s p r i m i t i f s des Mexicains et des Espagnols; 
i l é ta i t donc tout naturel qu 'on songeâ t à inventer une ma­
chine q u i p û t é p a r g n e r la ma in d ' œ u v r e et e x é c u t e r , b e a u -
coup mieux et sans fatigue,une malaxat ion aussi longue que 
d i f f i c i l e . 

Une de ces p r e m i è r e s machines est d ù e à l ' i n i t i a t ive d'un 
Génois , n o m m é Bozelly, q u i r é a l i s a , à son é p o q u e , un t rès 
grand p r o g r è s , en construisant un m o u l i n q u i pouvait pro­
dui re de six à sept cents l ivres de chocolat par j o u r , tandis 
qu 'un ouvr ie r pouvait à peine en f ab r ique r journel lement 
trente l ivres . Nous ne nous attarderons pas à d é c r i r e cette 
machine, qu i n of f re plus qu 'un i n t é r ê t r é t r o s p e c t i f . 

En 1819, M. Pelletier installai t la p r e m i è r e machine qui 
ait f a b r i q u é m é c a n i q u e m e n t le chocolat ; elle pouvai t faire 
seule le t ravai l de sept hommes. Elle est ainsi d é c r i t e , dans 
les comptes-rendus de l 'Exposi t ion de 1819 : 

« Le moteur de cette m é c a n i q u e est une petite pompe à 
vapeur q u i fa i t mouvo i r deux balanciers por tant chacun 
un cy l indre , auquel est i m p r i m é avec la p r é c i s i o n la plus 
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•exacte ce mouvement de rotation que l'homme donne au 
rouleau dans les p r o c é d é s o rd ina i r e s . Le cacao en p â t e , 
soumis à l ' ac t ion des cy l indres q u i ont une pression beau­
coup plus fo r t e que celle des b â t o n s m û s à bras d ' h o m m e , 
ob t i en t u n d e g r é de finesse et de t r i t u r a t i o n t r è s avantageux. 
L'excellente q u a l i t é d u chocolat ainsi f a b r i q u é r é s u l t e de 
ee que les marbres sur lequel le chocolat est p l a c é ne sont 
e x p o s é s q u ' à une chaleur t e m p é r é e et t o u j o u r s é g a l e , ce 
q u i l u i conserve son g o û t et sa saveur. Dans la f ab r i ca t ion 
o rd ina i r e , p o u r rendre le cacao p lus fac i le à t r a v a i l l e r , o n 
chauffe les marbres d é t e l l e sorte que la p â t e pe rd ses qua ­
l i tés les plus p r é c i e u s e s ; i c i , la p â t e n'est t o u c h é e qu'avec 
les couteaux p o u r la soumettre à l ' ac t ion d u rou l eau ; 
aussi, le chocolat ne gagne- t - i l pas mo ins sous le r a p p o r t 
de la q u a l i t é que sous ce lu i de la q u a l i t é . » 

E n c o u r a g é par ces p r emie r s s u c c è s , M . Pellet ier i n v e n ­
ta i t , quelque temps a p r è s , une d e u x i è m e machine , des t i ­

n é e à la chocolater ie Du thu . 
A p a r t i r de cette é p o q u e , la f a b r i c a t i o n d u chocolat en 

France p r i t u n essor p r o d i g i e u x , et beaucoup d'autres puis­
santes maisons se c r é è r e n t p o u r la p r é p a r a t i o n m é c a n i q u e 

du chocolat. 
La chocolaterie avait p r i s rang p a r m i les grandes i n d u s ­

tr ies de p rodu i t s a l imenta i res ; et b i e n t ô t on v i t su rg i r une 
fou l e d 'appareils q u i , sous le n o m de m o u l i n s b royeur s , 
malaxeurs , pas t i l leurs , concasseurs, e t c . , v in ren t a ider 
pu issamment aux p r o g r è s de la fabr ica t ion .C 'es t seulement 
avec le concours de ces engins m é c a n i q u e s que la p â t e d u 
chocolat acquier t cette h o m o g é n é i t é , cette finesse de saveur 
e t d ' a r ô m e q u i dis t inguent tou t p a r t i c u l i è r e m e n t les p r o ­
duits f r a n ç a i s , q u i n 'on t pas eu, jusqu 'a lors , de r i v a u x sur 

les m a r c h é s e u r o p é e n s . 
8 
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Une fabr ique de chocolat, te l le qu 'e l le devait ê t re 
m o n t é e pour r é p o n d r e au desideratum v o u l u à cette 
é p o q u e exigeait le concours de gros capi taux et un 
vaste emplacement. C'est p o u r q u o i le monopole de cette 
fabr ica t ion est r e s t é longtemps entre les mains de que l ­
ques grandes maisons q u i ne redoutaient g u è r e la con­
cur rence ; à c ô t é d ' e l l e s , i l ne restai t ,pour les c o m m e r ç a n t s , 
qu 'une bien petite place, à condi t ion toutefois de ne fa­
b r i q u e r que des bonbons, des pastilles et des chocolats de 
luxe ,dont le p r i x est inabordable pour les petites bourses 
q u i fo rment la majeure par t ie des consommateurs. 

«Ce t t e indust r ie , d i t Pelletier, ne f u t donc r é e l l e m e n t re­
p r é s e n t é e que par u n pet i t nombre de maisons faisant bien, 
mais ob l igées de t rouver des moyens d ' é c o u l e m e n t en rap­
po r t avec la r a p i d i t é et l 'abondance de leur p roduc t ion ; le 
s y s t è m e des d é p o s i t a i r e s et des fortes remises aux dé ta i l ­
lants f u t c r é é . Le d é p o s i t a i r e , so l l ic i té par le r e p r é s e n t a n t 
de chaque fabricant , q u i s ' e f força i t de l 'enlever au concur­
rent et de l 'attacher à sa maison par des avantages plus 
grands q u ' i l l u i o f f r a i t , ne voyai t jamais repousser aucune 
de ses p r é t e n t i o n s , et, si l 'on n 'a l la i t pas au devant de ses 
demandes, on les acceptait toutes, quelque exorbitantes 
qu'elles parussent. I l s 'é ta i t ainsi f o r m é tout u n s y s t è m e 
d ' i n t e r m é d i a i r e s g é n é r a u x et de s o u s - i n t e r m é d i a i r e s qui , 
p r é l e v a n t à q u i mieux mieux de fortes remises, r édu i sa i en t 
à r i en le b é n é f i c e du fabr icant et faisaient payer le choco­
lat à des p r i x t r è s é levés pour le consommateur. Une 
é c h e l l e de p r i x fixes s 'é tai t en m ê m e temps é t a b l i e d ' ap rè s 
certaines q u a l i t é s . Ces p r i x devaient lu t t e r devant le publ ic 
par un bon m a r c h é q u i p ù t a l l é c h e r l 'acheteur, et ce­
pendant, i l fa l la i t b ien qu ' i l s fussent assez r é m u n é r a t e u r s 
pour payer au fabr icant ses m a t i è r e s p r e m i è r e s , sa main 
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d ' œ u v r e , l 'usure de son m a t é r i e l et l ' i n t é r ê t de son capi ­
tal ; puis , p o u r l u i laisser u n l é g i t i m e b é n é f i c e , on se r e t i ­
r a i t sur la q u a l i t é des chocolats et, en somme, c ' é t a i t t o u ­
jours sur le consommateur seul que pesaient les f r a i s de 
la concurrence et d u s y s t è m e d é s a s t r e u x de la vente par 
d é p o s i t a i r e s . 

Fatalement, l ' a f f r eux s y s t è m e des m é l a n g e s et des sophis­
tications naqui t de cet é t a t de choses : on e m p l o y a les ca­
caos a v a r i é s et ceux des p lus basses sortes ; on associa au 
sucre et au cacao toutes e s p è c e s de f é c u l e s , de graines 
o l é a g i n e u s e s , de pulpes, de r é s i d u s , pa r fo i s des m a t i è r e s 
inertes. L ' indus t r i e c h o c o l a t i è r e se v i t m e n a c é e de r u i n e 
par le d é g o û t p u b l i c p o u r la mauvaise q u a l i t é des p rodu i t s 
et par les justes attaques de tous les h y g i é n i s t e s contre ces 
chocolats sans n o m q u i compromet ta ien t si gravement la 
san té p u b l i q u e . » 

C'est alors que certaines grandes maisons eurent l ' i d é e 
de r é a g i r avec é n e r g i e contre le courant q u i semblai t de ­
v o i r les e n t r a î n e r ; on peut c i ter , entre toutes, la Compa­
gnie f r a n ç a i s e , la Compagnie colonia le et la maison Menier 
dont les deux d e r n i è r e s sur tout m é r i t e n t b i en la r é p u t a ­
t ion dont elles jouissent. 

A u j o u r d ' h u i que les moyens rapides de communica t ions 
et de transports peuvent vulgar iser toutes les d é c o u v e r t e s 
de l ' indus t r ie et de la science, dans u n laps de temps aussi 
court que possible, i l faut que les fabr icants de chocolat 
soient t o u j o u r s à hauteur des p r o g r è s modernes, p o u r pou­
vo i r soutenir la concurrence et conserver leurs cl ients , en 
leur fournissant t o u j o u r s des p rodu i t s de bonne q u a l i t é au 
me i l l eu r m a r c h é possible. Pour a r r i v e r à ce r é s u l t a t , les 
diverses usines de France, que l ' on p o u r r a i t classer dans la 
p r e m i è r e c a t é g o r i e , s o n t presque toutes,pourvues d u m ê m e 
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outi l lage, que nous allons successivement passer en revue, 
suivant les diverses phases de l ' o p é r a t i o n , q u i comprend, 
comme nous l'avons d é j à v u , plusieurs p é r i o d e s b ien dis­
tinctes : 

1° Le triage et le nettoyage des amandes de cacaoyer ; 
2° La t o r r é f a c t i o n ; 
3° La d é c o r t i c a t i o n ; 
4° Le granulage ou le broyage ; 
5o L 'extract ion du beurre de cacao ; 
6° Le m é l a n g e du cacao avec les m a t i è r e s additionnelles: 

le sucre, les aromates, e t c . 
7° Le moulinage et le broyage ; 
8° L 'expuls ion des bulles d 'air de la masse du chocolat ; 
9° Le moulage et l 'empaquetage du chocolat. 

L'extraction du beurre de cacao n'a pas lieu dans les 
maisons qu i fabr iquent de bons p r o d u i t s ; on ne la 
pra t ique que lo r squ ' i l s'agit de l i v r e r des choco­
lats i n f é r i e u r s , f a b r i q u é s avec des v a r i é t é s de cacaos t r è s 
riches en m a t i è r e butyreuse. 

L'ensemble de ces o p é r a t i o n s , q u i exigeait autrefois 
tant de temps et de d i f f i cu l t é s à vaincre, se fa i t maintenant 
dans des conditions v é r i t a b l e m e n t exceptionnelles de p r o ­
p r e t é , de r a p i d i t é et de bon m a r c h é . 



CHAPITRE V I I 

L e t r i a g e e t l e n e t t o y a g e d e s a m a n d e s d e c a c a o . 

Cette première opération est très importante et elle exige 
une certaine dose de connaissances pra t iques de la p a r t 
des ouvr ie r s , ou p l u t ô t des o u v r i è r e s q u i en sont c h a r g é s ; 
une longue hab i tude de ce t r a v a i l est le m e i l l e u r des ap­
prentissages. 

Un grand fabr ican t de chocolat , à moins d ' ê t r e dans les 
condit ions exceptionnelles que r é a l i s e n t seulement q u e l ­
ques rares maisons p r i v i l é g i é e s , ne peut se p r o c u r e r t o u ­
jou r s les m ê m e s e s p è c e s de cacaos; i l faut q u ' i l a i t recours 
à divers p roduc teurs ou à des e n t r e p ô t s , dans lesquels les 
fèves de cacao ont d é j à subi plusieurs m é l a n g e s . Or, 
nous avons v u que certaines e s p è c e s pouvaient avantageu­
sement se m ê l e r les unes aux autres, tandis q u ' i l n 'en est 
pas de m ê m e p o u r certaines autres. 

De p lus , l a conservat ion par fa i te de ces graines est une 
o p é r a t i o n d é l i c a t e q u i exige u n concours de circonstances 
q u ' i l est pa r fo i s imposs ib le de r é a l i s e r ; i l n'est donc pas 
é t o n n a n t que, à l eu r a r r i v é e dans nos por t s , quelques-unes 
d'entre elles soient a v a r i é e s , p i q u é e s par les insectes ou 
l é g è r e m e n t moisies ; on sait aussi que le contact de l 'eau 
de m e r avec les f è v e s ne peut p r o d u i r e que des effets 
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t r è s nuisibles. Ces graines sont encore m é l a n g é e s d'une 
certaine q u a n t i t é de d é b r i s organiques, de m a t i è r e s é t r a n ­
g è r e s ligneuses ou végé ta les et de terre p u l v é r u l e n t e , lors­
qu'elles ont subi l ' o p é r a t i o n du terrage. 11 faut donc les 
soumettre à u n nettoyage t r è s é n e r g i q u e q u i a l i e u o rd i ­
nairement à l 'aide d 'un époudreur, dont nous donnons la 
coupe ( f ig . 5) . 

Cet ins t rument (fig.S)est solidement e n c a s t r é dans u n bâ t i 
en fonte et f o r m é d'une caisse en b o i s , g a r n i e à l ' i n t é r i e u r de 
plaques de tô le ou de zinc. Cette caisse rectangulaire a g é ­
n é r a l e m e n t une hauteur de deux m è t r e s ; elle est munie de 
deux ouvertures, l 'une s i t uée à peu p r è s au m i l i e u d'une 
des parois ; sur la pa ro i o p p o s é e , est p l a c é e une autre o u ­
verture, non p l u s v e r s l e m i l i e u , mais à la par t ie s u p é r i e u r e ; 
au-dessus de cette caisse, est p l a c é e une t r é m i e F dont on 
peut r é g l e r à vo lon t é le d é b i t , au moyen du bouton fileté 
q u i commande la marche de l 'obturateur . L ' i n t é r i e u r de la 

Fig. 5. 
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caisse est séparé en deux compartiments inégaux, le supé­
r i eu r ayant p lus de c a p a c i t é que l ' i n f é r i e u r ; pa r l 'ouver­
ture m é d i a n e , on fa i t a r r i v e r u n f o r t couran t d ' a i r dans le 
compar t iment s u p é r i e u r , au m o y e n d u d i spos i t i f a d o p t é 

dans les tarares o r d i n a i r e s . 
On r e m p l i t alors la t r é m i e d'amandes de cacao q u i , s o l l i ­

c i tées par l eu r p r o p r e poids , t omben t dans le c o m p a r t i m e n t 
s u p é r i e u r de la caisse; a u s s i t ô t elles sont e m p o i g n é e s par le 
courant d 'a i r q u i laisse t o m b e r les bonnes amandes ; elles 
glissent sur la s é p a r a t i o n S et tombent dans le c o m p a r t i m e n t 
i n f é r i e u r , par l'espace q u ' o n a m é n a g é entre cette s é p a r a ­
t ion et les parois de la caisse ; l e s p o u s s i è r e s , b e a u c o u p p lus 
l égères que les amandes, t o u r b i l l o n n e n t pendant quelques 
instants, sous l ' in f luence d u couran t d 'a i r , dans le compar­
t iment s u p é r i e u r , pu i s finalement, sont e x p u l s é e s par le 
conduit m é n a g é à la pa r t i e s u p é r i e u r e de la p a r o i o p p o s é e 
à celle q u i sert à l ' i n t r o d u c t i o n de l ' a i r . 

Pour que cette o p é r a t i o n se fasse p lus r é g u l i è r e m e n t , l a 
t r é m i e est a l i m e n t é e pa r une c h a î n e à godets o u rao/v'a, dont 

le t rava i l se f a i t d 'une f a ç o n automat ique . 
Lorsque l ' o p é r a t i o n est t e r m i n é e , on sort de l ' appare i l 

les amandes q u i ont sub i ce p r e m i e r nettoyage, pu is on les 
étale sur des tables dont les rebords é l evés f o r m e n t une 
trentaine de cases, devant lesquelles sont assises autant de 
t è m m e s ; l eu r r ô l e consiste à s é p a r e r les bonnes graines de 
celles q u i sont vertes, p i q u é e s o u de mauvaise q u a l i t é , et 
d'enlever les derniers d é b r i s de p ier res , de bois o u de f r a g ­
ments h é t é r o g è n e s q u i on t é c h a p p é à l ' ac t ion d u ven t i l a ­
teur. Le d é c h e t , a insi ob tenu , r e p r é s e n t e , selon les q u a l i t é s 
et les a n n é e s , j u s q u ' à 4 et 6 p o u r cent de la masse totale. 

Cette o p é r a t i o n q u i p a r a î t , au p r e m i e r a b o r d , si s i m p l e , 
est d'une impor t ance capi tale , parce qu 'une t r è s f a ib le 
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q u a n t i t é d'amandes malsaines pou r r a i t commun ique r un 
g o û t d é s a g r é a b l e à toute la p â t e et fa i re perdre ainsi au 
fabr icant une assez grande q u a n t i t é de chocolat ,qui ne pour­
ra i t plus alors ê t r e vendu que comme p r o d u i t de q u a l i t é 
i n f é r i e u r e . 

En France, au l i eu de l 'apparei l que nous venons de 
d é c r i r e , on emploie plus g é n é r a l e m e n t une e s p è c e de ta­
rare , à peu p r è s semblable à celui q u i sert pour le nettoyage 
des c é r é a l e s ; les mail les des tamis sont plus larges et le 
s y s t è m e de vent i la t ion est t r è s é n e r g i q u e . 

La Compagnie Coloniale, entre autres, emploie u n ap­
pa re i l , de construction d é j à ancienne, mais q u i donne d'ex­
cellents r é s u l t a t s ; i l est e n f e r m é dans u n coff re de bois 
rectangulaire et o f f re l'aspect d'une b lu ter ie de m i n o t i e r . 

Les autres industriels emploient g é n é r a l e m e n t l 'appareil 
Hermann q u i peut rent rer , sauf quelques modif icat ions d û e s 
à la nature m ê m e des graines q u i passent au criblage, dans 
la c a t é g o r i e des tarares agricoles. 
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L a t o r r é f a c t i o n d u c a c a o . 

Lorsque les amandes de cacao sortent des mains des 
trieuses, elles passent dans l ' a te l ier du b r û l o i r o ù elles sont 
soumises à une p r e m i è r e et l é g è r e t o r r é f a c t i o n qu 'on a r r ê t e 
lorsque la chaleur est suffisante pour fa i re é c l a t e r la. pa r t i e 
corticale q u i enveloppe l 'amande. 

A p r è s ce p r e m i e r gr i l lage , les amandes sont de nouveau 
soumises à l 'examen d u tr iage ; i l est plus faci le de v o i r , 
une fois que la pa r t i e cor t icale s'est ouverte , si l ' i n t é r i e u r 
des graines est en bon é ta t ou si elles sont a v a r i é e s par une 
cause é t r a n g è r e quelconque ; d è s qu 'une amande p r é s e n t e 
un aspect douteux, i l vaut mieux, la re je ter que de r i squer 
de d é p r é c i e r la va leur de l a m a r c h a n d i s e q u ' o n d o i t o b t e n i r . 

Une fois q u ' i l ne reste p lus r i e n de d é f e c t u e u x dans les 
amandes de cacao, on les renvoie aux ateliers de t o r r é f a c t i o n 
o ù elles devron t alors sub i r c o m p l è t e m e n t l ' ac t ion du f e u . 
d'une f a ç o n d é f i n i t i v e , avant d ' ê t r e r é d u i t e s en p â t e . Le 
gri l lage s ' o p é r a i t au t re fo is à l ' a i r l i b r e , dans des p o ê l e s 
mobi les ; a u j o u r d ' h u i , i l s ' o p è r e dans des broches ou tam­
bours, q u i tournen t sur u n axe ho r i zon t a l , au moyen d'une 
manive l le , dans des fours s p é c i a l e m e n t construi ts pour cet 

ob je t : 
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M est un four en briques réfractaires (fig. 6) dans l'inté­
r i eu r duquel on a m é n a g é une cavi té C, q u i peut recevoir 

une certaine q u a n t i t é de broches d i s p o s é e s p a r a l l è l e m e n t . 
Le foyer est s é p a r é du fou r proprement d i t ; au moyende 

carneaux, la f lamme p é n è t r e dans la chambre de gril lage 
par le condui t O, et les produi ts de la combust ion sont é l i ­
m i n é s par une bonne c h e m i n é e d'appel LS, q u i p r o t è g e 
ainsi les ouvriers contre le danger de resp i rer des é m a n a ­
tions d'acide carbonique ou d 'oxyde de carbone. 

Le t ambour T est s u p p o r t é par u n axe hor izonta l qu i r e ­
pose sur deux fourches dont les pieds p é n è t r e n t clans une 
ra inure en fer c r e u s é e dans une e s p è c e de r a i l q u i se p r o ­
longe bien en avant de la porte q u i fe rme le f o u r . Lorsque 
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l ' ouvr ie r veut charger ou examiner le t a m b o u r dont i l a la 
survei l lance, i l t i r e à l u i la p o i g n é e q u i t e r m i n e l 'axe d u 
t ambour et q u i sert é g a l e m e n t à l u i i m p r i m e r u n m o u v e ­
ment de ro t a t i on , pendant toute l ' o p é r a t i o n , a f in de r e n o u ­
veler les surfaces des amandes et de l eu r donner u n d e g r é 
égal de t o r r é f a c t i o n . 

Le t ambour , c é d a n t à la t r ac t ion q u i le so l l i c i t e , s'avance. 
comme u n char io t , en dehors d u foyer , en glissant sur le 
r a i l E. L o r s q u ' i l a besoin d ' ê t r e r e m p l i , on le charge d 'en­
v i r o n 3o k i log rammes d'amandes, plus ou moins , suivant 
sa c a p a c i t é , mais i l faut é v i t e r de l ' e m p l i r plus qu 'aux deux 
tiers, parce que les surfaces ne se changeraient p lus assez 
facilement, et que les vapeurs d é v e l o p p é e s pendant la p r e ­
m i è r e phase de l ' o p é r a t i o n , t rouvant d i f f i c i l emen t une 
issue, pour ra i en t c o m m u n i q u e r u n m a u v a i s g o û t à la masse 
tout e n t i è r e . Ceci f a i t , on repousse la p o i g n é e de la m a n i ­
velle, le t a m b o u r glisse sur ses ra i ls et ren t re dans la cav i t é 
o ù do i t s 'effectuer l ' o p é r a t i o n . 

Les fours peuvent ê t r e c h a u f f é s au bois , à la h o u i l l e , e tc . 
pour que l ' o p é r a t i o n marche b ien et rap idement , i l faut 
que la t e m p é r a t u r e ne soit n i t r o p basse n i t r o p é l evée ; 
t rop fa ib le , l ' o p é r a t i o n se f e r a i t m a l parce que l 'amande 
ne serait pas saisie et n ' aura i t pas ensuite la consistance 
voulue : t r o p f o r t e , l 'amande serait b r û l é e et aura i t u n g o û t 
c a r a c t é r i s t i q u e f o r t d é s a g r é a b l e . 

A u l i e u de manie r les t ambours à la m a i n , on peut leur 
donner le mouvemen tde ro t a t i on , au moyen d'une cour ro ie , 
mise en c o m m u n i c a t i o n avec les g é n é r a t e u r s de force m o ­
t r i ce : l 'eau, la vapeur , etc. Dans l 'usine de Nois ie l , on a 
é g a l e m e n t e s s a y é u n per fec t ionnement d û à M . H u m b e r t et 
q u i consiste à remplacer les t ambours par des tubes m é ­

ta l l iques c h a u f f é s à la vapeur . 
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Avec le s y s t è m e à broches ou à tambours q u i est presque 
universellement e m p l o y é , la d u r é e totale du gri l lage est de 
45 minutes envi ron , lorsque la t e m p é r a t u r e est favorable ; 
celle q u i p a r a î t le mieux convenir à ce genre d ' o p é r a t i o n 
correspond au rouge sombre. Chaque ouvr i e r peut facile­
ment survei l ler deux de ces tambours , si la transmission 
est m é c a n i q u e ; autrement, i l ne peut s'occuper que d'un 
seul, s ' i l est ob l igé de l u i i m p r i m e r le mouvement de rota­
t i o n , pendant toute la d u r é e du gr i l lage . 

Fig. 7. 

Le d e g r é de t o r r é f a c t i o n var ie beaucoup, suivant les 
divers pays ; ainsi , les Italiens gr i l l en t t r è s peu les amandes 
de cacao, tandis que les Espagnols tombent dans une exa­
g é r a t i o n contraire . En France, nous avons a d o p t é un moyen 
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te rme, et le s u c c è s de nos p r o d u i t s semble nous donner 
ra i son . 

Depuis quelques a n n é e s , sur tout en Al lemagne, o n a 
s u b s t i t u é au gr i l lage à feu d i rec t , le mode de gr i l lage par la 
vapeur s u r c h a u f f é e . L ' appa re i l , dans lequel se p ra t ique 
cette o p é r a t i o n , est r e p r é s e n t é par la f i g . 7. 

Les pieds de cet appa re i l , sol idement fixés au so l , sur u n 
bâ t i en m a ç o n n e r i e , sont en fonte creuse ; la vapeur su r ­
c h a u f f é e a r r ive par les tubes r et R, de m a n i è r e à en toure r 
la cav i t é centrale C, dans laquel le se meu t une vis d ' A r c h i -
m è d e , a n i m é e d 'un mouvement lent de r o t a t i o n , q u i l u i est 
c o m m u n i q u é par une cour ro ie de t ransmiss ion s 'enroulant 
autour de la pou l ie que l ' on f a i t f i g u r e r à l ' e x t r é m i t é gauche 
de la figure 7 

En E, est une t r é m i e à t r e m b l e u r que l ' on r e m p l i t 
d'amandes ; au f u r et à mesure que les secousses se p r o ­
duisent, les amandes sont e n t r a î n é e s par l eu r p rop re poids 
dans la chambre i n f é r i e u r e , puis elles sont saisies par les 
p remiers pas de la vis q u i les e n t r a î n e , dans son m o u v e ­
ment h é l i ç o ï d a l vers l ' au t re e x t r é m i t é de l ' appare i l . Mais 

pendant ce t r a j e t , elles on t subi l ' inf luence de la vapeur 
s u r c h a u f f é e ( à la t e m p é r a t u r e de 1 3 0 à 143°) e t o n t d é j à subi 
un p r e m i e r d e g r é de t o r r é f a c t i o n . 

On peut les f a i r e repasser ainsi plusieurs fois dans l ' ap­
pare i l j u s q u ' à ce q u elles soient g r i l l é e s à po in t . 

Ce s y s t è m e n'apas p r é v a l u en France, parce que l 'amande 
n'a pas les m ê m e s q u a l i t é s n i la m ê m e consistance, a p r è s 
avoir subi ce mode de g r i l l a g e ; el le est plus mo l l e et son 
a r ô m e n'est pas aussi d é v e l o p p é . E l l e n'a pas, si j e pu is 
m ' e x p r i m e r a ins i , ce croustillant q u i est l ' ind ice d'une bonne 
t o r r é f a c t i o n et la m e i l l e u r e garantie p o u r ob ten i r ensuite 
d'excellents p r o d u i t s . 
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Les fabricants de chocolat français emploient encore, de 
p r é f é r e n c e , le t o r r é f a c t e u r Hermann, l i g . 8. 

Fig. S. 

Dans l ' i n t é r i e u r d 'un bâ t i en briques, recouvert de 
plaques m é t a l l i q u e s , on a c r e u s é une excavation, au dessus 
d 'un foyer q u i occupe la part ie i n f é r i e u r e de l 'apparei l . 
Dans cette excavation, on a logé une s p h è r e m é t a l l i q u e 
creuse, où l 'on in t rodui t les amandes de cacao à l 'aide d'une 
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porte à g l i s s i è r e ou à c h a r n i è r e ; cette s p h è r e est t r a v e r s é e 
par u n axe, t e r m i n é par une manive l le q u i peut ê t r e 
a c t i o n n é e à bras, ou r e m p l a c é e pa r une roue m u n i e d 'une 
courroie de t ransmiss ion . 

Pour q u ' i l n 'y ait aucune d é p e r d i t i o n de chaleur , on a 
é t a b l i , au dessus d u t a m b o u r , u n appare i l à t i rage f o r c é q u i 
r é p a r t i t é g a l e m e n t le ca lor ique sur tous les points de la 
s p h è r e m é t a l l i q u e o ù s'effectue l ' o p é r a t i o n . 

Pour a r r i v e r à u n b o n r é s u l t a t , la vitesse à i m p r i m e r au 
tambour n'est pas u n i f o r m e ; pendant les p r e m i è r e s phases 
de l ' o p é r a t i o n , le mouvemen t do i t ê t r e assez r a l e n t i , de 
m a n i è r e à permet t re à l ' h u m i d i t é de traverser les parois 
i n t é r i e u r e s de la f ève et de s ' é v a p o r e r lentement à la surface; 
de plus, les vapeurs é p a i s s e s , q u i se p roduisen t pendant 
cette p r e m i è r e par t ie d e l à t o r r é f a c t i o n , s ' é l i m i n e n t p l u s 
a i s é m e n t sans r i squer de c o m m u n i q u e r u n g o û t acre et 

d é s a g r é a b l e à toute la masse. 
Lorsque l 'odeur c a r a c t é r i s t i q u e du cacao g r i l l é commence 

à se r é p a n d r e , on peut act iver le mouvement j u s q u ' à la 
f in de l ' o p é r a t i o n q u i ne dure g u è r e que 55 minu te s . Quand 
elle est t e r m i n é e , o n fa i t basculer , au m o y e n d 'un lev ie r 
m u n i de contre-poids , l ' appare i l à t i rage f o r c é , pu i s o n 
en l ève le t a m b o u r q u ' i l f au t laisser r e f r o i d i r lentement ; 
l o r squ ' i l ne s ' é c h a p p e p lus de vapeur, les amandes de cacao 
sont v e r s é e s sur des claies en osier ou dans de larges c o r ­
beil les, o ù elles sont a b a n d o n n é e s pendant quelques temps, 
pour ê t r e ensuite soumises à u n second triage m é c a n i q u e 

et manue l . 



CHAPITRE IX 

L a d é c o r t i c a t i o n d e s a m a n d e s . 

Lorsque l ' o p é r a t i o n du gri l lage a é t é m e n é e à bonne f in 
et que les pel l icules des amandes sont assez gonf lées pour 
se d é t a c h e r faci lement, ce qu i se r e c o n n a î t lorsque l'amande, 
encore chaude et s é p a r é e de son enveloppe, peut se briser 
sous les doigts sans se laisser d é p r i m e r , on vide le contenu 
des tambours sur de grandes tables ; puis , lorsque les 
amandes sont à m o i t i é re f ro id ies , on passe par dessus un 
rouleau de bois q u i fai t é c l a t e r l 'enveloppe ; quelquefois,et 
m ê m e le plus ordinai rement , on se sert d 'un m o u l i n en 
bo.s, f o r m é d'une t r é m i e , au sor t i r de laquell le se t rouvent 
deux cyl indres a r m é s de pointes, l ' u n f ixe , l 'autre mobile 
q u i a pour but d 'obliger les amandes à passer entre les 
pointes q u i brisent leur enveloppe sans t r o p é c r a s e r l ' i n ­
t é r i e u r . 

Dans le bu t de mener à bien cette o p é r a t i o n , M . Hermann 
a construi t une machine q u ' i l nomme tarare cacao, fig. 9. 

La machine de M . Hermann est c o m p o s é e d 'un petit 
cy l indre W en fonte, d 'envi ron 80 m i l l i m è t r e s de d i a m è t r e 
sur 270 de long ; ce cy l indre est garni de chevilles, en 
acier ou en fer t r e m p é , et r e n f e r m é dans une caisse sur-
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montée d'une trémie dans laquelle on jette les amandes à 
concasser ; son a rb re est p r o l o n g é au dehors de l a caisse 
pour recevoir , d 'un c ô t é , une man ive l l e et, de l ' au t re , une 
poul ie . 

* ig 9. 

Contre la face d u c y l i n d r e , et dans une pos i t ion ob l ique , 
est r a p p o r t é e une plaque garnie de broches semblables à 
celles du c y l i n d r e ; e l le y est retenue par deux c h a r n i è r e s 
et, au moyen d'une vis S, on peut r é g l e r son é c a r t e m e n t 
du cy l i nd re , comme on le juge convenable ; au-dessous de 
ce lu i -c i est u n c r i b l e q u i laisse passer les m a t i è r e s é t r a n ­
gè re s ; vers l ' e x t r é m i t é i n f é r i e u r e de ce c r i b l e est u n v e n t i ­
lateur G, q u i a p o u r ob je t de chasser la p o u s s i è r e au dehors 
et q u i tourne c i n q fois plus v i t e que le c y l i n d r e . 

Un h o m m e , a p p l i q u é à la manive l le de la machine , peu t 
en une j o u r n é e , e n l e v e r la coque et vanner, en m ê m e temps , 

9 
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d i x balles de cacao; ce tarare sert aussi à casser la fève en 
petites parties, pour qu 'el le soit plus p rop re à ê t r e sou­
mise à l 'act ion des cyl indres b royeurs . 

Lorsque le cacao a subi l 'act ion de cette machine que 
l 'on appelle aussi décor liqueur-concasseurt i l se r é p a r t i t en 
t ro is e spèces de fragments de grosseurs d i f f é r e n t e s ; l 'une 
de ces sortes, prenant le n o m de germe, n"est g é n é r a l e m e n t 
d'aucune u t i l i t é . 

Depuis quelques a n n é e s , on a fa i t subi r d i f f é r e n t e s m o ­
difications au concasseur p r i m i t i f de M . Hermann et on 
tend g é n é r a l e m e n t à l u i substituer les moul ins dits : mou­
lins à cloche. 

Fig. 10. 

Le m o u l i n de Weldon , r e p r é s e n t é par la fig. 10,, est u 
apparei l e n c a s t r é dans u n solide b â t i en fonte E, E , q u i re-

r é s e n t e exactement, mais en plus g r a n d , les moul ins à café 
q u i sont d 'un usage courant . 
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Le m i l i e u de la par t ie s u p é r i e u r e d u b â t i est t r a v e r s é 
par u n axe en fonte A , q u i peut recevoi r u n mouvement de 
ro t a t i on , à l 'a ide d 'une manive l l e o u d'une pou l i e de trans­
miss ion. La par t i e M M , é g a l e m e n t en fonte , d é b o r d e en co l ­
lerette et f o r m e une e s p è c e de r é s e r v o i r dans lequel on met 
les amandes à d é c o r t i q u e r ; au f o n d de cette p i è c e , tourne 
une sorte de t ronc de c ô n e , por tan t à sa surface des sail l ies 
et des ra inures q u i peuvent se r approche r o u s ' é l o i g n e r , à 

Fig. 11. 

vo lon té , des parois de la pa r t i e i n f é r i e u r e d u r é s e r v o i r M M , 
dont la pa r t i e s u p é r i e u r e r e ç o i t les amandes. Lor squ 'on i m ­
p r i m e u n m o u v e m e n t é e ro ta t ion à l ' a rb re A , les g o u t t i è r e s 
CG dans lesquelles glissent les amandes v iennent p r é s e n t e r 
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leur surface aux cannelures de la par t ie i n f é r i e u r e et fixe 
de MM. Par suite de cette f r i c t i o n é n e r g i q u e , les pell icules 
sont d é c h i r é e s et l ' i n t é r i e u r de l 'amande est b r o y é en mor­
ceaux plus ou moins gros, suivant l ' é c a r t e m e n t des p i èces 
de la machine. 

Le m o u l i n à cloche de Pintus, t r è s e m p l o y é en A l ­
lemagne, et r e p r é s e n t é par la figure 11 , n'est qu'une 
modi f ica t ion heureuse du m o u l i n à cloche de Weldon . 

L'examen attentif de la figure fera comprendre suffisam­
ment son m é c a n i s m e , sans q u une descr ipt ion spéc ia le soit 
n é c e s s a i r e . 

Nous croyons que ce dernier m o u l i n est a p p e l é à rendre 
de grands services pour le d é c o r t i q u a g e du cacao et de 
beaucoup d'autres graines ; son t rava i l est plus r é ­
gu l ie r , plus p r o m p t . Avec la m ê m e q u a n t i t é de force 
mot r ice , i l peut p rodu i r e u n rendement b ien s u p é r i e u r , ce 
q u i do i t entrer en l igne de compte dans toute entreprise 
indus t r ie l le . 

A p r è s avoir subi l 'act ion des concasseurs, le cacao est de 
nouveau r e p o r t é à l 'atelier de tr iage, o ù i l subit un nouvel 
et dernier examen ; de l à , i l est e n v o y é dans des ateliers 
s p é c i a u x , o ù on le dose, d ' a p r è s sa provenance, ses q u a l i ­
t é s , son a r ô m e , sa saveur, suivant les q u a l i t é s de chocolat 
que l ' on d é s i r e obteni r . Cette par t ie de la fabr ica t ion exige 
certaines connaissances et une longue pra t ique q u ' i l estdif-
ficile d ' a c q u é r i r . 



CHAPITRE X 

L a g r a n u l a t i o n o u l e b r o y a g e 

Quand le cacao a été parfaitement trié et torréfié et qu'il 
est sor t i des ateliers de dosage, i l est p r ê t à ê t r e t r a n s f o r m é 
en p â t e et m é l a n g é au sucre, p o u r devenir enf in d u c h o c o ­
lat ; mais , ce changement dé f in i t i f demande le concours de 
plusieurs o p é r a t i o n s successives q u i s 'accomplissent avec 
autant de machines d i f f é r e n t e s . 

Le p r e m i e r de ces apparei ls , fig. 12, a p o u r bu t de c o n ­
casser g r o s s i è r e m e n t les amandes de cacao en granules p l u s 
ou moins é g a u x , q u i servent à la f a b r i c a t i o n d u chocolat en 
trochisques, ou q u i , r e p l a c é s sous les cy l indres des b r o y e u -
ses ou des m é l a n g e u s e s , exigent de ces apparei ls une force 
moindre ; par c o n s é q u e n t , le f ro t t emen t est d i m i n u é ainsi 
que la force à la r é s i s t a n c e , ce q u i pe rme t aux apparei ls 
broyeurs de fonc t ionner p lus r é g u l i è r e m e n t et presque sans 

fatigue n i usure . 
Ce p r e m i e r m o u l i n b r o y e u r ( f i g . 12) consiste en une c u ­

vette en fonte po l i e autour de laquel le est e n r o u l é u n t u y a u 
en cu ivre p o u r le passage de la vapeur . La t e m p é r a t u r e do i t 
ê t r e assez é l e v é e p o u r que la p â t e reste f l u i d e et m a i n ­
tienne en d isso lu t ion l ' h u i l e essentielle r e n f e r m é e dans les 

. amandes, h u i l e q u i cont ient les é t h e r s q u i donnent au cho­
colat le g o û t p a r t i c u l i e r q u i le f a i t a p p r é c i e r . 
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Dans le fond de cette cuvette, est fixée une meule fixe 
t r a v e r s é e par un arbre ver t ica l q u i commande éga lement 
la meule courante p l a c é e par dessus. 

La force mot r i ce est c o m m u n i q u é e par une roue que 
l 'on voi t à la par t ie i n f é r i e u r e de gauche de la figure, au 

Eig. 12. 

moyen d'une transmission; au m i l i e u de l ' a rbre ho r i zon t a l , 
est une autre roue garnie d'une transmission dont l 'off ice 
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est d 'act ionner le d i s t r i b u t e u r de la t r é m i e p l a c é e au des­
sus de l ' a p p a r e i l . 

L o r s q u ' o n veut concasser les graines, o n les i n t r o d u i t , 
d è s que la cuvette a é t é p o r t é e à une t e m p é r a t u r e conve ­
nable, dans la t r é m i e , m u n i e à sa par t ie i n f é r i e u r e d 'un 
t r e m b l e u r au tomat ique et p o u r v u e d 'un tube c y l i n d r i q u e 
d é v e r s e u r , p l a c é exactement au dessus de l ' ce i l la rd de la 
meule courante . 

Les amandes t omben t les unes a p r è s les autres dans 
cet œ i l l a r d , m u n i d 'une peti te cuvette à bords é v a s é s , p o u r 
qu'elles ne puissent sauter en dehors, pu is sont e n t r a î n é e s , 
à la f a ç o n d ' un g r a i n de b l é , dans les divers organes de 
la meu le . 

L ' é c a r t e m e n t des meules peut ê t r e r é g l é à v o l o n t é , 
comme dans les m o u l i n s o rd ina i res , de f a ç o n à p r o d u i r e 
des granules p lus o u moins gros, suivant les usages a u x ­
quels on les destine. 

Certaines fabr iques s u p p r i m e n t l ' e m p l o i de cet appa re i l 
. q u i n'est pas absolument indispensable, dans la p l u p a r t 
des cas, mais q u i con t r ibue à a m é l i o r e r la q u a l i t é de la 
p â t e , et à m é n a g e r , dans de notables p ropo r t i ons , les ap­
pareils b royeurs et m é l a n g e u r s p r o p r e m e n t d i t s . 

Comme les f èves de cacao o f f r e n t une surface beau­
coup plus grande que les graines de c é r é a l e s , les d i m e n ­
sions de ces meules sont en g é n é r a l f o r t restreintes ; l e u r 
d i a m è t r e n ' e x c è d e pas, en g é n é r a l , 80 c e n t i m è t r e s . 

Sous la doub le act ion des meules et de la chaleur , les 
amandes sont b r o y é e s en morceaux i n é g a u x q u i ont une 
consistance d'autant p lus visqueuse qu ' i l s cont iennent p lus 
de m a t i è r e s butyreuses ; ces d e r n i è r e s m a t i è r e s , é c r a s é e s 
par les meules , se r é p a n d e n t dans la cuvette m é t a l l i q u e 
q u i les enveloppe et peuvent ê t r e soumises d i rec tement au 

broyage . 



CHAPITRE X I 

L ' e x t r a c t i o n d u b e u r r e de c a c a o . 

J'ai d é j à d i t a i l leurs que l 'on n'avait pas l 'habitude, dans. 
les bonnes fabriques de chocolats f r a n ç a i s , d'enlever le 
beurre de cacao ; l ' ext ract ion de cette substance d iminue , 
en effet, la q u a n t i t é de m a t i è r e s grasses et azo tées , par con­
s é q u e n t nutrit ives,contenues dans le chocolat . 

Les fabricants allemands, moins consciencieux, manquent 
rarement d 'accompl i r cette o p é r a t i o n . I l en r é s u l t e , par 
suite, une d i f f é r e n c e notable entre leurs p rodu i t s et les n ô ­
tres. Je me souviens, a p r è s la capi tu la t ion de Metz, de la 
q u a n t i t é de chocolat a l lemand q u i ne tarda pas à inonder 
la v i l l e ; ces chocolats, depuis la p r e m i è r e q u a l i t é j u s q u ' à 
la d e r n i è r e , é t a i en t tout s implement immangeables. Et 
cependant, Dieu sait si nous é t i ons b ien d i s p o s é s à accueil­
l i r tous les produi ts a l i m e n t a i r e s , m ê m e s m é d i o c r e s , q u i s'of-
raient à nous ! 

Lorsqu ' i l ne s'agit que de p r é p a r e r de petites quant i tés . 
de beurre de cacao, on se sert encore des p r o c é d é s i n d i ­
q u é s anciennement par Delcher : 

1 e r procédé. — On prend le cacao r é d u i t en poudre , on le 
met dans une bassine ou une grande c h a u d i è r e , dans les­
quelles on verse une certaine q u a n t i t é d'eau ; o n ' f a i t b o u i l -
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l i r convenablement, le m é l a n g e et, peu à peu, le beur re s é ­
p a r é des substances avec lesquelles i l é t a i t m ê l é v ient s u r ­
nager ; on laisse r e f r o i d i r et 2 ï heures a p r è s , si on a o p é r é 
sur de grandes q u a n t i t é s , on s é p a r e le beur re q u i est figé 
et u n i à des m a t i è r e s é t r a n g è r e s , o r d i n a i r e m e n t de cou leu r 
r o u g e à t r e . 

^procédé. — On prend d u cacao m o n d é qu 'on b ro i e en­
suite dans des m o r t i e r s ou des cy l indres c h a u f f é s ; on y 
ajoute ensuite, en m ê l a n t exactement. 245 grammes d'eau 
par k i l o g r a m m e ; on soumet cette p â t e , entre deux plaques 
de fer b i en c h a u f f é e s , à une fo r te pression, dans un sac de 
fo r t c o u t i l ; l e beu r r e coule et on le recue i l le pour le p u r i ­
f ier a p r è s . 

3 e procédé. — On prend le cacao p u l v é r i s é , on en met 
une certaine q u a n t i t é dans un sac de c o u t i l , on fe rme ce 
sac et on le plonge dans l 'eau bou i l l an te , pendant quelques 
minutes ; on le place entre deux plaques de fonte , de fe r 
ou d ' é t a i n bien propres et p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é e s dans 
l'eau boui l lan te ; on soumet le tout à une fo r te presse, et 
on ne tarde pas à v o i r l ' h u i l e traverser les mai l les d u sac, 
et couler dans les vases d e s t i n é s à la r e c u e i l l i r . 

4 e procédé. — Ce p r o c é d é , d ù à Demachy, consiste à 
prendre le cacao ent ier , à le brasser fo r t ement dans u n sac 
de to i le d 'emballage t r è s for te et t r è s rude , a f in de ne t toyer 
sa surface ; on r é d u i t le cacao en poudre assez fine p o u r 
ê t r e p a s s é e au tamis de c r i n ; on met ensuite cette poudre 
sur u n tamis plus s e r r é et p r é a l a b l e m e n t e x p o s é au dessus 
d une bassine q u i cont ient de l 'eau bou i l l an te et des p l a ­
ques de m é t a l ; on recouvre le tamis avec les sacs de to i l e 
ou de c o u t i l , dont on do i t se se rv i r dans l ' o p é r a t i o n . L o r s ­
que la masse est b ien h u m e c t é e par la vapeur d'eau q u i se 
' dégage de la bassine, on la met dans les sacs q u i ont se rv i 
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à recouvr i r le tamis ; on place ceux-c i entre des plaques 
chaudes de m é t a l , et on soumet à la presse, mais d'une ma­
n i è r e g r a d u é e . Le beurre d é c o u l e en assez grande q u a n t i t é 

et i l est assez pur,dans cet é t a t , p o u r ê t r e e m p l o y é , n ' i m p o r t e 
pour quel usage. Par ce mode d 'extract ion, on r e t i r e o r d i -
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nai rement de 300 à 400 grammes de beur re par k i l o g . . . de 
cacao t r a i t é . 

Dans la grande i ndus t r i e , on se sert g é n é r a l e m e n t d u se­
cond p r o c é d é ; pu i s , a p r è s avo i r e n f e r m é la m a t i è r e dans 
une ou plus ieurs enveloppes de to i le t r è s r é s i s t a n t e , on sou­
met le paquet c ( f i g . 13) à l ' ac t ion d'une fo r te presse h y ­
drau l ique dont tou t le monde c o n n a î t le p r i n c i p e . 

Pour p u r i f i e r le beur re de cacao , si toutefois i l n'est pas 
vendu d i rec tement à la p a r f u m e r i e , d roguer ie o u p h a r m a ­
cie , on le f a i t f o n d r e a u n e douce chaleur et on le filtre dans 

WËÊÊm 
i i i i i i i i i i ^ i 

; ! 11111111111111 • J rTTTTTrTTTTTTT 

Fi"-. 14. — Presse pour extraire le beurre du cacao. 
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une é tuve , afin que la t e m p é r a t u r e soit assez é l evée pour 
que le beur re conserve l ' é ta t fluide. 

L ' indus t r ie est en possession de grands appareils servant 
à la pur i f i ca t ion du beurre de cacao ; mais comme cette 
o p é r a t i o n n'est pas p r é c i s é m e n t du domaine d 'un fabricant 
de chocolat, j e ne m ' y a r r ê t e r a i pas plus longtemps. 

Dans la fabr icat ion indus t r ie l le courante, on se sert g é ­
n é r a l e m e n t pour l 'extract ion du beur re de cacao d'un pe­
t i t apparei l d û à l ' in i t i a t ive de M. Hermann. C'est une presse 
à m a i n , du m o d è l e de celle que l ' on emploie dans la p l u ­
par t de nos grands restaurants parisiens pour l 'extraction 
des jus de viandes. La figure 14 nous en fai t vo i r clairement 
la d isposi t ion. Lorsqu 'on veut se servi r de cette petite ma­
chine, on fa i t tourner de dro i te à gauche, la manivel le su­
p é r i e u r e q u i commande la tige filetée et r e l è v e le plateau 
c y l i n d r i q u e en fonte q u i la t e rmine . Le fond de la cuvette 
a é té p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é à une t e m p é r a t u r e convenable 
avant qu 'on y ait i n t rodu i t les graines de cacao, d é j à b royées 
g r o s s i è r e m e n t , par l ' apparei l p r é c é d e m m e n t d é c r i t . On 
fa i t alors tourner la,tige filetée, de.droite à gauche, de ma­
n i è r e à fa i re subir au cacao une t r è s for te pression. Pour 
donner plus de s t ab i l i t é à l ' appare i l , tout le bâ t i est en co­
lonnes de fonte solidement e n c a s t r é e s dans une lourde p la­
que q u i sert de support . Par suite de cette pression et d e l à 
chaleur, le beurre se s é p a r e du cacao et coule par le petit 
auget f i g u r é en avant de la f igure , dans u n r é c i p i e n t appro­
p r i é . 

Cet apparei l permet de r e t i r e r du cacao la plus grande 
part ie du beurre q u i s'y t rouve m é l a n g é e et suff i t à presque 
toutes les exigences du commerce. 
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L e m é l a n g e d u c a c a o . 

Suivant les divers pays, suivant les diverses fabriques, ce 
m é l a n g e s ' o p è r e de m a n i è r e s b i en d i f f é r e n t e s ; i l serait i m ­
possible de donner une marche à suivre u n i f o r m e . Nous 
savons que le m e i l l e u r chocolat est ce lu i q u i a é t é le p lus 
finement b r o y é , le plus i n t i m e m e n t m é l a n g é au sucre et 
aux m a t i è r e s q u i do iven t en t rer dans sa compos i t ion . Toutes 
les machines q u i p o u r r o n t c o n c o u r i r à la r é a l i s a t i o n de ce 
but devront ê t r e favorab lement accueil l ies par l ' i ndus t r i e 
c h o c o l a t i è r e . 

Dans les usines f r a n ç a i s e s o ù l ' on n'a, en g é n é r a l , r i e n 
é p a r g n é pour se m a i n t e n i r à la hauteur de la m é c a n i q u e 
moderne , o n a a d o p t é presque universe l lement le type d u 
m é l a n g e u r de M. H e r m a n n , soit à u n ou à deux galets ,sui­
vant l ' impor t ance de la f ab r i ca t i on . 

Dans l 'usine de Nois ie l , le broyage et le m é l a n g e d u ca­
cao au sucre, etc., se fon t dans le m ê m e appare i l : ce sont 
des meules hor izonta les à peu p r è s semblables à celles 
qu 'on emplo ie dans les minoter ies ; la force mot r i ce est 
f ou rn i e pa r la Marne q u i f a i t m o u v o i r des tu rb ines q u i peu­
vent d é v e l o p p e r de t ro i s à 400 chevaux de force . Ce mode 
de f a b r i c a t i o n pe rme t une grande p r o d u c t i o n ; mais , au 
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poin t de vue d e l à q u a l i t é , i l est sans doute p r é f é r a b l e de 
suivre la marche a d o p t é e par la C i 0 coloniale et la p lupar t 
des autres compagnies f r a n ç a i s e s . 

Le m é l a n g e u r Hermann se compose d'une aire en gra­
n i t , c h a u f f é e par un serpentin à vapeur q u i n'est pas r e p r é ­
sen té sur la f igure 15 ; cette aire est a n i m é e d 'un mouve-

Fig. 15. — Mélangeur à cuvette et un galet en granit. 
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ment de r o t a t i o n , au m o y e n de roues d'engrenage m û e s pa r 
des courro ies de t ransmiss ion . Dans cette a i re , e n t o u r é e 
d'une cuvette à bords é l e v é s , on a p e r ç o i t un galet f ixé sur u n 
arbre h o r i z o n t a l , q u i ne peut se d é p l a c e r que dans ce sens, 
en tournan t sur la table en g ran i t , de m a n i è r e à fo rce r les 
m a t i è r e s à passer sous les d i f f é r e n t e s part ies du galet, avec 
des vitesses i n é g a l e s . Cette d i spos i t ion a é t é a d o p t é e , de 
p r é f é r e n c e à toutes les autres, parce qu 'e l le pe rmet d 'ame­
ner la p â t e à u n é t a t de d i v i s i o n e x t r ê m e , a p r è s l u i avo i r 
fa i t sub i r une m u l t i t u d e de d é c h i r e m e n t s . A f i n de d i m i n u e r 
la force à la r é s i s t a n c e , les axes des galets sont maintenus 
par des pal iers dans lesquels i l s peuvent se soulever dans 
le sens ve r t i c a l , l o r squ ' i l s rencont rent des morceaux de su­
cre t r o p gros p o u r qu ' i l s puissent se b r o y e r et passer sans 
effor t . 

G é n é r a l e m e n t , cet i n c o n v é n i e n t n'est pas à c ra ind re , car 
le sucre est o rd ina i r e m e n t r é d u i t en poudre , par u n broyage 
p r é a l a b l e , lo r squ 'on le m é l a n g e au cacao. 

Les machines H e r m a n n ainsi construites peuvent se m o u ­
vo i r à bras ; mais , dans l ' i ndus t r i e , on se sert g é n é r a l e m e n t 
de machines à 2 galets ( f ig . 16) q u i exigent alors le concours 
d 'un m o t e u r . Le m o d è l e le plus r é p a n d u supporte une charge 
de 45 k i l o g . , et le temps n é c e s s a i r e au broyage n ' e x c è d e 
pas une heure . Dans la f igure 16, à l ' end ro i t ou l ' a rb re h o ­
r izon ta l p é n è t r e à t ravers le centre des galets, on vo i t u n 
appare i l i n c l i n é à 45° e n v i r o n q u i embrasse chacun des 
galets. Ce sont des raclettes q u i e m p ê c h e n t l ' e m p â t e m e n t 
des roues et fo rcen t la m a t i è r e à repasser le plus souvent 
sous elles a f in de pe rme t t r e u n broyage plus comple t . 

Le sucre est g é n é r a l e m e n t m ê l é , à poids é g a l , au cacao 
en une seule ou t ro is fois ; lo rsque le m é l a n g e est b i en ho­
m o g è n e , i l f au t encore l u i f a i r e sub i r diverses o p é r a t i o n s 



Fig. 10. — Mélangeur à table tournante, galets en granit. 
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pour le raffiner, c ' e s t - à - d i r e recommencer d ivers broyages 
au m o y e n de machines s p é c i a l e s dont la p r e m i è r e est d i te 
dégrossisseuse et l a d e r n i è r e raffineuse. Ce ne sont, par le 
fa i t , que des b royeur s à 3 cy l indres q u i d i f f è r e n t u n peu des 
autres par le m é c a n i s m e s p é c i a l de r é g l a g e des cy l indres : 
la p â t e v e r s é e dans la t r é m i e de la p r e m i è r e machine (la 
dégrossisseuse), dont les cy l indres sont assez r a p p r o c h é s , s u -
b i t une nouvel le ma laxa t ion , pu is elle passe sous les c y l i n ­
dres de la seconde mach ine , et enf in sous ceux de la t r o i ­
s i è m e (la raffineuse) q u i sont e x t r ê m e m e n t r a p p r o c h é s les 
uns des autres . i 

C'est aussi au m o m e n t o ù o n i n t r o d u i t le sucre dans le 
m é l a n g e u r q u ' i l f a u d r a y j o i n d r e les aromates d e s t i n é s à 
modi f ie r o u à per fec t ionner l a ;qua l i t é d u chocolat ; les quan-
l i t é s à emp loye r var ien t beaucoup, suivant les r é s u l t a t s que 
l 'on d é s i r e ob ten i r et le g o û t p a r t i c u l i e r des cl ients . 

A i n s i , i l est p robab le que nous ne nous acconioderions pas 
beaucoup de certains p rodu i t s I tal iens, Espagnols o u Mexi ­
cains q u i ont une t r è s grande r é p u t a t i o n p a r m i leurs c o n ­
sommateurs habi tuels . Tou t est donc af fa i re de g o û t et de 

l i e u . 
Seulement, si l ' o n veut f a b r i q u e r de bon chocolat q u i 

a c q u i è r e encore des q u a l i t é s en vie i l l i ssant , tou t en conser­
vant ses p r o p r i é t é s nu t r i t i ve s et digestives, i l est de toute 
néces s i t é de n ' employe r que des m a t i è r e s p r e m i è r e s d 'ex­
cellente q u a l i t é , su r tou t en ce q u i concerne les aromates 
dont l 'odeur p é n é t r a n t e p o u r r a i t c o m m u n i q u e r i m m é d i a t e ­
ment u n mauvais g o û t au chocolat , si elle venait à ê t r e mo­
di f iée par quelque cause que ce soi t . C'est p o u r q u o i , on do i t 
g é n é r a l e m e n t b a n n i r de toutes ces o p é r a t i o n s les p a r f u m s 
ar t i f ic ie ls ; ces a l d é h y d e s de divers alcools o u é t h e r s sont 
beaucoup moins stables que les c o m p o s é s q u i ont p r i s nais-

10 
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sancedans l 'a lambic m y s t é r i e u x de la nature et r isquent de 
se d é c o m p o s e r sous l ' inf luence de causes auxquelles i l est 
presque tou jours impossible de les soustraire. 

En France, les seuls aromates m é l a n g é s avec le cacao, sont 
ord ina i rement la cannelle et la vani l le ; laissons à l 'Al lema­
gne le monopole de ces p r é p a r a t i o n s hybr ides c o m p o s é e s 
de m i e l , de baume du P é r o u , de gingembre, de noix-mus-
ç a d e , de fécu le et de cacao, dont le palais teuton p a r a î t s'ac­
commoder . 

I l me semblerait b ien d i f f i c i l e de fa i re admettre de pa­
re i l s produi ts dans le commerce f r a n ç a i s . 



CHAPITRE X I I I 

B r o y a g e e t finissage. 

Nous avons su iv i le cacao, dans toute une s é r i e de t rans­
format ions j u s q u ' à son passage à l ' é ta t de chocolat brut. On 
pour ra i t d é j à le consommer , mais i l n'est pas encore sus­
ceptible d ' ê t r e vendu et l i v r é au c o m m e r c e ; i l faut encore 
l u i donner u n aspect et une f o r m e p r é s e n t a b l e s , q u i sat is­
fassent la vue et permet tent de le d iv iser en pet i tesf rac t ions , 
r é p o n d a n t à peu p r è s aux besoins de la g é n é r a l i t é des con­
sommateurs. 

Les d e r n i è r e s o p é r a t i o n s de broyage subies pa r la p â t e 
ont pou r effet de l 'amener à u n é t a t de d iv i s ion e x t r ê m e , 
afin de confondre i n t i m e m e n t les diverses substances q c i 
la consti tuent ; mais ces diverses manipu la t ions l u i e n l è ­
vent l ' o n c t u o s i t é et le l i an t q u i sont n é c e s s a i r e s p o u r en 
f o r m e r des tablettes d'une certaine consistance. Pour l u i 
rendre ces q u a l i t é s , on t ranspor te la p â t e , q u i a subi les 
d e r n i è r e s o p é r a t i o n s de broyage dans des caisses en t ô l e 
é t a m é e que l ' on i n t r o d u i t dans des é t u v e s c h a u f f é e s à une 
t e m p é r a t u r e de 60° e n v i r o n . 

Lorsque la p â t e est devenue presque fluide, on l u i f a i t 
Subir une nouvel le t r i t u r a t i o n dans des m é l a n g e u r s à 2 ga-
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lets, ou malaxeurs, q u i d i f f è r en t de ceux p r é c é d e m m e n t dé ­
cr i ts en ce que les cuvettes sont plus profondes et les galets 
g é n é r a l e m e n t moins gros. 

A Noisiel , lorsque le cacao est a r r i v é à l 'é ta t de chocolat 
b r u t , on le met dans des bassines, p l a c é e s sur de petits 
wagonnets qu i le transportent dans une chambre à étuve 
dont la t e m p é r a t u r e est constamment maintenue à environ 
30 ou 32° C ; la p â t e mol le est é t e n d u e sur des tables en 
grani t o ù elle s é j o u r n e pendant quelque temps ; ensuite, 
on la d é t a c h e par masses de 25 à 30 k i l o g . . . pour la porter 
dans un malaxeur, f o r m é d'une grande cuvette en fonte où 
se meuvent ci .rculairement t rois meules de grani t qu i fouet­
tent vigoureusement la p â t e , en la ramenant constamment 
sous elles, au moyen de leurs r à c l e t t e s . Une demi-heure ou 
une heure a p r è s , la p â t e passe du malaxeur dans un des 
organes d'une machine qu 'on appelle peseuse-mécanique. 

« Cette machine, se compose d 'un cy l ind re à en­
veloppe de vapeur, t r a v e r s é par une vis sans l in 
q u i fa i t descendre la p â t e dans des vides la i ssés par des 
pistons roulant sur u n p lan inc l i né ; une no ix comprime 
cette p â t e , q u i sort sur u n plateau tournant , par petites 
fract ions d u poids de 125 o u de 250 grammes et prenant, 
au sor t i r de la machine, la fo rme quadrangulaire des an­
ciens biscuits, ce q u i leur a fa i t donner le m ô m e nom par 
les ouvr iers . Ce plateau, en tournant , les a m è n e p r è s d'une 
came q u i les fa i t glisser sur une table c i rcu la i re tournant 
en sens inverse d u plateau ». 

A la Compagnie Coloniale, et dans la p lupa r t des autres 
fabriques, la p â t e , au sor t i r des malaxeurs est p o r t é e sur 
des tables de grani t ou de marb re , o ù elle subi t un fouet-
tage é n e r g i q u e : puis , pour chasser les bulles d 'a i r i n ­
troduites dans la p â t e et donner à cette d e r n i è r e une 
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h o m o g é n é i t é pa r fa i t e , elle est i n t r o d u i t e dans la t r é ­
mie de d i s t r i b u t i o n d'une machine di te boudineuse, r e p r é ­
sen tée par la f igure 17. L ' i d é e de cet appare i l est d ù e à u n 
de nos grands indus t r i e l s , M . Dewinck , q u i songea à t i r e r 

Fi». 17. — Machine à extraire l'air du chocolat, dite boudineuse. 
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p a r t i des avantages que l u i o f f ra i t l ' appl ica t ion de la vis 
d ' A r c h i m è d e , pour la compression du chocolat. 

La boudineuse la plus g é n é r a l e m e n t e m p l o y é e est re­
p r é s e n t é e par la f igure 17 ; elle est s u r m o n t é e d'une 
t r é m i e m é t a l l i q u e , c h a r g é e de la d i s t r ibu t ion de la p â t e . 
A u fond de cette t r é m i e , on peut remarquer u n renfle­
ment cy l ind r ique de m ê m e longueur q u i sert de loge­
ment à une vis h é l i ç o ï d a l e , a n i m é e d 'un mouvement de 
ro ta t ion q u i l u i est c o m m u n i q u é par une courroie de 
transmission s "enroulant autour des poulies que l ' on voit 
sur la figure. On peut é g a l e m e n t m a n œ u v r e r cette ma­
chine à la ma in , en adaptant une manivel le à l ' e x t r é m i t é 
de l 'a rbre hor izonta l sur lequel sont fixées la vis et les 
poulies. 

Par suite du mouvement de ro ta t ion , la p â t e , en t r a înée 
par le pas de vis, est c o m p r i m é e dans u n espace t ronconi-
que dont la base la plus petite est t o u r n é e du cô té e x t é r i e u r . 
11 en sort une sorte de boud in que l 'on r e ç o i t sur une pe­
t i te tablette, lo rsqu 'on l 'a c o u p é à l 'aide d 'un couteau m o ­
bi le , fixé en u n point à la part ie s u p é r i e u r e de la bouche de 
l 'o r i f i ce . Ces boudins ont g é n é r a l e m e n t u n poids de 250 
grammes. A la sortie de la machine, un ouvr i e r prend s é ­
p a r é m e n t chacun de ces boudins et les p è s e exactement ; 
d è s que le poids en a é té reconnu exact, i l les place dans 
des moules de fer blanc. 

Le moulage et le d é m o u l a g e constituent la d e r n i è r e par­
t ie des manipulat ions qu'exige la f ab r i ca t ion du chocolat 
p r ê t a ê t r e e m p a q u e t é et l i v r é au commerce. 

Les machines de broyage. — On sait que, pour ob ten i r u n 
bon chocolat, i l est de toute nécess i t é que le sucre et le cacao, 
q u i en sont la base, soient parfa i tement b r o y é s ; c'est par le 
m é l a n g e in t ime de ces deux substances que le chocolat sera 
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plus fac i lement diges t i f et deviendra u n a l i m e n t a g r é a b l e 

et l é g e r . 
Depuis l ' i n v e n t i o n de B o z e l l y , on a f a i t une fou le d'es­

sais et la cons t ruc t ion des machines de broyage, p o u r le 
cacao, est a r r i v é e a u j o u r d ' h u i à une haute pe r fec t ion . 

On peut d iv iser ces machines en 5 c a t é g o r i e s b i e n dis­

tinctes : 
1° Les machines à cy l ind res oscillants o u m û s c i r c u l a i r e -

ment ; 
2° Les machines à t roncs de c ô n e ; 
3° Les machines à cy l ind res de p i e r r e ; 
4° Les machines à cy l ind re s ; 
5° Les m o u l i n s b r o y e u r s . 
P a r m i ces machines, i l y en a q u i peuvent donner u n t r è s 

haut rendement , d 'autres de p lus faibles ; quelques sys­
t è m e s sont incontestablement m e i l l e u r s que les autres,mais 
i l en est, comme les machines Hermann , q u i sont appl ica­
bles, suivant leurs d imen t ions et le m o d è l e cho is i , à l a 
grande comme à l a pet i te indus t r i e , 

Les unes sont construi tes en fonte , les autres en p i e r r e ; 
les machines en m é t a l sont incontestablement p lus solides 
et font p e u t - ê t r e u n t r ava i l p lus f i n i ; mais , o n n'a pas t a r d é 
à en re je ter l ' e m p l o i p o u r adopter exclusivement les m a ­
chines à cy l indres de g ran i t , de m a r b r e , en u n mot , de 
p ie r re , parce que l ' on a r e m a r q u é que le m é t a l c o m m u ­
n iqua i t au chocolat u n l é g e r g o û t sut gêneris, q u ' o n peut 

év i t e r avec les meules de p i e r r e . 
Machines à cylindres roulants. — Ces machines, c o m p l è ­

tement a b a n d o n n é e s a u j o u r d ' h u i , é t a i e n t t r è s d é f e c t u e u s e s ; 
elles se composaient d'une p i e r r e l é g è r e m e n t e x c a v é e , en 
f o r m e de m o r t i e r , et sol idement e n c a s t r é e dans u n b â t i 
en fonte o u en bois . Une roue p le ine , tournant dans l ' œ i l l è r e 
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d'une tige a r t i c u l é e , fixée à un châs s i s , pouvai t se mouvo i r 
sur la surface e x t é r i e u r e du plateau. 

Cet ins t rument é ta i t p e u t - ê t r e moins fatigant que le rou­
leau p r i m i t i f , mais i l é ta i t encore bien i m p a r f a i t et sa ma­
n œ u v r e n ' é t a i t pas tou jours t r è s commode. Aussi, on ne 
tarda pas à l u i substituer les machines rotatives, q u i , opé­
rant doublement par l eu r p rop re poids et l ' éne rg i e de la 
f r i c t i o n qu'elles d é v e l o p p e n t , fournissent un t ravai l beau­
coup plus c o n s i d é r a b l e , avec une d é p e n s e de force motr ice 
propor t ionnel lement éga le , sinon m o i n d r e . 

« Dès l ' année 1811, M . Cai l lou construisait , à Paris, une 
machine p ropre à b royer le cacao et le sucre et à m é l a n g e r 
ces deux substances. Cette machine, q u i a beaucoup d'a­
nalogie avec celles dont on se sert encore a u j o u r d ' h u i dans 
les petites exploitat ions, se composait d'une pierre deliais(l)' 
sur laquelle se broyaient les m a t i è r e s , et d 'un rouleau sus­
pendu à la par t ie i n f é r i e u r e d 'un c h â s s i s , soutenu vers le 
haut par deux volutes f lexibles q u i par taient de deux fortes 
colonnes f ixées sur le massif sur lequel repose la p ier re de 
l i a i s ; au sommet du châs s i s est une e s p è c e de balancier 
q u i sert de contre-poids au rou leau , de sorte que l ' o u ­
v r i e r q u i m a n œ u v r e la machine a peu d 'efforts à fa i re , eu 
é g a r d à la pesanteur du rouleau, puisque ce dernier est 
é q u i l i b r é . I n d é p e n d a m m e n t du grand c h â s s i s , dont j e viens 
de par le r , i l s'en t rouve un autre plus pet i t a j u s t é sur le 
p remie r q u i , au moyen d 'un ressort à pompe logé dans l ' i n -

. (1) Le liais ou pierre de liais est une variété de calcaire compact 
dépourvu de cavités, à grain fin et serré ; c'est une belle pierre à 
bat.r qui se trouve dans les environs de Paris. On en distingue plu­
sieurs sortes; le liais rose qui est le plus beau; le franc liais et le 
hais ferault qui résiste très bien au feu et qui, pour cette raison, 
sert a taire les jambages des cheminées. 
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t é r i e u r d 'une pet i te colonne en cu iv re fixée au m i l i e u 
grand c h â s s i s , pe rme t au rou leau de se p r ê t e r à la f o n 
de la p i e r r e , q u i est t a i l l é e en p o r t i o n de cercle à la si 
face s u p é r i e u r e , et d 'appuyer sur les substances à b r o j 
sans u n grand e f f o r t de la pa r t de l ' o u v r i e r , à cause 
p rop re poids d u rou leau et d u ressort en spirale qui 
soutient. 

Un per fec t ionnement i m p o r t a n t a p p o r t é à ce genre 
machine a é t é de donner au rou leau b r o y e u r unmouverm 
c i r c u l a i r e i n t e r m i t t e n t : p o u r cela, M . A n t i q a p l a c é sur 
rou leau u n encliquetage q u i s'engage dans les dents d ' i 
roue à rocbet , et ce n'est q u ' à chaque osci l la t ion double 
châs s i s que le rou leau tourne d'une q u a n t i t é d é p e n d a n t 
l ' in te rva l le de deux dents c o n s é c u t i v e s de la roue à roch 
cette d ispos i t ion é t a i t de toute n é c e s s i t é , car le f ro t t enu 
par glissement, dans certains cas, est plus efficace p o u i 
broyage des substances. 

A f i n de f ac i l i t e r la l i q u é f a c t i o n de la par t ie h u i l e i 
ou butyreuse d u cacao et de fac i l i t e r encore le r 
lange avec le sucre, on place au-dessous de la p i e r r e 
fourneau , p o u r la t en i r à une t e m p é r a t u r e de 20 à 
d e g r é s . 

En 1819, M . F r a n c œ u r l u t u n r a p p o r t sur l ' appl ica t i 
que fit M . Daret d'une pet i te machine à vapeur d e s t i n é 
remplacer les bras d 'hommes, clans la m a n œ u v r e des ; 
pareils à f a b r i q u e r le chocolat . C 'é ta i t la p r e m i è r e app 
cat ion de ce genre : on reconnut que la m a t i è r e é ta i t be; 
coup m i e u x b r o y é e et q u ' i l y avait é c o n o m i e dans la m; 
d ' œ u v r e . » 

Les machines rotatives. — On ne sait pas, d'une f a ç o n t 
exacte, quand les machines rotat ives firent l e u r premi» 
a p p a r i t i o n , mais i l est p robab le que ce f u t une invenfr 
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que la France pour ra i t r é c l a m e r , à bon d ro i t , comme 
sienne. 

Les machines r o t a t i v e s f o r m e n t u n e c a t é g o r i e de machines 
dont les s p é c i m e n s sont t r è s d i f f é r c n t s , b ien que le p r inc ipe 
a p p l i q u é reste le m ô m e . I l y a de ces machines, o ù les 
organes broyeurs e m p l o y é s sont en f o r m e de c ô n e , de 
t ronc de c ô n e , de cy l indre ou d'ellipse. Ce genre de 
machines est celui q u i est le plus p rop re à la fabr ica t ion 
rapide et so ignée d 'un bon chocolat. 

La machine espagnole. — En Espagne, et dans le m i d i , la 
machine, dite Espagnole, est d é j à d 'un usage f o r t ancien-
i l est é g a l e m e n t juste de d i re que l ' indus t r ie a fa i t t r è s 
peu de p r o g r è s dans ces c o n t r é e s on en est t ou jou r s r é d u i t 

Fig. 18. 

aumème point. Cette machine fonctionne toujours et on 
ne pense pas à adopter de nouveaux types q u i fon t la s u p é -
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r i o r i t é i n c o n t e s t é e des usines f r a n ç a i s e s et anglaises, j ' a j o u ­
te ra i m ô m e al lemandes, mais seulement au p o i n t de vue 
s p é c i a l de l 'ou t i l l age . 

La machine Espagnole r e p r é s e n t é e fig. 18, n'est qu 'une 
s i m p l i f i c a t i o n de la machine de M . A n t i q ; elle n 'en d i f f è r e 
que parce qu 'el le ne p o s s è d e que 2 c ô n e s , au l i e u de quat re . 
Nous avons p e n s é que la desc r ip t ion seule de la machine 
de M . A n t i q fe ra i t a i s é m e n t comprend re le m é c a n i s m e et 
le mode d ' e m p l o i de la machine dite Espagnole. 

Machine de M. Antiq. — E n c o u r a g é par les p r e m i e r s suc­
c è s obtenus dans le per fec t ionnement de la machine Ca i l lou , 
M . A n t i q , quelques a n n é e s p lus t a rd , é t a b l i t une nouvel le 
machine p o u r le chocolat , q u i a é t é i m i t é e depuis par 
p lus ieurs constructeurs : 

« El le est c o m p o s é e de quatre c ô n e s en fonte , p o r t é s 
par u n c r o i s i l l o n à 4 branches, fixé à u n a r b r e cent ra l 
recevant son mouvement de ro t a t i on du mo teu r ; les bras 
de ce c r o i s i l l o n por ten t , à l eur naissance et vers l eu r 
e x t r é m i t é , des coussinets en bronze s u r m o n t é s de ressorts 
à b o u d i n , q u i pressent cont re eux et obl igent les c ô n e s à 
s 'appuyer constamment sur la table en grani t q u i r e ç o i t 
les substances à b r o y e r . Cette table a sa surface u n peu 
i n c l i n é e du centre à la c i r c o n f é r e n c e et se t e rmine par u n 
r e b o r d c i r c u l a i r e . 

Des r à c l e t t e s , a d a p t é e s aux bras d u c r o i s i l l o n , aident 
aussi à f a i r e descendre l a p â t e q u i s 'accumule vers le 
centre . Les quatre c ô n e s ne tournen t pas t ou jou r s avec 
leur axe ; deux d'entre eux peuvent ê t r e rendus solidaires 
avec le c r o i s i l l o n , au m o y e n d 'un encliquetage que M . 
A n t i q app l ique p o u r a r r ê t e r l eur mouvement de r o t a t i o n 
et les fo rce r à glisser sur la table ; en tournan t de cette 
f a ç o n , on obt ient le mouvement de glissement o u de to r s ion 
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indispensable pour un broyage parfait; il est bon de ne 
pas laisser t r a î n e r t r op longtemps les r à c l e t t e s pour ne : 
pas fat iguer les c ô n e s ; cet effet ne doi t se p rodu i r e que de 
temps à autre, quand on le juge convenable. » 

Machine Hermann et Chameau. — Déjà , à cette é p o q u e , • 
M . Hermann avait eu l ' i dée de construire une machine à 
c ô n e s q u i fu t b i e n t ô t d é p a s s é e par celle d 'un autre construc­
teur , M . Chomeau, q u i p r i t le 17 septembre 1840, un b r e ­
vet d ' invent ion de c inq ans pour une nouvelle machine à 
b royer le chocolat : 

f Elle d i f f è r e de celle de M . A n t i q , en ce que les c ô n e s , 
au nombre de t ro is seulement, ont une vitesse i n d é p e n d a n t e 
du c ro is i l lon auquel i ls sont a t t a c h é s . Pour obtenir cet 
effet, l ' a rbre q u i porte ce dern ier est e n v e l o p p é d 'un. 
manchon sur lequel est fixée une roue d'angle, q u i r eço i t 
le mouvement d'une autre roue semblable, p l a c é e sur 
l 'a rbre moteur ; à la par t ie i n f é r i e u r e de ce manchon est 
a j u s t é e une autre roue d'angle d 'un plus peti t d i a m è t r e qu i 
e n g r è n e avec des pignons a j u s t é s vers les e x t r é m i t é s des • 
axes des t ro is c ô n e s . La table en grani t repose sur un 
disque creux en fonte dans lequel on fa i t a r r ive r un courant 
de vapeur ; mais, cette disposi t ion, quoique n ' é t a n t pas 
neuve à cette é p o q u e , n'est applicable qu'autant que le 
moteur est une machine à vapeur. 

De toutes ces machines à chocolat, aucune d'elles ne 
peut servir à b royer le cacao te l q u ' i l sort du tarare-
cacao, concas sé en petits morceaux; i l faut de toute n é ­
cessite le soumettre à l 'act ion des pi lons , pour en f o r ­
mer d 'abord une p â t e plus ou moins compacte, et ce 
n est que dans cet é t a t qu 'on peut t e rmine r le b r o v a « e 
par les c ô n e s . » ° 

Les machines à meules de pierre. - Pa rmi les mei l leurs 
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s y s t è m e s e m p l o y é s , à pa r t i r de 1840 à 1850. on ne tarda 
pas à r e c o n n a î t r e que les meules de p ie r re donnaient de 
b ien meil leurs r é su l t a t s que les p i èces m é t a l l i q u e s ; la p â t e 
de cacao ne prenait aucun goû t et, de plus, elle é ta i t mieux 
b r o y é e et plus in t imement m é l a n g é e . 

Les figures 19 et 20 r e p r é s e n t e n t l 'agencement d'un 
m o u l i n a co l l ie r o rd ina i r e , dans lequel les meules peuvent 
ê t r e en c iment , en argi le , en porcelaine etc. La f i g . 19 est 
une coupe vert icale ; la f ig . 20 une coupe horizontale . 

A u moyen de la poul ie N q u i est fixée sur l 'axe G et qu i 
commande la roue d'angle O q u i e n g r è n e avec une autre 
roue de plus grand d i a m è t r e , fo rmant la t ê t e de l ' a rb re 
central J, on communique le mouvement de ro ta t ion au 
deux meules de broyage. C'est cette machine q u i donna à 
M. Hermann l ' i dée de construire un m o d è l e q u i eut un 
succès b ien m é r i t é , et d'autant plus l é g i t i m e que les 
d i f f icu l tés à vaincre é t a i e n t s é r i e u s e s et mul t ip les . 

Broyeuses de M. Hermann. — Son s y s t è m e , selon M. A r -
mengaud, a quelque analogie avec celui que M. Moulfar ine , 
m é c a n i c i e n à Paris, a p r o p o s é , i l y a d é j à bien des a n n é e s , 
pour laver les cendres q u i , provenant des ateliers de b i j o u ­
tiers, de batteurs d'or, etc., doivent ê t r e t r a v a i l l é e s , p o u r en 
r e t i r e r les parcelles de m é t a l p r é c i e u x qu'elles contien­
nent. I l consiste en deux meules e l l i p s o ï d e s en grani t , mon­
tées l ibres sur u n axe c o m m u n et recevant u n mouvement 
de ro ta t ion continu,dans une auge c i r cu la i r e é g a l e m e n t en 
grani t , r e n f e r m é e dans une cuvette cy l i nd r ique en fonte 
que l 'on dispose pour ê t r e , au besoin, c h a u f f é e à la va­
peur . 

Telle est la machine r e p r é s e n t é e en p lan ( f ig . 2 1 , et en 
coupe verticale ( f ig . 22), passant par l 'axe, et que M . Her­
mann a é t ab l i e sur toutes dimensions, soit pou r marcher à 





FABRICATION DU CHOCOLAT 

bras, soit pou r marcher au moyen d 'un m a n è g e ou d'un 
moteur . 

L'auge c i rcu la i re fixe A, dans laquelle se mettent les subs­
tances à t r i t u r e r ou à m é l a n g e r , est t i r é e d'une meule de 
grani t q u i , comme on le sait, est une p i e r r e e x t r ê m e m e n t 
dure et que l 'on ta i l le suivant une fo rme demi-c i rcula i re , 
af in que le sucre et le cacao tendent tou jours à descendre 
sur le fond . Elle repose sur plusieurs tasseaux a, venus de 
fonte avec l 'enveloppe cy l ind r ique B, q u i ne sert pas seule­
ment à la por ter , mais encore à recevoir la vapeur que l 'on 
y fai t a r r ive r d 'un g é n é r a t e u r par le tuyau à robinet b, afin 
d ' é c h a u f f e r la p ie r re et de main ten i r ainsi l 'apparei l à une 
certaine t e m p é r a t u r e q u i est n é c e s s a i r e pour la fabricat ion 
du chocolat. 

Déjà , dans les machines à pilons, on avait reconnu la né­
cess i té , pour obteni r u n bon t r ava i l , de chauffer la base 
des mor t ie rs , soit en les posant sur des sortes de r é c h a u d s , 
soit p lu tô t en les enveloppant d'une chemise afin d 'y faire 
c i rcu le r de la vapeur. 

11 en est de m ê m e des machines à c ô n e s ou à cylindres. 
On comprend que M . Hermann ai t d û é g a l e m e n t chercher, 
pour chauffer son nouvel appare i l , à y appl iquer plus par­
t i c u l i è r e m e n t la vapeur, q u i p r é s e n t e l'avantage de donner 
une t e m p é r a t u r e r é g u l i è r e , é g a l e par tout . Nous pensons 
que l 'on pour ra i t é g a l e m e n t chauffer avec une c i rcula t ion 
d'eau chaude qu i o f f r i r a i t encore plus de r é g u l a r i t é . 

Par la disposi t ion de son enveloppe B, la meule est chauf­
fée , non-seulement en-dessous, mais encore sur tout son 
pour tour c y l i n d r i q u e , parce que la vapeur peut c i rculer 
par tout : elle ne t rouve pas d'autre issue que celle d é t e r ­
m i n é e par le peti t tuyau c, q u i doi t ê t r e aussi m u n i d 'un 
robine t . 
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Dans les machines d 'une certaine puissance, c o m m e 
celle que nous avons d e s s i n é e , et q u i doivent n é c e s s a i r e ­
ment marche r avec u n m o t e u r h y d r a u l i q u e o u à vapeur, 
le s y s t è m e d o i t ê t r e assis sol idement sur u n massif en m a ­
ç o n n e r i e G, et r e l i é par des boulons d, ou sur de fortes 
charpentes. Les peti ts apparei ls , marchant à bras, peuvent 
ê t r e p o r t é s sur de s imples b â t i s en bois ou en fonte , q u i 
permet tent de les t r anspor te r a i s é m e n t tou t m o n t é s . 

L'auge et son enveloppe sont s u r m o n t é e s d 'une cloche 
c y l i n d r i q u e D, en t ô l e , o u m i e u x en fonte q u i , d'une par t , 
sert à augmenter l a c a p a c i t é de la p r e m i è r e , et de l ' au t re , 
à f e rmer h e r m é t i q u e m e n t le dessus de la seconde, avec l a ­
quelle el le est b o u l o n n é e , p o u r que l a vapeur ne puisse 
t rouver d'issue par ce j o i n t . A u besoin, o n recouvre cette 
cloche, pendant le t r a v a i l , d 'une to i l e l i b r e que l ' o n peut 
enlever a i s é m e n t , p o u r r e t i r e r les m a t i è r e s et en met t re de 
nouvelles. 

A u centre de l 'auge, est r a p p o r t é e une crapaudine en 
fonte e, q u i r en fe rme à l ' i n t é r i e u r u n g r a i n d 'acier sur le­
quel tourne le p i v o t de l ' a rb re ve r t i ca l E, q u i por te une 
double branche hor izon ta le en f e r f o r g é F , sur laquel le 
sont a d a p t é e s les meules e l l i p s o ï d e s G. Cet a rbre se p ro ­
longe notablement au-dessus de la cloche, p o u r que la roue 
d'angle H,par laquel le i l r e ç o i t son mouvement de ro t a t i on 
con t inu , ne puisse g ê n e r le t r ava i l n i causer d'accident ; 
i m m é d i a t e m e n t au-dessous de cet engrenage, est u n sup­
p o r t ga rn i de coussinets q u i s'adapte habi tue l lement à une 
charpente o u cont re u n m u r , avec ce lu i q u i por te le pa l ie r 
de l ' a rb re de couche de commande ï . 

La traverse hor izonta le F est f o r g é e à son centre.de ma­
n i è r e à p r é s e n t e r une section e l l i p t i que e x t é r i e u r e m e n t et 
rectangulai re i n t é r i e u r e m e n t ; l ' a rb re ver t ica l l u i - m ê m e est 

n 
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renflé dans la partie qui doit la recevoir, pour l'entraîner 
dans sa ro ta t ion , sans le. secours de c lés ou de clavettes, 
tout en l u i donnant la l i b e r t é de monter ou de descendre, 
suivant que les meules G se sou l èven t ou se baissent par la 
plus ou moins grande q u a n t i t é de m a t i è r e s q u i sont sou­
mises à leur action. Ces meules sont aussi en grani t , ta i l ­
l ées en fo rme d ' e l l i p so ïdes de r é v o l u t i o n ou de s p h è r e s 
aplaties : elles sont a j u s t é e s sur les parties t o u r n é e s des 
deux branches de la traverse, comme des b o î t e s de roues 
de voitures sur les f u s é e s de leur essieu ; à cet effet, elles 
sont p e r ç é e s à leur centre d 'un t r o u assez grand pour re­
cevoir une doui l le en fonte f . q u i s'y t rouve scel lée avec 
du p l â t r e , et a lésée pour recevoir la f u s é e cy l ind r ique , au­
tou r de laquelle la meule doi t tourner l ib rement . 

Le constructeur a eu le soin d ' é v i d e r une part ie de cette 
f u s é e , afin de laisser un espace l i b r e p rop re à y loger c 
l ' hu i le q u i doi t servir à la graisser pendant u n certain temps, 
pour ne pas avoir à la renouveler souvent. Un é c r o u re­
tient la meule à l ' e x t r é m i t é de la branche en la faisant ap­
puyer contre son embase, mais, sans la serrer assez for­
tement pour ne pas l ' e m p ê c h e r de tourner sur e l l e - m ê m e , 
quand elle marche dans l'auge, e n t r a î n é e pa r l a rotat ion de 
l'axe ver t ica l . Des petites raclettes en acier t r è s minces G, 
sont c o n t o u r n é e s suivant la fo rme m ê m e des meules qu'el­
les entourent, pour enlever constamment sur toute la sur­
face e x t é r i e u r e de celles-ci les m a t i è r e s p u l v é r i s é e s qu i 
pourra ient y a d h é r e r ; elles sont p i n c é e s entre les embases 
des deux branches de la traverse et, par c o n s é q u e n t , elles 
suivent constamment la marche c i rcu la i re de celles-ci,sans 
ê t r e e n t r a î n é e s dans les r é v o l u t i o n s qu'elles font sur elles-
m ê m e s . 

M . Hermann a é g a l e m e n t d i s p o s é des couteaux ou r â c l o i r s 
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J et J' q u i descendent dans l ' i n t é r i e u r de l 'auge, en suivant 
le contour de celle-ci af in de ramasser sans cesse la m a ­
t i è r e et la f a i r e passer sous les meules, tou t en la faisant 
re tourner sur e l l e - m ê m e . Ces couteaux sont aussi en acier 
mince , c o n t o u r n é s en surface gauche, et b o u l o n n é s à u n 
bras r e c o u r b é K ,en fer , q u i se re l i e par une b r i d e et deux 
boulons à l ' a rb re ve r t i ca l , a f in de t ou rne r comme l u i , et de 
suivre le t r a j e t des meules. 

De cette sorte, on n'a, p o u r ainsi d i r e pas à s'occuper de 
la machine, lorsqu 'e l le t rava i l l e ; i l suf f i t de verser dans 
l'auge la q u a n t i t é de cacao et de sucre que l 'on veut b r o y e r 
et m é l a n g e r ensemble. L ' o p é r a t i o n s'effectue d ' e l l e - m ê m e , 
l ' ouvr ie r peut s 'occuper d 'autre chose et, par c o n s é q u e n t , 
entretenir p lus ieurs apparei ls à la fo is . 

Sans doute, on a c o m p r i s que ces meules ou rou leaux 
e l l i p s o ï d e s , ayant deux mouvements , l ' u n de t rans la t ion , 
suivant la c i r c o n f é r e n c e de l 'auge, l 'autre de ro t a t ion sur 
e l l e s - m ê m e s , é c r a s e n t et froissent en m ê m e temps les subs­
tances q u i sont soumises à l eur act ion, e t ' comme celles-ci 
changent constamment de place, elles sont n é c e s s a i r e m e n t 
m é l a n g é e s et t r i t u r é e s tou t à la f o i s ( l ) . 

Machine Debatisle. — A l ' expos i t ion universel le , figurait 
un m é l a n g e u r à chocolat , d u s y s t è m e Debatiste q u i , b i en 
que d'une bonne cons t ruc t ion , ne pouvai t pas r i v a l i s e r 
avec le p r é c é d e n t . 

Dans cette machine , la table en gran i t est m o b i l e , ainsi 
que la couronne en fonte q u i l u i sert de chemise. Les ga­
lets en g ran i t sont t a i l l é s en c ô n e s et p l a c é s de m a n i è r e que 
le plus grand d i a m è t r e de l ' u n d 'eux corresponde au plus 
grand d i a m è t r e de la table, ayant le c ô n e t o u r n é d u c ô t é 

il) Armengaud, aîné. Publication industrielle des machines, outils, 
appareils. 
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du centre, tandis que l'autre a son plus grand diamètre au 
centre de la table, le plus peti t correspondant au plus grand 
d i a m è t r e de la t ab le . 

Gomme on peut d é j à le pressentir, i l n 'y a que ce dernier 
q u i fasse f r i c t i o n en tournant sur la table avec des vitesses 
d i f f é ren t i e l l e s , non en rappor t avec les vitesses des d i f f é ­
rents points de la table q u i sont en contact avec l u i , tandis 
qu'avec les galets e l l i p s o ï d a u x e m p l o y é s dans le sys tème 
p r é c é d e n t , tous les deux n'ayant qu 'un seul point de leur 
longueur dont la vitesse corresponde à celle de la table, ils 
sont ob l igés de fa i re f r i c t i o n tous les deux et dans toute leur 
longueur . De plus , ceux de M . Debatiste, tournant sur des 
axes q u i ne sont pas l ibres , par u n mouvement ascension­
nel et d 'un cô té seulement, se ressentent vivement de ce 
vice de construct ion : lo rsqu 'un morceau de sucre u n peu 
gros se p r é s e n t e d u cô té de l'attache de l'axe du galet, i l ne 
peut le soulever, attendu q u ' i l agit sur un levier t r è s res­
t re in t , à moins d 'un t r è s grand e f for t ; alors, s'il parvient à 
passer sous le galet, i l s o u l è v e l 'autre e x t r é m i t é , d'autant 
mieux q u ' i l se t rouve l u i - m ê m e plus p r è s de l 'ar t iculat ion, 
et la m a t i è r e passe à ce moment sous le galet sans être 
b r o y é e : de là , u n re ta rd a p p r é c i a b l e dans le t ravai l du 
broyage. 

Vo ic i u n extrai t du compte rendu d'une e x p é r i e n c e qui 
a eu l i e u à l 'usine du chocolat Per ron , à Ba i l ly - l e -Be l ,p rè s 
Glermont(Oise), afin de comparer entre eux les broyeurs 
Hermann et Debatiste : 

11 r é s u l t e de cette e x p é r i e n c e que le m é l a n g e u r Her ­
mann a e x é c u t é deux venues de chacune 30 k i l o g . de 
1 h . 20 à 3 h . 05, soit 60 k i l o g : en 1 h . 45, et le m é l a n g e u r 
Debatiste, une seule venue de 30 k i l o g . de 1 h . 20 à 1 h . 50, 
soit 30 k i l og . en 1 h . 1/2. De plus, le m é l a n g e é ta i t s u p é -
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r i e u r , la p â t e p lus h o m o g è n e , le sucre m i e u x é c r a s é dans 
les venues faites pa r le m é l a n g e u r Hermann que dans 
celle fa i te p a r le m é l a n g e u r Debatiste, ce q u i a r endu dans 
le p r e m i e r cas, le finissage d u chocolat beaucoup plus 
faci le . 

Le m é l a n g e u r He rmann , de f o r m e s imple et sol ide, pos­
s è d e , en ou t r e , sur ce lu i de Debatiste, des avantages p a r t i ­
cul iers , soit c o m m e dispos i t ion , soit comme mouvement : 
comme dispos i t ion , en ce que sa cuvette est assez profonde 
et assez sol idement é t a b l i e p o u r recevoi r des venues de 60 
et 80 k i l o g . à la fo is , sans que la p â t e ne soit j amais j e t é e 
au dehors, con t ra i rement à ce q u i a r r i v e f r é q u e m m e n t dans 

ce lu i de Debatiste, m ê m e avec des venues de 40 k i l o g . ; 
comme mouvement , at tendu q u ' i l est m û par u n a rbre ver-
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t ica l b i - tournant , ayant un bout d'acier de for te dimension 
et de fo rme convexe q u i repose et fonctionne dans une cra-
paudine dont le fond est de m ê m e fo rme . Quoique beau­
coup plus puissant comme galets, i l ne nécess i t e pas plus 
d'efforts que celui de Debatiste dont l 'a rbre est d'une autre 
fo rme et repose dans une crapaudine concave ; comme 
preuve, lorsque le m é l a n g e u r Hermann est v idé et d é b a -
r a s sé de toute m a t i è r e , un homme peut aussi facilement le 
mouvo i r et le fa i re tourner à la ma in que ce lu i de Deba­
tiste. 

Les cylindres ou les machines à cylindres.— Actuellement, 
les machines à cyl indres sont les machines les plus perfec­
t i o n n é e s que p o s s è d e l ' indust r ie c h o c o l a t i è r e ; i l y en a dont 
la puissance est v é r i t a b l e m e n t extraordinaire et qu i se 
m a n œ u v r e n t avec une fac i l i té et une p r é c i s i o n dont on se 
fa i t d i f f i c i l ement une i d é e . 

Parmi celles qu i sont le plus e m p l o y é e s , nous citerons 
les machines Hermann et Lesage ; ces d e r n i è r e s dont les 



BROYAGE ET FINISSAGE 167 

Fig. 25. — Broyeuse à trois cylindres en granit pour raffiner les pâtes de chocolat. 
préparées par le mélangeur (ne fonctionne qu'au moteur). 
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f i g . 23 et 24 r e p r é s e n t e n t des coupes,ont eu jadis u n grand 

Fig. 26. 

succès et sont r e l é g u é e s dans le domaine de la f abr ica t ion 
moyenne. La grande indus t r ie a d o n n é la p r é f é r e n c e aux 
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machines de M . H e r m a n n , auxquelles M . Armengaud a c r u 
devo i r consacrer une longue d e s c r i p t i o n . 

« A u l i e u de c ô n e s , d i t - i l , M . Hermann se sert actuel le­
ment de t ro i s , quat re et six cy l indres en grani t q u ' i l place 
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sur un m ê m e plan hor izonta l . Dans ce s y s t è m e , le cacao, 
q u i a é té p r é a l a b l e m e n t concassé au tarare, est directement 
j e t é dans une t r é m i e , à laquelle est a d a p t é un dis t r ibuteur 
qu i ne l i v r e à l 'act ion des cyl indres broyeurs qu'une t rès 
petite q u a n t i t é de substance à la fois, pour ne pas donner 
à la machine t rop de r é s i s t a n c e à vaincre et pour que le 
broyage se fasse le mieux possible. Cette o p é r a t i o n ne pour­
ra i t ê t r e faite c o m p l è t e m e n t en une seule passe ; i l en faut 
deux ou trois et quelquefois m ê m e davantage, selon le de­
g r é de finesse ou la q u a l i t é du chocolat que l 'on veut o b ­
teni r . 

Cette machine ne laisse r i en à d é s i r e r , soit sous le 
rappor t des ajustements, soit sous le r appor t du f i n i ; M. 
Hermann en a construi t de d i f f é r e n t e s dimensions pour 
marcher à bras, ou à l 'aide d 'un moteur hydrau l ique ou à 
vapeur ; les ligures suivantes r e p r é s e n t e n t une machine de 
moyenne dimension, à cyl indres de 27 c e n t i m è t r e s : 

La tigure 26 est une é léva t ion l a t é r a l e de la machine ; 
La f igure 27 : un plan fai t au-dessus ; 
La tigure 28 montre la d i s t r i b u t i o n i n t é r i e u r e d u m é c a ­

nisme de la t r é m i e a l imenta i re ; 

Enf in la f igure 29 donne une coupe et u n p lan du d i s t r ibu­
t eu r que l 'on place au dessus de la t r é m i e de la machine, 
lorsqu 'on o p è r e le broyage du cacao à la sortie du tarare 
concasseur. 

Pour fac i l i te r la r é d u c t i o n du cacao en p â t e , avant de se 
servir de l ' apparei l , on recouvre les cyl indres de toi le et 
on place au-dessous, sur u n plancher d i s p o s é dans la 
caisse, u n cagnard ou te r r ine en fonte contenant du pous­
sier de charbon incandescent, et, afin d 'obteni r une tem­
p é r a t u r e r é g u l i è r e , on a soin de le remuer de temps à 
autre . 
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Si, comme cela paraît le plus rationnel, on travaille 
avec le cacao b r i s é , t e l que le f o u r n i t l ' appare i l a p p e l é 
tarare-cacao ou casse-cacao, i l est de toute n é c e s s i t é de 
placer au-dessus de la t r é m i e R ( f ig . 28), et r e p r é s e n t é e 
en T, u n d i s t r i b u t e u r q u i est d é t a i l l é sur cette figure. 
C e l u i - c i se compose d'une peti te t r é m i e c a r r é e T, dans 
laquel le on je t te le cacao, et d 'un auget rectangulaire en 

Fig. 28. 

bois mince U , q u i a son centre d 'osc i l la t ion autour de 
l'axe en fe r q. Cet axe traverse deux orei l les r a p p o r t é e s 
aux c ô t é s l a t é r a u x de l 'auget p o u r ê t r e s u p p o r t é e s par les 
traverses/?.qui po r t en t l a t r é m i e . Vers l 'une de ses e x t r é m i t é s , 
est a j u s t é u n lev ier à c l ique t o q u i s'appuie contre les 
dents de la roue à r oche t s , f ixée sur l ' a rb re B 1 ' d u t r o i s i è m e 
c y l i n d r e de d ro i t e A 2 ( t i g . i 7 j . L ' a u g e t est suspendu à l ' au t re 
b o r d de l a t r é m i e par une l a n i è r e en c u i r r , p e r c é e de 
p lus ieurs t rous dans le sens de la hauteur , et t r a v e r s é e par 
une broche q u i en r è g l e convenablement la distance par 
r a p p o r t aux cy l indres . Par le mouvement de ro t a t ion de 
l ' a rb re B 5 , les dents de la roue à rochet s o u l è v e n t successi-
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vement le levier o, q u i fa i t tourner l'axe q, et par suite, i m ­
p r i m e n t à l'auget u n mouvement v ib ra to i re n é c e s s a i r e pour 
fac i l i t e r la descente du cacao dans la t r é m i e R'(fig. 27 et 29). 

Fig. 29. 

On doit porter une grande attention au règlement du dis­
t r ibu teu r , pou r q u ' i l ne laisse tou jours tomber dans cette 
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t r é m i e qu 'une peti te q u a n t i t é de graines à la fois af in de ne 
pas t r o p fa t iguer les cy l indres et de ne pas ê t r e o b l i g é d ' e m ­
p loye r une force plus grande que la machine ne le compor te , 
ce q u i p o u r r a i t occasionner la r u p t u r e de quelques p ier res 
et donner u n broyage i m p a r f a i t . U faut aussi avoi r le soin 
de r é g l e r convenablement l ' é c a r t e m e n t des rou leaux , sur­
tout les deux p r emie r s , q u i sont p l a c é s i m m é d i a t e m e n t au-
dessous de la t r é m i e , p o u r é v i t e r que le cacao passe entre 
ces dern iers , sans ê t r e b r o y é . 

On obt ient , par cette p r e m i è r e o p é r a t i o n , une poudre 
fine de cacao et, p o u r f a i r e une seconde passe, on e n l è v e le 
d i s t r i bu t eu r q u i devient i n u t i l e . On d é v e r s e d i rec tement 
cette poudre dans la t r é m i e R ( f ig . 27) en ayant soin de ser­
re r les cy l indres ; on ob t iendra alors une p â t e q u i p r é s e n t e 
encore une certaine consistance, mais q u i , pa r une t r o i ­
s i è m e passe, est p r ê t e à p a s s é e clans la finisseuse. A l o r s , elle 
est p rop re à ê t r e m é l a n g é e avec le sucre dans une certaine 
p r o p o r t i o n q u i var ie selon la q u a l i t é d u chocolat que l ' o n 
veut f a i r e . 

Dans les chocolats fins, on met o rd ina i r emen t u n k i l o g . 
de sucre p o u r u n k i l o g . de cacao, et quelquefois u n qua r t 
en sus de sucre. On fa i t d ' abord le m é l a n g e dans une bas­
sine en f e r blanc avec une spatule en bois , puis , on verse 
ce m é l a n g e dans la t r é m i e pour le fa i re passer entre les cy­
l indres , en ayant soin de r approcher c e u x - c i . 

Le bâti. — Le b â t i de la machine est f o r m é de deux 
grands c h â s s i s é g a u x , t e r m i n é s par des pi lastres , l i és en 
bas et en haut par des traverses de fer f o r g é . Les espaces 
l ib res l a i s sé s entre les traverses sont f e r m é s , sur les q u a ­
tre faces, par des panneaux en fonte de 7 à 8 m i l l i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r . 

Des cylindres-broyeurs. — La subs t i tu t ion des cy-
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l indres de grani t à ceux en mé ta l peut ê t r e c o n s i d é r é e comme 
un v é r i t a b l e perfect ionnement a p p o r t é aux machines à cho­
colat ; tout le monde sait les i n c o n v é n i e n t s qu 'on é p r o u v e 
par les premiers . Quelques m é c a n i c i e n s se sont servis de 
cyl indres de verre , mais i l ne parait pas que l'usage s'en 
soit r é p a n d u , sans doute à cause de la d i f f i cu l t é de les avoir 
sur une for te dimension et de la crainte d'une p rompte r u p ­
tu re par la for te pression qu ' i l s sont ob l igés de subir , et 
m ê m e aussi par des inéga l i t é s de t e m p é r a t u r e ou d 'homo­
g é n é i t é dans leur masse. 

Les cyl indres broyeurs A, A ' , A 2 sont c o m p o s é s d 'un 
seul morceau de grani t t a i l l é au marteau, le plus c y l i n -
dr iquement possible. On peut vo i r par la fig. 27. que la 
po r t i on de l ' a rbre q u i p é n è t r e dans le cy l indre est octo­
gone, afin q u ' i l ne puisse tourner sans e n t r a î n e r le cy­
l ind re avec l u i . Ces arbres sont s u p p o r t é s par des coussi­
nets en bronze. 

Si on examine la disposi t ion de ces engrenages, on r e ­
marque : 

1° Que le cy l indre du m i l i e u A* tourne en sens o p p o s é 
des deux autres. 

2° Que la vitesse de rotat ion de ces cyl indres est d i f f é r e n t e 
pour chacun d'eux. En effet, on voi t d 'abord ( f ig . 26 et 27) 
que le rappor t entre les d i a m è t r e s du p ignon K et de la roue 
J est comme 1 à o ; par c o n s é q u e n t , le cy l ind re A ' tourne 
c inq fois moins vi te que l ' a rbre moteur Q. D'un autre côté 
le pignon 0 por tant 20 dents, et la roue P 33, le cy l indre \ 
tourne aussi moins vite que le cy l indre A ' dans le r appor t 
rappor t de 7 à 4. Enf in , la roue M por te 42 dents et 
le pignon N en a seulement 12 ; par c o n s é q u e n t , le rap­
po r t entre les deux vitesses de ro ta t ion de ces cylindres. 
A' et A 2 est comme 3,5 à 1, c ' e s t -à -d i re que le rouleau V 
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fe ra t ro i s tours et d e m i , pendant que le rou leau A 2 n 'en 
fa i t q u u n . 

La p â t e de cacao, q u i est d 'abord b r o y é e entre les deux 
p remie r s cy l ind res A et A passe ensuite, par sa p rop re 
a d h é r e n c e , de la surface de ceux-ci sur le t r o i s i è m e r o u ­
leau A 2 dont le sens du mouvement en fac i l i t e encore l 'ap­
pe l . En avant de ce dern ie r c y l i n d r e est a p p l i q u é e une 
raclette g, dont l 'axe est s u p p o r t é à ses e x t r é m i t é s par les 
pointes à vis i' Pour fa i re presser cette raclette d'une 
q u a n t i t é d é t e r m i n é e contre la surface du rou leau , on a 
r a p p o r t é sur son axe deux petites branches en fer h, au 
bout desquelles se taraudent les vis verticales / q u i but tent 
sur des orei l les f ixées en dedans d u b â t i . 

Mécanisme qui règle la /osition des rouleau r — L 'é -
cartement des cy l ind res n'est é v i d e m m e n t pas t o u j o u r s 
le m ê m e ; i l d é p e n d de l ' é ta l plus ou moins a v a n c é du 
broyage d u cacao : à mesure qu 'on augmente les passes, 
i l faut les r approcher ; mais , on c o n ç o i t que ce r approche ­
ment do i t se f a i r e d'une m a n i è r e r é g u l i è r e , et que l'espace 
q u i reste l i b r e entre les cy l indres do i t ê t r e u n i f o r m e sur 
toute leur longueur ; aut rement , la p â t e serait i n é g a l e m e n t 
b r o y é e . Pour ob ten i r ce rapprochement r é g u l i e r , le cons­
t ruc teur a a d a p t é , de chaque c ô t é d e l à machine, les axes 
en fer f o r g é f , por tant chacun deux vis sans f i n d, q u i en ­
g r è n e n t avec les petites roues h é l i ç o ï d e s c. Pour les m a ­
n œ u v r e r , les axes f por ten t chacun une manivel le e q u i 
pe rmet cle les t o u r n e r dans u n sens ou dans l 'autre p o u r 
fa i re approcher ou é c a r t e r les cy l indres . Si les f i lets des vis 
sont exactement les m ê m e s , i l est é v i d e n t que les pal iers 
d 'un m ê m e a rb re devront avancer ou reculer de la m ê m e 
q u a n t i t é ; et s i , dans le montage de la machine, on a b i en 
p r i s le soin d é p l a c e r les pal iers de te l le sorte que les cy-
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l indres aient leurs arbres pa r a l l è l e s , i ls devront toujours 
conserver ce p a r a l l é l i s m e . 

La trémie alimentaire. — Cette t r é m i e est construite de 
m a n i è r e à por ter parfai tement sur la surface convexe des 
cylindres, afin que le cacao ne puisse s ' é c h a p p e r au dehors 
sans ê t r e b r o y é . 

Machines à cylindres de MM. Beyer frères. — C'est la 
machine que nous allons d é c r i r e q u i a é té le point de 
d é p a r t de celles que p o s s è d e n t actuellement M M . Me-
nier , f r è r e s , à Noisiel ; c'est une mervei l le de construc­
t i o n q u i n'a, p a r a î t - i l , pas d o n n é les r é s u l t a t s qu'on en 
attendait. 

« Ces machines sont c o m p o s é e s chacune de cinq cy­
l indres et g r o u p é e s par t ro is à la suite les unes des autres, 
de sorte que chaque groupe fo rme une r a n g é e de 15 cy­
l indres , entre lesquels la p â t e do i t passer de l ' u n à l 'autre 
pour se t rouver c o m p l è t e m e n t b r o y é e et a f f inée . 

En dehors de ce p r o c é d é consistant à fa i re passer ainsi 
dans une s é r i e de cyl indres la m a t i è r e p â t e u s e q u ' i l s'agit 
d'amener à l 'é ta t d ' h o m o g é n é i t é et d ' e x t r ê m e finesse 
qu'exigeune fabr ica t ion parfai te , i l y a, dans ces machines, 
pour concour i r à ce but , des moyens m é c a n i q u e s t r è s i n ­
g é n i e u x q u i permettent une r é g l e m e n t a t i o n facile, en 
m ê m e temps que d'une exactitude presque m a t h é m a t i q u e , 
de chacun des cyl indres pr i s s é p a r é m e n t et l ' u n par r a p ­
por t à l 'autre, de f a ç o n à pouvoi r mod i f i e r l eu r é c a r t e m e n t 
tangentiel, suivant les besoins de la f ab r i ca t ion . 

La p r e m i è r e de ces machines r e ç o i t d i rec tement la mar­
chandise q u i a subi les p r e m i è r e s p r é p a r a t i o n s , et la dé ­
verse sur une machine p l a c é e à la suite, q u i la transporte 
sur une t r o i s i è m e , dite finisseuse. 

La f ig . 30 r e p r é s e n t e les deux p r e m i è r e s machines des 
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t ro i s q u i composent u n groupe , la p r e m i è r e en coupe 
long i tud ina le par son axe et la seconde en vue e x t é ­
r i e u r e ; la t r o i s i è m e n'est qu 'une r ep roduc t i on de la se­

conde. 
La fig. 31 r e p r é s e n t e la p r e m i è r e machine en p r o j e c t i o n 

hor izonta le e x t é r i e u r e , c'est par elle que le broyage com­

mence ; 
La fig. 32 est une coupe perpendicu la i re de cette ma­

chine : 
Ensemble de la disposition. — L 'examen de la fig. 30 

permet de se r end re compte des m o t i f s q u i on t condu i t 
à donner à ces machines , q u i sont p o s é e s à la suite les unes 
des autres, et sur u n m ê m e p lancher ho r i zon t a l , cette dis­
pos i t ion i n c l i n é e quant au p lan c o m m u n des axes des 
cyl indres , car le p o i n t de d é p a r t devant ê t r e à p o r t é e de 
m a n œ u v r e , i l é t a i t n é c e s s a i r e que la sor t ie de chaque 
machine s ' é levâ t à une hauteur suffisante p o u r le d é v e r s e ­
ment de la p â t e sur la broyeuse p l a c é e i m m é d i a t e m e n t à 

la suite. 
Partant de ce p r i n c i p e , la p r e m i è r e mach ine est com­

p o s é e de c i n q cy l indres en gran i t A , A ' B ' G et G' dont les 
axes sont s i t u é s dans u n m ê m e p l an i n c l i n é par r appo r t à 
l ' ho r i zon ; les deux p r e m i e r s cy l indres A et A ' const i tuent 
une pa i re s u r m o n t é e de la t r é m i e D, dans laquel le sont ver­
sés les p rodu i t s q u i ont sub i les p r é p a r a t i o n s a n t é r i e u r e s 
a u broyage ; les deux cy l indres G et G' f o r m e n t é g a l e m e n t 
u n couple m i s en r a p p o r t avec la p r e m i è r e pa i re par le cy­
l i n d r e cent ra l B , et ces c i n q cy l indres , en contact r é c i p r o ­
que, sont e n v e l o p p é s par une nappe de p â t e cont inue q u i 
qu i t t e le de rn ie r c y l i n d r e G' par le d é v e r s o i r a, conduisant 
la p â t e dans la t r é m i e D' de la machine suivante. 

Cette mach ine ne d i f f è r e d e l a p r e m i è r e , au m o i n s quant 
12 
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à la f o r m e g é n é r a l e , que par la pos i t ion des cy l indres don t 
les axes ne sont pas s i t u é s dans le m ê m e p lan . » 

Sous la r é s e r v e de cette disposi t ion un peu d i f f é r e n t e , 
q u i m o t i v e certaines p a r t i c u l a r i t é s , ces deux machines sont 
semblables quant au s y s t è m e de leur commande et à leurs 

fonct ions . 

Fig. 31. 

Si nous examinons d ' abord la p r e m i è r e , nous voyons 
qu'el le est c o n s t i t u é e par deux b â t i s en fonte F . de f o r m e 
t r a p é z o ï d a l e , et dont les champs s u p é r i e u r s sont d r e s s é s 
p o u r recevoir les pal iers mobi les F ' , et F , tous de m ê m e 
d ispos i t ion , et q u i servent de suppor t aux axes des c i n q 

cy l indres . 
La c o u r r o i e q u i correspond aux poul ies de commande 

P et P est soumise à u n m é c a n i s m e de d é b r a y a g e of f ran t 
certaines p a r t i c u l a r i t é s i n t é r e s s a n t e s 
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Réglementation des cylindres. — La pos i t ion respective 
des cyl indres dans chaque machine, c ' e s t - à - d i r e la r é g i e -

Fig. 32. 

mentat ion de la distance q u i doi t r é g n e r entre eux, s'ef­
fectue à l 'aide d u m é c a n i s m e que les f i g . 33 à 33 ont su r ­
tout pour objet de met t re en é v i d e n c e . 

La fig. 33 r e p r é s e n t e l 'une des g l i s s i è res E 2 en dé ta i l et 
en coupe longi tudinale ; 

La fig. 34 en est une p ro jec t ion hor izontale e x t é r i e u r e , 
le coulisseau s u p é r i e u r s u p p o s é d é m o n t é ; 

Et, la fig. 35, une coupe transversale; 
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Construction des cylindres. — Tous ces. cy l indres b r o ­
yeurs sont, a insi que nous l 'avons d i t , c o m p o s é s d 'un r o u ­
leau de g ran i t m o n t é , c o m m e l ' i n d i q u e la coupe p e r p e n d i ­
cu la i r e sur u n a r b r e en f e r , sur lequel i l est m a i n t e n u par 
deux rondel les t f o r m a n t embase et filetées sur l ' a rb re . 

Fig. 33, 34 et 35. 

Pour donner à ce montage toute la solidité requise, on 
commence pa r mon te r l ' u n des disques t ; a p r è s q u o i , l 'ar­
bre est c h a u f f é à une t e m p é r a t u r e vou lue p o u r q u ' i l se d i ­
late d 'une q u a n t i t é convenable ; on l ' i n t r o d u i t alors dans 
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le rouleau de grani t p r é a l a b l e m e n t p e r c é , puis l ' on monte 
le second disque que l ' on fai t serrer contre le rouleau a p r è s 
avoir toutefois i n t e r p o s é entre l u i et les deux disques une 
rondel le de cuivre ou de p l o m b . 

Inconvénients des machines Beyer. — La r é a l i s a t i o n de la 
construct ion et de l ' ins ta l la t ion des machines Beyer dans 
une usine aussi impor tan te que celle de Noisiel a d ù ê t r e 
u n t r iomphe r ée l pour le constructeur et ceux q u i s'occu­
pent des p r o b l è m e s ardus de la m é c a n i q u e a p p l i q u é e à 
l ' i ndus t r i e ; j e dois m ê m e d i r e que les premiers produits 
d û s au fonctionnement de ces immenses broyeurs fu ren t 
à peu p r è s exempts de reproches. Mais, on ne pouvait évi­
ter les accidents q u i devaient fatalement se p rodu i re dans 
des machines aussi c o m p l i q u é e s , pour des raisons aussi 
simples que mul t ip les . 

D'abord, on avait é té p o r t é à e x a g é r e r la longueur et la 
d imension des cyl indres , ce q u i devait nu i re à la [r igidi té 
d u s y s t è m e ; puis le m é c a n i s m e si c o m p l i q u é de r é g l e m e n ­
ta t ion des cyl indres devait à la longue provoquer des sou­
bresauts, dont l 'act ion, f a v o r i s é e encore par l ' incl inaison 
des cyl indres qu i font t ou jour s sentir l ' ac t ion de leur 
pesanteur dans le m ê m e sens, devait p rodu i r e une e spèce de 
t r emblement g é n é r a l dans toute la machine, t remblement 
nuis ible à l ' é q u i l i b r e g é n é r a l des organes broyeurs . 

Or, i l est a r r i v é , p a r a î t - i l , que l 'usine q u i p o s s è d e le 
m a t é r i e l de chocolaterie le plus colossal q u i existe au 
monde, est o b l i g é e , pour p rodu i r e u n chocolat pa r fa i t e ­
ment b r o y é , d'augmenter le nombre des passes sous les 
broyeurs . C'est que les appareils b royeurs , n'ayant plus 
une h o m o g é n é i t é et une s t ab i l i t é suffisante, laissent passer, 
sous leurs cyl indres, des morceaux de sucre impar fa i t e ­
m e n t b r o y é s q u i ne peuvent plus s'assimiler d'une f a ç o n 
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i n t i m e à la p â t e de cacao. Gomme nous l 'avons d i t on a re­
m é d i é à cet i n c o n v é n i e n t , en augmentant le n o m b r e des 
passes; mais , c'est d ' abord une perte de temps, puis le 
r e m è d e , lo r squ 'on est pa rvenu à u n d e g r é de broyage i n ­
suffisant encore, est t o u j o u r s impuissant à g u é r i r le m a l . 
D 'a i l leurs , le p r o c è s de ces machines c o m p l i q u é e s semble 
fa i t puisque , croyons nous, M M . Menier f r è r e s n 'on t pas 
c o n t i n u é , dans la nouvel le succursale qu ' i l s viennent d ' é ­
t a b l i r à Londres , à se se rv i r de l 'ou t i l lage e m p l o y é à N o i -

siel . 



CHAPITRE X I V 

I n s t a l l a t i o n m o d e r n e d ' u n e C h o c o l a t e r i e . 

Les pages qui précèdent peuvent être considérées comme 
l 'h is tor ique complet, de la fabr ica t ion d u chocolat depuis 
plus de 50 ans ; mais les belles e x p é r i e n c e s loyalement faites 
à Nois ie l , pendant le cours de ces d e r n i è r e s a n n é e s nous 
ont appris que les machines c o m p l i q u é e s sont d 'un usage 
d é f e c t u e u x . Ceci a m ê m e été le po in t de d é p a r t d'une nou­
velle é t u d e dans la fabr ica t ion d u chocolat, é t u d e qu i a 
abouti à nég l ige r u n peu l ' importance du broyage pour 
consacrer plus de temps et de soins à celle d u m é l a n g e . 

Avant d'entrer plus avant dans cette voie, q u ' i l me soit 
permis d'adresser i c i tous mes plus v i f s et s i n c è r e s remer-
c i m e n t s à M . Ed. G r e i s s i n g é n i e u r - c o n s t r u c t e u r , successeur 
et directeur des é t a b l i s s e m e n t s G. Hermann et Debatiste-
Tourneur r é u n i s , pour les r e n s e i g n e m n e t s p r é c i e u x q u ' i l a 
b ien vou lu me donner, avec une i n é p u i s a b l e obligeance. 

I l y a quelques a n n é e s , M . Greiss s 'é tai t p r o p o s é la r é s o ­
l u t i o n d 'un des p r o b l è m e s les plus complexes: faire des 
machines très puissantes et très simples, pour produire beau­
coup, sans risques de dérangement, et en ménageant le plus pos­
sible remplacement ; ne se servir que d'une force motrice très 
faible, suffisante cependant pour obtenir une fabrication régu­
lière et considérable avec le minimum de dépenses provenant de 
ce chef. 
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A p r è s b i e n des a n n é e s d ' é t u d e s et d 'effor ts , i l a va incu 
toutes les d i f f i c u l t é s , de tel le sorte qu'avec les appareils de 
cette maison , maintenant d 'un e m p l o i universe l , toutes les 
v ie i l les m é t h o d e s de f a b r i c a t i o n d u chocolat ont d i sparu . 

Actue l lement , i l n 'existe p lus que deux méthodes indus­
trielles de fabrication ; 

La p r e m i è r e , p o u r le chocolat p rop remen t d i t ; 
La seconde, p o u r le chocolat soluble ou en poudre . 
Les grandes fabr iques de chocolat sont presque toutes à 

Paris, o u aux envi rons de la capi ta le , c ' e s t - à - d i r e dans des 
endroi ts o ù les loyers sont f o r t chers ; i l y a donc u n avan­
tage i m m é d i a t à res t re indre l ' emplacement de m a n i è r e à 
suf f i re à une p r o d u c t i o n r é g u l i è r e , sans ê t r e e n c o m b r é ; 
avec l 'ou t i l lage de 31. Greiss, on peut a r r i v e r à une f a b r i ­
cat ion de 800 k i l o g . . . de chocolat par j o u r , sur u n empla­
cement de 60 m è t r e s c a r r é s . Comme on le vo i t , on est b ien 
l o i n des disposi t ions de l 'usine de Nois ie l . 

On consomme peu de chocolat t r è s fin, tandis que la 
q u a l i t é o r d i n a i r e est d 'un usage courant : o r , l ' i n t é r ê t d u 
fabr ican t est de b i en soigner la confec t ion de cette q u a l i t é . 
S'il ne veut pas f r aude r , i l devra chercher a f a i re absorber 
au chocolat le p lus de sucre possible ; c'est dans ce bu t que 
sont construites les m é l a n g e u s e s , r e p r é s e n t é e s fig. 16, et 
au m o y e n desquelles on peut i n c o r p o r e r au cacao 70 % 
de sucre. Si donc, nous comptons le cacao à 2.95 le k i l o g . 
et le sucre à 1 f r a n c , ce chocolat rev iendra au fabr ican t à : 

30 kilogrammes de cacao 
70 sucre 

soit environ 1 k. 60 le kilogramme. 

88.50 
70.00 

Tota l : 158.50 
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Pour donner une idée bien nette des dépenses occasion­
n é e s par la fabr ica t ion du chocolat, j ' a i r é u n i dans un 
tableau, le cours moyen, au 1 e r j anv ie r 1892, des cacaos, 
sucres et vanilles pr is à Paris, à Nantes et au Havre, droits 
acquittés. Ces cours peuvent var ier , mais l ' é c a r t est ra re ­
ment bien sensible ; le p r i x des aromates tendrai t m ê m e , 
depuis quelques a n n é e s , à baisser, surtout en ce qu i con­
cerne la vanil le dont on peut, du reste, reconstituer a r t i f i ­
c i e l l ement le p a r f u m . 

DÉSIGATION DES MARCHANDISES. 

à 80 

Cacao grand Caraque Porto Cabello... 
— petit Caraque 
— Carupano 
— Para-Maragnan extra 
— Trinidad Salvador . [ , 
— Bahia préparé 
— Uuyaquil Arriba 
— Martinique, en petits quarts'de 

kilog. taxe réelle . . . 
— Grenada 
— Haïti Cap extra 

Sucres de canne ; Martinique ou 'Guadeloupe 
blancs 

— 1/2 blancs 
— blonds. . . . 

Vanille du Mexique, selon la longueur et' ià'qiia-
lité. Le kilog _ _ 

— de Bourbon 
Beurre de cacao ; les cent'kilog . . 

PRIX 
pour 100 kilog. 
droits acquittés. 

La grande industr ie c h o c o l a t i è r e n ' o p è r e plus que d'une 
seule façon , quelle que soit la q u a l i t é des cacaos e m p l o y é s , 
pour o p é r e r sa fabr ica t ion ; dans l ' o rd re nature l des p r é -
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parat ions que l ' on fa i t sub i r au cacao pour le t r an s fo rmer 
en chocolat , nous comptons : 

1° Le tr iage et, au besoin, le nettoyage des f è v e s ; 
2° La t o r r é f a c t i o n ; 
3° Le concassage et le tarardage ; 
4° Le m é l a n g e ; 
5° Le broyage , 
6° L ' é t u v a g e ; 
7° Le ramoll issage des p â t e s ; 
8° L ' ex t rac t ion de l ' a i r . — Boudinage ; 
9° Dressage ; 
10° Moulage et empaquetage d u chocola t . 
Triage et, au besoin, nettoyage des fèves. — Aut re fo i s , 

avant que les grandes lignes de naviga t ion fussent r é g u l i è r e ­
ment i n s t a l l é e s , les ports de commerce f r a n ç a i s recevaient 
des cacaos de toutes provenances, g é n é r a l e m e n t e m b a l l é s 
d'une f a ç o n t r è s g r o s s i è r e et r e m p l i s de substances é t r a n ­
g è r e s et de d é c h e t s ; a u j o u r d ' h u i , i l n 'en est p lus a ins i . On 
exige que les f èves de cacao, q u i a r r iven t dans nos po r t s , 
aient d é j à subi u n p r e m i e r t r iage, de m a n i è r e à enlever 
toutes les m a t i è r e s é t r a n g è r e s , ainsi que les f è v e s vides o u 
a v a r i é e s ; à la place des sacs en to i le g r o s s i è r e de chanvre 
o u de co ton , on a o p é r é la subst i tu t ion de tonneaux en bois 
é p a i s q u i peuvent p r o t é g e r la marchandise d u contact n u i ­
s ible de l 'eau de m e r . 

Les por ts de France q u i r e ç o i v e n t le plus de cacao sont 
le H à v r e , Bordeaux, Nantes et Saint-Nazaire ; au m o m e n t 
d u d é c h a r g e m e n t , , on vé r i f i e l eur q u a l i t é et s ' i l en est b e ­
soin , on soumet les f èves au tarardage. C'est seulement lo r s ­
q u ' i l a é t é h ien n e t t o y é q u ' i l est vendable. 

Le f ab r i can t de chocolat devra cependant t o u j o u r s v e i l ­
le r à ce que le cacao soit t r è s soigneusement t r i é à la 
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m a i n , avant d ' ê t r e soumis au concasseur : de cette façon , 
les mauvaises amandes qu i pourra ien t rester dans la masse 
seront é l i m i n é e s et ne r isqueront plus de communiquer 
un mauvais goû t à toute une venue. Cette p r e m i è r e o p é r a ­
t ion doi t ê t r e faite avec beaucoup d'attention et u n soin tout 

pa r t i cu l i e r . 
Torréfaction. — Comme je l ' a i d é j à d i t , on a e s sayé beau­

coup de m é t h o d e s pour a r r iver à la t o r r é f a c t i o n du cacao; 
on a du abandonner la vapeur s u r c h a u f f é e et les s y s t è m e s 
analogues, pour revenir tout bonnement à la t o r r é f a c t i o n 
à feu nu , dans une enveloppe m é t a l l i q u e . 

Le torréfacteur à boule ( f ig . 8. page 126) est de tous ces 
instruments le plus facile à manier et celui q u i donne les 
mei l leurs r é s u l t a t s . La boule de ce t o r r é f a c t e u r peut ê t r e 
faci lement en levée du fourneau, au moyen d 'un levier 
m u n i de contre-poids, d é t e l l e f açon que le b r û l o i r puisse 
aussi bien tourner à l ' e x t é r i e u r q u ' à l ' i n t é r i e u r du fourneau. 
M . Greiss vient d 'appliquer à ces b r û l o i r s des perfectionne­
ments t r è s i n g é n i e u x q u i permettent d ' o p é r e r la t o r r é f a c t i o n 
d'une m a n i è r e pour ainsi d i re automatique, sans exiger 
une grande e x p é r i e n c e de la part de l ' ouvr ie r . 

Le b r û l o i r , r e p r é s e n t é par la c i r c o n f é r e n c e 0 (f ig) . r e ­
pose sur deux tour i l lons creux A et A ; le t o u r i l l o n A, p é ­
n è t r e de quelques c e n t i m è t r e s à l ' i n t é r i e u r du b r û l o i r ; on 
y adapte.de ce cô té une b o î t e creuse, en t ô l e , de fo rme ey-
lyndr ique et p e r f o r é e d'une grande q u a n t i t é de petits trous 
et de l u m i è r e s assez é t r o i t e s pour que les fragments des 
fèves de cacao ne puissent pas y passer. Cette b o î t e c y l i n ­
d r ique a, à peu p r è s , 20 c e n t i m è t r e s de long sur 10 de 
large, ce q u i l u i donne, par c o n s é q u e n t , u n vo lume de 
0,80cc envi ron . 

L ' e x t r é m i t é d u t o u r i l l o n , o p p o s é e à la boite D, t o n n e un 

http://adapte.de
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condu i t q u i d é b o u c h e l i b r e m e n t dans l ' a i r , à quelque d i s ­
tance de la p a r o i e x t é r i e u r e d u b r û l o i r , de m a n i è r e à f o r ­
mer c h e m i n é e d 'appel . 

Dans l ' i n t é r i e u r d u t o u r i l l o n creux A, se meu t une tige de 
fer , G, dont une e x t r é m i t é est a r m é e d'une p o i g n é e , p o u r 
fac i l i t e r la m a n œ u v r e , tandis que l ' au t re , a l lant jusqu 'au 
centre d u b r û l o i r , se t e rmine en c u i l l è r e q u i , pendant la 
t o r r é f a c t i o n , re t ien t t o u j o u r s quelques f è v e s . 

Fig. 35 bis 

Lorsque l ' o u v r i e r veut charger son t o r r é f a c t e u r ; i l le 
r e m p l i t de f è v e s , au m o y e n d'une por te de chargement . 
Ceci f a i t , i l replace l a s p h è r e toute c h a r g é e , au dessus d u 
foyer , c h a u f f é au coke, en u t i l i s an t les leviers à contre-poids 
i n d i q u é s dans la f i gu re 8. 
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A p r è s avoir recouvert le b r û l o i r de sa c h e m i n é e d'appel 
q u i contr ibue aussi à r é p a r t i r plus é g a l e m e n t la chaleur, i l 
faut l u i donner une vitesse moyenne de 30 à 35 tours par 
m i n u t e . La p r e m i è r e action e x e r c é e par la chaleur sur les 
fèves de cacao est de leur fa i re perdre leur eau q u i se vo ­
la t i l i se ; ces vapeurs entrent par les ouvertures de la bo î t e 
cy l ind r ique D et s ' é c h a p p e n t par l ' o r i f i ce o p p o s é ; mais 
alors, cette f u m é e est blanche. Quand l ' o p é r a t i o n s'avance, 
cette f u m é e change de couleur ; elle devient b l e u â t r e , et 
m ê m e quelquefois brune , et r é p a n d une odeur c a r a c t é r i s ­
t ique . C'est alors que l ' ouvr i e r doi t se ten i r sur ses gardes; 
pour s'assurer du d e g r é de t o r r é f a c t i o n des amandes, i l 
n'a plus besoin, comme autrefois , de re t i re r le b r û l o i r du 
foyer , en faisant m a n œ u v r e r le s y s t è m e de leviers. 11 t i r e 
c o m p l è t e m e n t la tige C dont la c u i l l è r e F contient au moins 
une dizaine de fèves prises dans l ' i n t é r i e u r du b r û l o i r ; i l 
peut ainsi se rendre compte, à chaque instant, du d e g r é de 
t o r r é f a c t i o n des amandes, et juger de l ' o p p o r t u n i t é de con­
t inuer plus ou moins longtemps l ' o p é r a t i o n . 

L 'adjonct ion de cette b o î t e f u m i v o r e et de cette tige à 
c u i l l è r e constitue des perfect ionnements remarquables, en 
ce sens qu 'on est à peu p r è s s û r de ne jamais manquer la 
t o r r é f a c t i o n ; les pertes de temps sont é g a l e m e n t s u p p r i ­
m é e s , puisque l 'on peut tou jours se p rocure r des fèves sou­
mises à l 'act ion de la chaleur, au f u r et à mesure des p r o ­
g r è s de l ' o p é r a t i o n sans ê t r e ob l i gé d'enlever la c h e m i n é e 
d'appel, de sor t i r le b r û l o i r hors d u foyer par le secours 
des leviers, et de l ' y replacer. Ces longues manipu la t ions 
se t rouvent maintenant s u p p r i m é e s et le gri l lage de 50 
k i l o g . d'amandes ne demandera g u è r e plus de 45 m i ­
nutes, entre les mains d 'un homme connaissant son m é t i e r . 

Lorsque le cacao est t o r r i f i é , on le sort du b r û l o i r par la 
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por te de chargement , puis on l ' é t e n d sur des plaques de 
t ô l e o ù on l 'abandonne au re f ro id issement . I l ne faut pas 
que l ' é p a i s s e u r d u cacao d é p a s s e 10 à 12 c e n t i m è t r e s . 

On peut v o i r fonc t ionner à la chocolaterie Pot in u n torré­
facteur à boule q u i peut g r i l l e r , à la fois , 100 k i l o g . . . de 
fèves ; la m a n œ u v r e de cet i n s t rumen t est c o m p l è t e m e n t au­
tomat ique , et se f a i t avec une r é g u l a r i r é é t o n n a n t e . Le 
p r i x de ces t o r r é f a c t e u r s est re la t ivement mod ique ; i l var ie , 
selon les dimensions , de 425 à 840 francs , f ra i s d 'embal ­
lage c o m p r i s . 

Concassoge et tarardage. — L ' indus t r i e cons t ru i t p lus ieurs 
appareils q u i permet ten t "d'effectuer cette o p é r a t i o n q u i a 
pour bu t de s é p a r e r d u cacao les m a t i è r e s é t r a n g è r e s mi­
nérales, les d é b r i s de bois et de feu i l les et les menues 
graines q u i s'y t rouven t . 

La Compagnie coloniale se sert du t r i e u r Simonnet Radi-
dier q u i donne u n excellent , t r ava i l mais q u i occupe beau­
coup de place ; le m ê m e reproche peut ê t r e a d r e s s é au c r i -
b leu rPerno l l e t . M.Greiss a cons t ru i t un a p p a r e i l q u ' i l n o m m e 
casse-cacao tarare et dont les dimensions sont à peu p r è s de 
1.60 sur 0.90 ; l 'aspect de cet i n s t rumeu t est le m ê m e que 
celui des tarares q u i servent pour l ' ag r i cu l tu r e , b ien q u ' i l 
ne soit pas absolument d e s t i n é aux m ê m e s usages. I c i , on se 
propose de s é p a r e r de la f ève de cacao l 'enveloppe cort icale 
q u i la p r o t è g e , ainsi que le germe q u i a u n g o û t plus amer 
et q u i p r é s e n t e une r é s i s t a n c e au broyage assez c o n s i d é r a ­
b l e . 

A u m o m e n t de fa i re sub i r cette o p é r a t i o n aux fèves de 
cacao, i l sera bon de les é c h a u f f e r u n p e u ; f ro ides , elles 
donneraient t r o p de p o u s s i è r e s ; t r o p chaudes, elles ne 
donnent p lus que de gros f ragments . L ' appa re i l est sur­
m o n t é d 'une t r é m i e rec tangula i re au f o n d de laquel le 



192 FABRICATION DU CHOCOLAT 

tournent deux cyl indres c a n n e l é s de s t i né s à b royer les fèves 
de cacao q u i , e n t r a î n é e s par leur p ropre poids, sont o b l i ­
gées de passer entre leurs m â c h o i r e s . La m a t i è r e tombe 
ensuite sur deux grillages s u p e r p o s é s q u i ont pour effet de 
diviser par grosseur les fragments qu ' i l s r e ç o i v e n t et q u i 
sont ensuite soumis à u n courant d 'air p rodu i t par un v e n ­
t i la teur à palettes. Le courant d 'air e n t r a î n e les coques et 
les m a t i è r e s l é g è r e s , tandis que le cacao tombe, suivant un 
plan inc l i né , à la base de l ' appare i l ou dans des paniers 
des t inés à le recevoir . Ce p lan i n c l i n é est f o r m é d 'un g r i l ­
lage solidement e n c a s t r é dans les parois d u tarare ; les der­
n i è r e s p o u s s i è r e s peuvent facilement passer à travers les 
mail les , tandis que le cacao glisse par dessus. I l est p r é f é ­
rable que les fragments de cacaa soient à peu p r è s de la 
m ê m e grgsseur, car la malaxat ion et le m é l a n g e sont en­
suite rendus plus faciles. 

Dans les condit ions ordinai res , le cacao q u i a subi cette 
double o p é r a t i o n perd envi ron 18 à 22 °/„ de son poids. 

Mélange. — Les fragments de cacao, a p r è s avoir é té 
soumis à l 'act ion du tarare, sont mis dans le m é l a n g e u r ; 
le poids d'une venue peut al ler j u s q u ' à 45 ou 50 k i l o g r a m ­
mes. 

A la suite de nombreuses e x p é r i e n c e s faites en d i f f é r en t s 
endroits, mais plus p a r t i c u l i è r e m e n t dans les chocolate-
ries de MM. Lambert , Potin et Perron, le m é l a n g e u r He r ­
mann a é té reconnu comme le me i l l eu r et le plus é c o n o ­
mique . 

Ce m é l a n g e u r est construi t à un ou deux galets, suivant 
l ' impor tance de la fabr ica t ion à laquelle i l est des t iné ; on 
peut y effectuer s i m u l t a n é m e n t le broyage d u cacao et le 
m é l a n g e du sucre, en une, deux ou plusieurs fo is . 

Dans les m é l a n g e u r s Hermann , l 'a ire est tournante , mais 
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les rebords de l a cuvette sont fixes ( f ig 16) ; à quelques 
c e n t i m è t r e s d u b o r d , on v o i t i n t é r i e u r e m e n t une r a inu re 
q u i m a r q u e l e p o i n t de s é p a r a t i o n de la cuvette tournante 

et des parois fixes d u m é l a n g e u r . 
Le m o d è l e le p lus g é n é r a l e m e n t e m p l o y é est cons t ru i t 

avec des aires de l m 6 2 de d i a m è t r e q u i suppor tent des 
charges de 45 à 50 k i l og rammes , et m ê m e p l u s . Dans la 
pra t ique , i l vaut p e u t - ê t r e m i e u x ne pas y je ter d 'un 
seul coup toutes les f è v e s de cacao et met t re le sucre en 
t rois o u quatre fo i s . Les me i l l eu r s chocolats f r a n ç a i s sont 

faits avec u n m é l a n g e de 

Caraque o u pe t i t caraque \ 
T r i n i t é f 45 k i l o g . 

Para ) 

auquel o n i n c o r p o r e 55 k i log rammes de sucre blanc raf­
finé ; ce sucre a l 'avantage de m i e u x absorber le cacao, 

sans l u i c o m m u n i q u e r aucun g o û t . 
Les chocolats de luxe de la maison Marqu i s , q u i sont r e ­

n o m m é s entre tous, ne se dis t inguent des autres que par la 
p r o p o r t i o n p lus c o n s i d é r a b l e de van i l l e qu 'on y a jou te . 
Voic i quelles sont à peu p r è s ces q u a n t i t é s : 

Pour 50 k i l o g . de chocolat t r i p l e van i l l e 300 gr . de van i l l e 
double 200 
à la v a n i l l e 100 

Pour les chocolats de qualité inférieure, on force la pro­
p o r t i o n de sucre et on d i m i n u e celle de cacao q u i peut des­
cendre, p o u r une venue de 100 k i l . à 30 k i l o g r a m m e s . 

Toutes les q u a l i t é s de sucre peuvent aussi servi r à la f a ­
b r i c a t i o n d u chocolat ; les sucres blancs r a f f i n é s sont les 
pins avantageux, mais aussi les p lus chers. A p r è s viennent : 

13 
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Le m é l a n g e de sucre ra f f iné et de sucre de la Mar t in ique , 
Le sucre de la Mar t in ique pur , 
Le m é l a n g e de sucre de la Mart in ique et de sucre de 

B o u r b o n , 
Le sucre de Bourbon . 
C'est dans le m é l a n g e u r que s ' o p è r e n t ces divers m é ­

langes; suivant la q u a l i t é du cacao, des sucres, et aussi d u 
poids des m a t i è r e s mises en p r é s e n c e , l ' o p é r a t i o n dure 
plus ou moins longtemps ; mais, en g é n é r a l , elle ne se 
prolonge pas souvent au d e l à d'une heure. On r e c o n n a î t 
qu'elle est t e r m i n é e lorsque la m a t i è r e butyreuse est b ien 
h o m o g è n e , d'une couleur u n i f o r m e et assez f luide pour 
pouvo i r prendre a i s é m e n t la fo rme d u vase q u i la contient. 
I l serait alors inu t i l e de faire subi r plus longtemps au cacao 
l 'act ion du m é l a n g e u r ; la p â t e deviendrai t t rop fluide et on 
r i squera i t de communiquer u n mauvais goû t au chocolat, 
par suite d 'un commencementde d é c o m p o s i t i o n des m a t i è ­
res butytreuses. 

Depuis quelques a n n é e s , on a beaucoup p e r f e c t i o n n é ces 
m é l a n g e u r s ; on n 'emploie plus que du fer doux ou de l 'a­
cier dans leur construct ion ; puis , d'autres modif icat ions 
ont plus s p é c i a l e m e n t visé la fo rme de l ' a i re , la cuve, les 
r âc l e t t e s et les galets. M . Greiss a é g a l e m e n t i n v e n t é pour 
ces machines, ainsi que pour les broyeuses, u n s y s t è m e de 
d é b r a y a g e et d'embrayage, dit à boule, q u i fonctionne d'une 
f a ç o n remarquable . La courro ie de t ransmission passe au 
m i l i e u de la fourche A q u i peut se d é p l a c e r à droi te ou à 
gauche, au moyen de la tige D ( f ig . 35 ter), c o m m a n d é e 
par le levier à boule B. Lorsqu 'on d é p l a c e c o m p l è t e m e n t , 
vers la droi te , la boule B du levier , la fourche A est éga le ­
ment e n t r a î n é e vers la d ro i te , ainsi que la cour ro ie de 
transmission qu i s'enroule sur les roues mo t r i ce s ; la m a -
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chine se met a u s s i t ô t en marche . Lor squ 'on veut l ' a r r ê t e r , 
o n pousse la boule d u levier B vers la gauche ; tout le sys-

D 

Fig. 35 ter 

t è m e est e n t r a î n é d u m ê m e c ô t é , et la c o u r r o i e s 'enroule 
sur les roues d 'embrayage. La m o i n d r e pression fa i t m o u ­
v o i r le lev ier et l 'ensemble d u m é c a n i s m e est si b i e n 
a j u s t é que l ' a r r ê t est i m m é d i a t , de m ê m e que la mise en 

TÏ1ÎÏÏ*CÏ1G 
Broyage. — A la sort ie d u m é l a n g e u r , l a p â t e encore 
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fluide passe sous les meules d'une broyeuse; on a reconnu, 
depuis longtemps, que les meil leures broyeuses n 'ont que 
trois cyl indres ; le m o d è l e le plus g é n é r a l e m e n t e m p l o y é 
est celui q u i est r e p r é s e n t é , f i g . 25, et dont les dimensions 
ne d é p a s s e n t pas l m 7 0 sur lm55. 

Pour les fabriques q u i se servent des broyeuses Hermann 
(et c'est le plus grand nombre) i l leur suff i t de p o s s é d e r 
t ro is ou quatre broyeuses, ce q u i correspond au nombre 
de passes n é c e s s a i r e s pour obtenir une p â t e suffisamment 
fine ; avec d'autres broyeuses, i l faut u n nombre de passes 
plus c o n s i d é r a b l e . De toutes les o p é r a t i o n s que subit le 
chocolat, c'est, sans doute, celle q u i demande à ê t r e sur­
vei l lée de plus p r è s . C'est aussi ce q u i f a i t , en grande par­
t ie , l ' i n f é r i o r i t é des chocolats communs ; cassez une ta­
blette, vous y verrez une in f in i t é de petits grains blancs, 
puis le chocolat croquera sous la dent. Quelle en est la 
cause ? 

C'est tout s implement parce que le chocolat a é t é mal 
b r o y é et q u ' i l y reste encore des morceaux de sucre qu i 
n'ont pas é té assez p u l v é r i s é s n i assez i n t imemen t incorpo­
r é s à la p â t e . Les machines les plus c o m p l i q u é e s ne sont 
pas tou jours les meil leures ; en v o i c i , j e crois , un exemple 
concluant . 

Lorsque la p â t e a subi l 'act ion de la d e r n i è r e passe (or­
dinairement t rois avec les machines Hermann) , elle a perdu 
presque e n t i è r e m e n t sa fluidité et sa v i s c o s i t é ; mais elle 
est m é l a n g é e d'une f açon si h o m o g è n e q u ' i l serait impos­
sible de reconnaitre les grains de sucre du cacao. 

Etuvage. — A la sortie des broyeuses, le chocolat n'au­
ra i t plus assez d é l i a n t pour recevoir la f o r m e dé f in i t i ve 
que doit l u i donner le moulage; i l faut donc a m o l l i r la 
pâ t e devenue presque s è c h e . On a coutume de la met t re 
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dans des caisses en t ô l e é t a m é e que l ' on i n t r o d u i t dans 
une é t u v e c h a u f f é e à 5 0 ° . A u bout de t ro i s quarts d 'heure 
ou d 'une heure , la p â t e a r ep r i s son d e g r é de fluidité p r i ­
m i t i f ; mais , p o u r achever le ramol l i ssement de la p â t e , 
i l est encore u t i l e de la f a i r e repasser au m é l a n g e u r ou 
dans des cuvettes o ù elle puisse encore ê t r e m a l a x é e . 

Ramollissage des pâtes. — Comme nous l 'avons d é j à d i t , 
cette o p é r a t i o n p r e n d quelquefois l e n o m de finissage. On 
repasse le p lus o rd ina i r emen t la p â t e dans u n m é l a n g e u r , 
a p r è s avo i r eu soin de d i m i n u e r u n peu l ' é c a r t e m e n t des 
galets p o u r ob ten i r u n d e g r é p lus a v a n c é de c o h é s i o n . 

Lor squ 'on f a b r i q u e d u chocolat de q u a l i t é i n f é r i e u r e , 
dans leque l on a t ou t i n t é r è t à f a i r e en t re r le p lus de sucre 
possible, les indus t r ie l s usent quelquefois d 'un a r t i f ice q u i 
peut l eu r pe rme t t r e de f a i r e absorber au cacao j u s q u ' à 
74 % de sucre ; i l s j e t ten t encore, au m o m e n t de la d e r n i è r e 
passe dans le m é l a n g e n r , de la poudre t r è s fine de sucre 
c a r a m é l i s é q u i s ' incorpore encore à la p â t e , lorsque les 
machines peuvent a ccompl i r u n t r a v a i l t r è s fini. 

Extraction de l'air — Boudinage. — Lorsque la p â t e est 
suff i samment r a m o l l i e , on la r e t i r e d u m é l a n g e u r , pu is on 
la por te sur de grandes tables de m a r b r e , en t ô l e é t a m é e , 
en bois o u en g ran i t , dont la surface est main tenue à une 
t e m p é r a t u r e de 40 à 50° par des chaufferettes o u une c i r ­
cu la t ion d'eau chaude; la p â t e est alors battue par les o u ­
vr iers a f in d 'expulser une par t i e de l ' a i r qu 'e l le contient , 
puis elle est p a s s é e dans la boudineuse, que nous avons 
longuement d é c r i t e et r e p r é s e n t é e , page 149 ( f ig 17). 

Dressage. — Le dressage d u chocolat s ' o p è r e au moyen 
de la tapoteuse que nous avons figurée ( f i g . 40) et dont 
nous avons d é j à d o n n é la desc r ip t ion . I l n 'y a plus q u ' à s i ­
gnaler l a nouvel le tapoteuse p e r f e c t i o n n é e de M . Greiss. 
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Autrefo is , lorsque cet ins t rument é ta i t en mouvement , i l 
faisait un b r u i t h o r r i b l e m e n t d é s a g r é a b l e ; M . Greiss a 
t r o u v é le moyen de fa i re d i s p a r a î t r e cet i n c o n v é n i e n t et 
de construire des tapoteuses silencieuses q u i produisent le 
m ê m e t ravai l que les autres. 

Quant au moulage et à l 'empaquetage du chocolat, i l 
ne peut se faire autrement que par les moyens i n d i q u é s au 
chapi t re X V I ; les moules peuvent va r i e r de toutes les fa­
ç o n s ainsi que les enveloppes ; quant aux p r o c é d é s em­
p l o y é s pour r e f r o i d i r les salles des r a f r a î c h i s s e u r s , on n'est 
pas d'accord sur la question de savoir que l est le me i l l eu r . 
I l y a plusieurs appareils actuellement e m p l o y é s ; mais, 
quand on a de bonnes caves, avec le moyen d 'y instal ler , 
à bon compte, une c i r cu la t ion d'eau f r o i d e , nous croyons 
q u ' i l est inu t i l e d 'avoir recours à des machines p r o d u i ­
sant ar t i f ic ie l lement le f r o i d . Elles ont l ' i n c o n v é n i e n t de 
c o û t e r f o r t cher, en g é n é r a l , et de tenir beaucoup de place ; 
d é p l u s , leur entretien est encore assez cher, et le chocolat 
brusquement r e f r o i d i se contracte davantage, ce q u i le 
rend plus d u r et plus r é s i s t a n t sous la dent. 

Le cacao soluble est u n p r o d u i t q u i se consomme et se 
fabr ique surtout en Hollande ; i l doi t ê t r e en poudre i m p a l ­
pable et m é l a n g é avec une certaine q u a n t i t é de sucre q u i 
peut var ier de 50 à 70 % , comme dans les chocolats o r d i ­
naires. I I a l'avantage de se m ê l e r à l 'eau rapidement et de 
pouvo i r se p r é p a r e r t r è s c o m m o d é m e n t . 

Pour le f abr iquer , on casse d 'abord les fèves de cacao, 
puis on en ext ra i t tout le beurre par un des p r o c é d é s que 
nous avons d é j à i n d i q u é ; ensuite, on fa i t s é c h e r le cacao 
à l ' é tuve puis on le b ro ie le plus finement possible, et on 
y ajoute du sucre qu 'on y incorpore en soumettant la mar ­
chandise à l 'act ion du m é l a n g e u r , puis à celle des broyeuses. 
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Lorsque le m é l a n g e est e n t i è r e m e n t c o n s o m m é , on me t 
le cacao dans des b o î t e s en f e r b lanc, p o u r le p r é s e r v e r de 
l ' h u m i d i t é et d u contact de l ' a i r ; c'est sous cette f o r m e 
qu ' on le t r o u v e le p lus g é n é r a l e m e n t dans le commerce . 
Qui ne c o n n a î t , en effet , les cacaos Van Houten et Grootes? 

Ces cacaos peuvent donner une boisson a g r é a b l e au 
g o û t ; mais , comme on est o b l i g é , p o u r les rendre solubles, 
de l eu r enlever presque tou t le b e u r r e de cacao q u ' i l s con­
t iennent , i l s abandonnent, en ra ison de la perte qu ' on 
leur a f a i t é p r o u v e r , une q u a n t i t é p ropor t ionne l l e de leurs 
p r o p r i é t é s nourrissantes. A poids éga l , l ' e m p l o i d u b o n 

chocolat est donc b i en p r é f é r a b l e . 



CHAPITRE XV 

L e s d i f f é r e n t e s s o r t e s de c h o c o l a t . 

En France, les chocolats commerc iaux se divisent en trois 
grandes ca t égo r i e s : 

1° Les chocolats de santé ; 
2° les chocolats vanillés ; 
3° les chocolats de luxe. 

On pour ra i t encore fa i re une q u a t r i è m e classe des cho­
colats médicinaux, qu i sont en dehors des besoins o r d i n a i ­
res de l ' a l imenta t ion . Je vais essayer de donner les meil leurs 
dosages de ces divers chocolats ; on doi t savoir, en effet que 
le m é l a n g e de plusieurs e s p è c e s de cacao, l o i n de nu i re aux 
q u a l i t é s d u chocolat, ne fa i t que les d é v e l o p p e r . De ce choix 
jud ic i eux , d é p e n d donc, en grande par t ie , le s u c c è s de tel le 
ou te l le marque . 

Chocolats de santé— Ces chocolats ne devraient 
contenir que d u cacao et d u sucre, parfois un peu de can­
nelle. I ls doivent ê t r e d'une belle couleur b r û n e , luisante, 
et l é g è r e m e n t v io l acée à l ' e x t é r i e u r ; la cassure doi t ê t r e 
nette et mate, d'une teinte é g a l e m e n t b rune , s a c c h a r o ï d e , 
exempte de cav i t é s , de grumeaux et de points b l a n c h â t r e s . 
La saveur de ce chocolat doi t ê t r e douce et aromat ique ; i l 
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d o i t f o n d r e dans la bouche, s ' amol l i r entre les doigts par 
la chaleur de la m a i n et ne donner à l 'eau ou au l a i t , dans 
lequel o n le c u i t , qu 'une m é d i o c r e consistance. 

V o i c i les p r i n c i p a u x dosages o rd ina i r emen t a d o p t é s p o u r 
ces chocolats : 

Caraque ou pe t i t caraque \ 
T r i n i t é 45 k i l o g . 
Para ) 
Sucre 55 k i l o g . 

Cacao de Para. • 3 k i logrammes . 
— caraque. 2 

Sucre 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. 0,094 

Cacao de P a r a . 2.500 
— caraque. 2.500 

Sucre . 6.500 
Cannelle. 0.062 

Cacao de Para . 2 
— caraque. 3 

Sucre 5.500 
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En I ta l ie , on fabr ique quelquefois des chocolats q u i ne se 
rencontrent pas dans le commerce f r a n ç a i s ; vo ic i deux 
exemples, p r i s au hasard et p a r m i beaucoup d'autres, de 
la composi t ion de cette sorte d'aliments : 

Cacao de Para. 3 kilogrammes 
— caraque. 4 

Sucre 3 
Pain blanc g r i l l é au fou r et mis en 
poudre, comme de la far ine fine 
p a s s é e au tamis de soie 0.500 
Cannelle. 0.094 

Cacao de Para . 3 
— caraque. 3 

F é c u l e de pommes de terre t o r r é f i é e s . 0.500 
Cannelle. 0.094 
Sucre 6 

M. Gosselin, rapporteur de l'industrie chocolatière pour 
l 'exposi t ion universelle de 1867, recommandai t les m é l a n ­
ges suivants, pour le : 

Chocolat supérieur. — Un quart de Puerto-Cabello, un 
quar t de Para, et la m o i t i é de sucre blanc r a f f i n é , le tout 
sans vani l le , ou plus ou moins van i l l é ; 

N° 2. — U n quar t de peti t caraque, u n quar t de Para et 
m o i t i é de sucre ra f f iné ; ou b ien : 4 k i l o g . de pet i t caraque, 
5 k i l o g . de Para, 3 k i l . de T r i n i d a d ou de Carupano et m o i ­
t ié de sucre blanc. 

N" 3. — Un quar t de Para, u n quar t de T r i n i d a d ou de 
carupano et m o i t i é de sucre blanc ; 

N° 4. — 7 k i l . de Para, 6 k i l . de T r i n i d a d ou de Guya-
q u i l ou de Mar t in ique , et m o i t i é de sucre blanc. 
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N° 3 . - 6 k i l o g . de Para, 3 k i l . de T r i n i d a d , 9 k i l . de 
Bahia . de G u y a q u i l o u de la Mar t i n ique et 20 k i l . de s u ­
cre . 

yyo 6". — 4 k i l . de Para, 2 k i l . de T r i n i d a d , 9 k i l . de Ba­
h ia et 22 k i l . de sucre" b r u t des colonies. 

En France, les bonnes-qualités de ehocolats français sont 
o r d i n a i r e m e n t f a b r i q u é e s , dans presque toutes les bonnes 
maisons, avec des q u a n t i t é s é g a l e s de : 

C h o c o l a t s v a n i l l é s . — Par l ' ad jonc t ion d'une certaine 
q u a n t i t é de van i l l e o u de t e in tu re de van i l l e , tous les cho­
colats peuvent passer de la c a t é g o r i e des chocolats de s a n t é , 
dans celle des chocolats v a n i l l é s ; cependant, i l est bon d 'ob­
server que l ' o n r é s e r v e g é n é r a l e m e n t p o u r ces dern iers les 
mei l leures q u a l i t é s de cacao 

Ces chocolats sont p lus o u moins v a n i l l é s ; c'est pou r ­
q u o i on l eu r donne quelquetois les noms de : chocolat 1/4 

de van i l l e , 1/2 v a n i l l e , e tc . 
V o i c i les doses les p lus g é n é r a l e m e n t e m p l o y é e s : 

Cacao de Para, 
— Caraque, 
— T r i n i d a d . 

Chocolat 1/4 de van i l l e : 

— caraque. 
Sucre . 
T e i n t u r e de v a n i l l e . 
Cannelle. 

Cacao de Para. 3 k 500 
1.500 
3.500 
0.008 
0.094 
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Chocolat 1/2 vani l le ; 

Cacao de Para 3 k.500 
— caraque.. i . 500 
Sucre. . 3. 500 
Teinture de vani l le . 0. 016 
Cannelle. 0 063 

Chocolat à la vanille : 

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

Sucre. 3 

Teinture de vani l le . 0. 063 

A u j o u r d ' h u i , on p r é f è r e , p o u r les chocolats de vente cou­
rante, fa i re des m é l a n g e s ternaires de cacao caraque, Para, 
T r i n i d a d ; à ces deux d e r n i è r e s v a r i é t é s , on peut en subs­
t i tuer d'autres. La p r o p o r t i o n de vani l le g é n é r a l e m e n t ad­
mise est, en moyenne, de 1 % d u poids total d u chocolat 
que l 'on d é s i r e f a b r i q u e r . 

Quelquefois cependant, on force cette p r o p o r t i o n j u s q u ' à 
2 % . 

Autrefo is , on consommait une grande q u a n t i t é de cho­
colats a r o m a t i s é s , d'une d i v e r s i t é incroyable de m a n i è r e s , 
et de chocolats m é d i c i n a u x q u i tendent à d i s p a r a î t r e de 
plus en plus . I l serait heureux qu 'on p e r d î t c o m p l è t e m e n t 
cette habitude, car, ainsi que l 'a d i t le professeur P io r ry : 
« o n ne fait , , la p lupa r t d u temps que g â t e r u n excellent 
ahment,en d é g o û t e r le malade, et sepr iver ainsi d'une nour­
r i t u r e qu i pour ra i t par e l l e - m ê m e , soit dans la maladie, soit 
surtoutdans la convalescence, rendre d'excellents s e rv i ce s .» 

Voic i les fo rmules de quelques unes de ces p r é p a r a t i o n s : 
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Chocolat pour les pastilles et les pistaches : 

Cacao de Para. 3 kil. 
— Caraque. 2 k i . 

Sucre. 6. 
T e i n t u r e de van i l l e . 0.094 

Chocolat analeptique : 

Cacao. 5 k. 
Sucre. 5 à 6 
F é c u l e pe pommes de te r re . 1.500 à 2 k i l : 
Cannelle. 0.094 à 0.125 

Wakaka des Indes : 

Cacao t o r r é f i é , m o n d é et b r o y é . Ok.750 
Sucre en poudre . . 0. 300 
Vani l l e . 0. 063 
Cannelle. 0. 063 
Rocou sec. 0. 063 

Composition du café-chocolat : 

Riz de la Carol ine . 3 k . 
Racines de c h i c o r é e . 3 
Graine de mouta rde blanche. 1. k i l . 
Racine do d ' I r i s de Florence . 0. 375 
Sucre de l a i t . 0. 250 
H u i l e d 'o l ives . 0 . 3 7 5 

T o r r é f i e z s é p a r é m e n t chaque substance de la couleur 
m a r r o n , e x c e p t é le sucre de l a i t ; mettez en poudre , et 
ajoutez l ' h u i l e d 'ol ives . 
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Chocolat aux amandes : 

Cacao des î les . 2k.500 
Amandes douces m o n d é e s et l é g è r e m e n t t o r r é f i é e 2. 500 
Sucre. 6. 

Chocolatines : 

« Prendre des conserves de fruits, soit abricots ou gelées 
de pommes f r a m b o i s é e s , recuire et couler au cornet en 
pastilles de la grandeur d'une p i è c e de 1 franc sur les p l a ­
ques à pastilles, puis quand elles sont prises, on les d é ­
tache avec le bout du couteau à palettes; on les double 
et on les pose par couche dans une bo î t e garnie de poudre 
impalpable de chocolat Caraque pour , au besoin, les pra-
l ine r au chocolat et les mettre au candi de 24 heures (A* 
Gosselin). » 

Truffes : 

« On se sert généralement, pour ce bonbon, de pralinés 
et c r é m é s m a n q u é s blancs ou m a r b r é s , de d é c h e t s d'aman­
des gr i l l ées que l ' on pra l ine à nouveau et que l 'on jette 
dans de la non-pare i l le de chocolat, pour ensuite les 
met t re au candi . 

La non-parei l le de chocolat se fa i t g é n é r a l e m e n t avec le 
marc du beurre de cacao que l 'on p i l e au m o r t i e r et que 
l 'on passe au c r i b l e n° 1, puis ensuite au tamis de c r i n , afin 
q u ' i l ressemble au n o m qu 'on l u i donne. (Aug. Gosselin). » 

Pralines perlées au Chocolat ; 

« On grille 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, cu i r e au b o u l é , puis sabler, passer au c r i b l e , re ­
me t t r e les amandes sur le feu pour les f a i re reven i r , verser 
sur le m a r b r e , les d é t a c h e r et r o u l e r . 

P r é p a r e r ensuite u n s i rop à 26 d e g r é s , le laisser r é -
f r o i d i r ; p r é p a r e r une sauce avec le chocolat Caraque et le 
beu r r e de cacao, u n peu p lus l i q u i d e que le ga rn i , avoir 
d u chocolat caraque en poudre inpalpable , p rendre une 
bassine pla te , y met t re une par t ie d'amandes g r i l l é e s , p u i s 
fa i re arroser avec d u s i rop par u n aide, b ien r emuer et 
sauter la bassine, saupoudrer avec la poudre caraque, puis 
recharger avec la sauce, a jou ter de la poudre caraque et 
renouveler la charge j u s q u ' à grosseur convenable, c r i b l e r 
au c r i b l e de peau, laisser s é c h e r à l ' a i r , puis met t re au 
candi de 12 heures {Aug. Gosselin). » 

avec add i t i on de la q u a n t i t é n é c e s s a i r e de beu r re et de 

c r è m e de l a i t . 
« Fa i re cu i re le chocolat avec le l a i t , le beu r re et la va­

n i l l e , j u s q u ' à ce que le chocolat soit b i en dissous. Met t re 
le sucre sur le f e u , .e cu i re au pet i t c a s s é , a jouter son m é ­
lange sur le feu et amener la cui te au gros b o u l é , pu i s 
verser sur le m a r b r e (que l ' on aura soin de graisser l é g è r e ­
ment avec de l ' h u i l e d'amandes douces), i m p r i m e r le m o u l e 
à nougat, le soulever de dessus le m a r b r e avec u n grand 
couteau et le casser avant son ent ier r é f r o i d i s s e m e n t , e s s u y e r 
le dessous d u bonbon avec u n l inge fin pour q u ' i l ne reste 

Caramels au Chocolat ; 

Sucre. 
Chocolat caraque 
V a n i l l e . 

500 grammes 
425 grammes 
une gousse, 
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plus de traces d 'hui le et les ranger sur le tamis . (Ang. 
Gosselin). » 

« Mettre sur le feu , dans une bassine, les amandes, la 
m o i t i é d u sucre et deux verres d'eau pour fondre le su­
cre ; fa i re b o u i l l i r le tout à grand feu , et auss i tô t que les 
amandes commencent à p é t i l l e r , on les re t i re de dessus \a, 
feu et on les sable, c ' e s t - à - d i r e que l ' on r a m è n e le s irop à 
l ' é ta t de cassonnade, en le remuant avec une spatule. 

Les amandes é t a n t s a b l é e s , on les jet te dans le c r ib le pour 
ô t e r la cassonade e x c é d a n t e , on les remet sur le f eu , on les 
remue avec la spatule j u s q u ' à ce qu'elles fassent caramel ; 
alors, on les re t i re d u feu et on les remue j u s q u ' à ce qu'elles 
soient r é f r o i d i e s . 

Prenant ensuite l 'autre po r t i on de sucre que l ' on met 
dans la bassine avec une q u a n t i t é d'eau suffisante pour le 
fondre , on le cu i t au cas sé . Quand i l est presque cu i t , on 
ajoute le chocolat que l ' on aura eu soin de fa i re fondre 
dans t r è s peu d'eau, et quand la cuite sera au cas sé , on y 
jette les amandes, en sablant comme l a p r e m i è r e fois . Quand 
elles sont bien s è c h e s , on les c r ib le et on renouvelle une 
seconde charge comme la p r é c é d e n t e ; puis , quand elles 
sont de nouveau bien s ab l ée s et c r i b l é e s , on les met dans 
la bassine pour les glacer. 

A cet effet, on verse dessus une dissolut ion de gomme 
arabique avec d u s i rop de sucre van i l l é et en tenant les deux 

Pralines au chocolat ; 
(dites Montespan ou La Vallier e) : 

Amandes flots 
Sucre. 
Chocolat caraque. 

900 grammes. 
1.250 

125 
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anses de la bassine ; o n les r e m u e vigoureusement , en les 
sautant de m a n i è r e à les m o u i l l e r toutes é g a l e m e n t . 

Cette o p é r a t i o n t e r m i n é e , on les met sur u n tamis de c r i n 
p o u r les f a i r e passer une n u i t à l ' é t u v e douce et les s é c h e r . 
(Aug. Gosselin). 

Vernis pour chocolats : 

A l c o o l . 1/2 l i t r e . 
Gomme laque. 60 grammes. 
B e n j o i n en larmes 125 

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

au c l a i r . 

Couvertures p o u r bonbons : 

Caraque n ° 1 . l k . 5 0 0 
Amandes é m o n d é e s . 1 . 500 

Sucre r a f f i n é . 1. 500 
Vani l l e d u Mex ique . 0. 060 

A u t r e Couver ture : 

Caraque n° 1. 2. 500 
P a r a n M . 2. 500 
T r i n i d a d n° 1 . 2. 500 
Sucre r a f f i n é . 7 500 
Van i l l e d u Mexique . Ô. 250 
Nougat p r a l i n é . 2. 000 

Couver ture o rd ina i r e : 

T r i n i d a d n» 2. . 10 k i l . 
Amandes . . 2 

14 
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Sucre r a f f i n é . 10 
Vani l le . . . 0.500 
Ben jo in . 0.500 

Garni pour bonbons : 

Caraque n° 1. 1 kil. 
P a r a n » 1. l 
T r i n i d a d n° 1. . . , . 1 
Sucre r a f f i n é . , . . . 2.500 
Vanil le du Mexique. 0.030 

A r ô m e pour remplacer la vani l le : 

Styrax. 60 grammes. 
Macis. 8 
Para. 60 

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

A r ô m e pour chocolat de s a n t é 

Benjoin en larmes. 60 grammes 
4 Muscades. » 
Cannelle de Céylah . 30 
Clous de g i rof le . 2 
Beaume de to lu . 60 
Cacao. 100) 

Employer àla dose de 25 grammes par 10 kilogrammes. 

Vo ic i , de plus, la liste des chocolats m é d i c i n a u x que l ' on 
t rouve encore dans «, Y Officine ». de fjQrwult i 
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Chocolat de s a n t é d u Codex : 

Cacao de Para. 3 k i l . 
— Caraque. 3 

Sucre en p o u d r e . . 5 
Cannelle en p o u d r e . 0.030 

On nettoie le cacao à la main pour séparer toutes les 
m a t i è r e s é t r a n g è r e s et toutes les graines a l t é r é e s . On le 
t o r r é f i e lentement dans u n b r û l o i r de t ô l e sur u n feu t r è s 
doux, j u s q u ' à ce que les enveloppes se d é t a c h e n t a i s é m e n t ; 
on le br ise ensuite en f ragments , et on le vanne p o u r en 
s é p a r e r les enveloppes ; enf in , on le monde à la m a i n avec 
le plus grand soin p o u r en r e t i r e r les germes et les part ies 
a l t é r é e s . 

Le cacao é t a n t ainsi p r é p a r é , met tez- le dans u n m o r t i e r 
de fer , p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é , et p i l ez - l e j u s q u ' à ce q u ' i l 
soit r é d u i t en une p â t e m o l l e . A jou tez les 4/5 d u sucre, et 
continuez à p i l e r p o u r avoi r u n m é l a n g e u n i f o r m e . Broyez 
ensuite la p â t e , successivement et par pet i tes por t ions , 
sur une p i e r r e é c h a u f f é e ; incorporez la poudre de cannelle , 
m é l a n g é e au reste d u sucre p u l v é r i s é , et repassez le t o u t 
sur la p i e r r e . Divisez la masse en po r t ions de 125 ou de 
250 grammes, et tassez chacune d'elles dans u n m o u l e de 
fer b l anc ; pu is , i m p r i m e z au m o u l e . u n mouvement de t r é ­
p ida t ion que vous prolongerez j u s q u ' à ce que la surface d u 
chocolat soit b i en un ie . Laissez-le r é f r o i d i r , d é t a c h e z - l e 
ensuite des moules , et enveloppez chaque table t te dans une 

feu i l l e d ' é t a i n . 

Chocolat an the imin th ique . de Vandamme : 

Hui le de c r o t o n . 4 S u c r e . 60 

Cannelle. 4 

Calomel 30 

P â t e de cacao r a m o l l i e . 192 
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En faire des pastilles de 2 grammes. 

Chocolat antivénérien : 

Sublimé corrosif. 0.8 r Chocolat simple.. 420 
Baume du P é r o u . 15. j Sucre. 60 

Faire dissoudre le sublimé dans une quantité suffisante 
d 'alcool . Mêler le tout exactement et fa i re 32 tablettes, dont 
chacune contient 3 centigrammes de s u b l i m é corros i f . 

Chocolat blanc. 

Sucre. 3000 
Farine de r i z . 860 
F é c u l e . 250 

Alcoo lé de vani l le . 15 
Beurre de Cacao. 250 
Gomme arabique. 125 

Chocolat f e r rug ineux . 

Chocolat. 1000 
L i m a i l l e de fe r p o r p h y r i s é e . 20 

Chocolat au fer réduit (de Miquelard-Quévenne) : 

Fer réduit. 25 
Chocolat fin. 5000 

Faire des tablettes de 40 grammes ; elles contiendront 
chacune 20 centigrammes de fer . On p r é f è r e le chocolat au 
fe r r é d u i t au chocolat au carbonate de fer , q u i se p r é p a r e 
de m ê m e , parce que ce lu i -c i fa i t ranc i r p romptemen t le 
chocolat . 
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Chocolat au c a f é de gland (Mayrhofe r ) : 

Glands de chêne torréfiés et pulvérisés. 500 grammes 
Cacao M a r t i n i q u e . 288 
Sucre p u l v é r i s é . 256 

Broyez exactement. Ce chocolat s'administre contre les 
engorgements d u s y s t è m e g landula i re et l 'a tonie g é n é r a l e . 

Le chocolat de châtaigne se p r é p a r e de la m ê m e f a ç o n . 

Chocolat au Guarana : 

Chocolat s i m p l e . 500 
Guarana. 30 

Chocolat d ' i odu re de f e r (P ie rqu in ) : 

I o d u r e de f e r . 6.25 
Chocolat s i m p l e . 500. 

Chocolat au Kermès 

K e r m è s . 50 
Chocolat s i m p l e . 50 

Faire des pastilles d'un gramme 

Chocolat au lactate de fer : 

Chocolat 30 
Lactate de f e r . 0.25 

C'est une mauvaise p r é p a r a t i o n , parce que le sel entre 
en d é c o m p o s i t i o n et que la saveur en est t r è s d é s a g r é a b l e . 
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Chocolat au la i t d ' ânes se : 

On fa i t suffisamment é v a p o r e r à la vapeur 2 ki logrammes 
de la i t d ' ânes se ; on y ajoute 250 parties de gomme arabi­
que, de sucre et de cacao caraque en poudre , puis on 
a m è n e le tout , à s icc i té , à la chaleur de l ' é t u v e . 

Chocolat au lichen d'Islande : 

Chocolat. 1000 
Saccharure de l i chen . 100 

On o p è r e comme pour le chocolat o rd ina i re . 

Chocolat purgatif à la magnésie : 

Magnésie c a l c i n é e . . . 100 
Chocolat. 1000 

On peut en faire des tablettes ou des pastilles : chaque 
tablette de 30 grammes contiendra 3 grammes de ma­
gnés i e . 

Chocolat à la polenta (Cadet) : 

Chocolat. 5500 
Cannelle. 15 
Polenta de pommes de te r re . 550 

Chocolat purgatif de Montpellier ou de Charles : 

Chocolat s imple r a m o l l i . 500 
Jalap. 45 
Calomel . 30 

Incorporez exactement et faites des pastilles de- 4 g r a m ­
mes; chacune contiendra sensiblement 2 d é c i g r a m m e s de 
calomel et 3 de j a lap . 
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Chocolat au salep : 

Chocolat . . 1000 | Salep p u l v é r i s é . 30 

Faites ramollir le chocolat à la chaleur du bain-marie ; 
incorporez-y le salep et emmoulez . On p r é p a r e , de la 
m ê m e m a n i è r e , les chocolats à Varrow-root, au tapioca, au 
sagou, o u à toute aut re f é c u l e . Ces chocolats por ten t aussi 
le n o m de chocolats analeptiques. On fa i t encore des c h o ­
colats au lait d'amandes, à Vosmazôme (1), au cachou, etc. 

Chocolat à la Scammonée : 

Scammonée d'Alep ou scammonée blanche. 16.7 
Chocolat à l a van i l l e . 500 

Faire des tablettes de 30 grammes, dont chacune c o n ­
t iendra 1 g r a m m e de s c a m m o n é e . On fa i t aussi des c h o ­
c o l a t é s à : 

la scammonée. 
et au j a l a p . 
l a s c a m m o n é e . 
et au ca lomel 
la s c a m m o n é e . 
et à l a santonine 

(1) On obtient Vosmazôme (de OCIXÏJ, odeur et Ç(ÙU.OÇ, bouillon) en 
épuisant par l'eau froide les muscles de bœuf, faisant réduire la 
liqueur à consistance de sirop, et traitant celui-ci par l'alcool qui 
s'empare de l'osmazôme ; on retire ce corps par évaporation. Un 
kilogramme de bœuf fournit à peine 1 gr. 50 d'osmazôme. 

C'est un produit azoté complexe, d'un brun rougeàtre, d'une 
odeur suave de viande, très sapide, déliquescent. C'est à lui que 
la viande doit sa saveur et son action restaurante ; le bouillon, sa 
couleur et son a rôme. 

20 
32 
20 
20 
40 
20 

p o u r 100 de chocolat . 
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Telles sont les principales p r é p a r a t i o n s auxquelles le 
chocolat sert de base. Dans le chapitre suivant, nous allons 
v o i r les d i f f é r e n t s modes de l ' a p p r ê t e r pour les usages 
domestiques. 



\ 

CHAPITRE X V I 

Moulage et empaquetage.— La forme du chocolat 

Lorsque le m é l a n g e d u cacao et d u sucre est presque l i ­
qu ide , q u ' i l a r e ç u les aromates q u i doivent en t rer dans sa 
c o m p o s i t i o n , i l s'agit de l u i donner la f o r m e d é f i n i t i v e sous 
laquelle i l d o i t ê t r e vendu dans le commerce . Pour cela, 
nous avons d é j à v u que l ' on coula i t la p â t e dans des 
mou les ; mais ces moules ne sont pas tous d i s p o s é s de la 
m ê m e m a n i è r e et les fo rmes en sont excessivement v a r i é e s . 

En France, ces moules sont g é n é r a l e m e n t d e s t i n é s à rece­
v o i r u n morceau de p â t e pesant 250 grammes ; u n des c ô t é s 
est p la t , de m a n i è r e à ce que l ' o n puisse y superposer une 
autre plaque exactement semblable ; l a r é u n i o n de ces deux 
plaques f o r m e u n paquet de 500 grammes : c'est le poids 
m o y e n , a d o p t é p o u r la vente des chocolats. Du c ô t é o p p o s é 
à ce lu i q u i f o r m e la base des plaques de chocolat , le mou le 
l eu r donne la f o r m e de quat re , s ix o u h u i t tablettes, dont 
la grosseur r é p o n d g é n é r a l e m e n t à la q u a n t i t é n é c e s s a i r e 
p o u r f a i r e une bonne tasse de chocolat ( f ig . 36 et 37). Une 
l é g è r e r a i n u r e s é p a r e ces tablettes les unes des autres, af in 
qu ' on puisse les b r i se r p lus fac i lement et d 'une f a ç o n r é g u ­
l i è r e ; les d ivers fabr icants de chocolat ont aussi l ' hab i tude 
d ' i m p r i m e r l eu r n o m en creux sur chaque tablette, et c'est 
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une coutume g é n é r a l e m e n t a d o p t é e , dans la p lupa r t des 
pays de l 'Europe. 

Quelquefois, on donne aussi aux tablettes la fo rme d'une 
ellipse for tement a l longée , ou m ê m e de losange o r n é de 
dessins plus ou moins v a r i é s . 

Fig. 37. 

C'est ce que r e p r é s e n t e n t les figures 38 et 39. 
Ces formes fantaisistes sont beaucoup plus rares que les 

p r e m i è r e s , surtout en France, mais enf in elles existent 
quelquefois dans le commerce. 
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Quel le que soit la f o r m e des moules a d o p t é s , p o u r rece­
v o i r u n morceau de p â t e de 250 grammes, i l s sont g é n é r a ­
lement d i v i s é s en p lus ieurs compar t iments q u i por ten t 

Fig. 39. 

presque t o u j o u r s en r e l i e f la d é s i g n a t i o n s p é c i a l e d u c h o ­
colat o u le n o m d u f ab r i can t . Les moules sont g é n é r a l e ­
ment d i s p o s é s sur une planche à bords u n peu r e l e v é s , au 
n o m b r e de 20 o u 30 ; lo r squ ' i l s sont tous r e m p l i s de p â t e , 
o n les t ranspor te dans une é t u v e dont l a t e m p é r a t u r e est 
voisine de 30 o u 3 2 ° ; cette o p é r a t i o n a p o u r bu t d ' é v i t e r 
les m a r b r u r e s et les d i f f é r e n c e s de co lo ra t ion q u i se p r o ­
d u i r a i e n t dans la p â t e , par suite de l ' i n é g a l i t é de la t e m p é ­

r a t u r e . 
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Lorsque la p â t e s'est r é p a n d u e d'une m a n i è r e u n i f o r m e 
dans tous les moules, on porte ces derniers sur la tapoteuse 
( f ig . 40), apparei l i n v e n t é par M . C h ô m e a u . 

g. 40.-Machine à mouler les tablettes de chocolat, dite tapot 

La tapoteuse, r e p r é s e n t é e par la fig. 40 a é t é d é c r i t e par 
M . R é m o n t : elle se compose d'une table à rebords dont le 
dessous porte , à une petite distance de chacun des coins, 
une tige de fe r q u i entre à f ro t tement l i b r e dans des 
œ i l l è r e s fixées au bâ t i de la machine . Ces quatre guides 
servent a main ten i r la table horizontale lorsqu 'el le r e ç o i t 
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les secousses que l u i c o m m u n i q u e n t deux roues à rochet 
venant choquer s i m u l t a n é m e n t contre deux dents fixées sur 
une l igne correspondant au m i l i e u de la table , dans le sens 
de la l a rgeur . 

On peut a r r ê t e r à v o l o n t é ce mouvement , au m o y e n d 'un 
levier , v i s ib le sur le devant de la fig. 40, q u i f a i t avancer 
o u recu le r la planchet te que viennent f r a p p e r s i m u l t a n é ­
men t les deux roues à r o c h e t . 

Pendant que les moules sont ainsi s e c o u é s au toma t ique ­
men t , u n o u v r i e r r é p a r t i t u n i f o r m é m e n t la p â t e dans cha­
cun d 'eux, j u s q u ' à ce que la surface d u chocolat soit b i en 
u n i f o r m e pa r tou t : puis , i l i m p r i m e sur chacune des t a ­
blettes t ro i s marques i nd iquan t : l a l r e , la q u a l i t é d u cho­
colat ; 2° la date de la f ab r i ca t ion ; 3° la marque p a r t i c u ­
l i è r e de l ' o u v r i e r . Un bon o u v r i e r me t e n v i r o n 10 minu tes 
p o u r dresser 5 k i l o g . de chocolat ; c ' e s t - à - d i r e q u ' i l peut 
f a i r e cette o p é r a t i o n s sur 300 k i l og rammes , par j o u r n é e de 
d i x heures. 

Lorsque la planchette est e n l e v é e de la tapoteuse, i l n 'y 
a p lus besoin que de laisser r é f r o i d i r le chocolat, avant de 
le r e t i r e r des moules : mais , dans le bu t de rendre l 'abais­
sement de la t e m p é r a t u r e p lus rap ide , b i en des s y s t è m e s 
o n t é t é e m p l o y é s . 

. L e l i e u o ù s ' o p è r e le r é f r o i d i s s e m e n t d u chocolat sont de 
grandes salles, a p p e l é e s : rafra/chisssoirs. Ce sont, en g é ­
n é r a l de grandes caves, garnies de tables de fonte o u de 
m a r b r e , sur lesquelles on é t e n d les planchettes garnies de 
moules q u i viennent d ' ê t r e d r e s s é s et o ù elles doivent res­
t e r au moins 3 heures, dans les condi t ions ord ina i res , jus­
q u ' à ce que le chocolat se soit p r i s en corps solide. Dans 
ces caves, la t e m p é r a t u r e ne do i t pas d é p a s s e r 12° c e n t i ­

grades. 
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Autrefo is , afin d 'obtenir u n refroidissement plus p rompt , 
on faisait c i rcu le r de l 'eau f ro ide ou de l ' a i r r e f r o i d i sous 
lesjtablesdes r a f r a î c h i s s o i r s ; a u j o u r d ' h u i , nos diverses com­
pagnies ont songé à r ecour i r aux appareils f r igor i f iques r é ­
cemment i n v e n t é s et mis à la disposi t ion du pub l i c . 

Dans l 'usine Lombar t , les planches, contenant les moules 
q u i viennent d ' ê t r e d r e s s é s à la tapoteuse, sont p l a c é e s sur 
u n plateau fo rmant le fond d 'un ascenseur construi t e x p r è s 
pour le service auquel i l est a f fec té . Les tables de r é f r o i -
dissement de cette usine sont b r e v e t é e s ; elles sont f o r m é e s 
d'une s é r i e de lames de tô le p e r f o r é e s r é u n i e s par des char. 
n i è r e s dans le sens de leur longueur. Cette longue toi le sans 
fin est a n i m é e d 'un mouvement de ro ta t ion t r è s lent , au 
moyen de deux prismes à faces à peu p r è s éga les . A i ' u n 
des bouts de la caisse, on i n t r o d u i t les moules ; par l 'autre, 
on fa i t p é n é t r e r un courant d 'a ir f r o i d , p u i s é dans les ga­
leries d'anciennes c a r r i è r e s , d ' o ù i l a r r ive par u n puits s i ­
tué à l 'une des e x t r é m i t é s , de sorte que le courant gazeux 
est constamment r e n o u v e l é et r a f r a î c h i par un appel inces­
sant d'air , avant de p é n é t r e r dans le vent i la teur . 

A Nois ie l , on se sert, pour o p é r e r le r é f r o i d i s s e m e n t de 
l 'apparei l C i f f a r d . 

AI. Dewinck se sert de l 'apparei l C a r r é à acide su l fu reux . 
M. G u é r i n - B o u t r o n ut i l ise avec s u c c è s la machine r é f r i ­

g é r a n t e de M . Raoul Pictet, o ù le f r o i d est p r o d u i t par l 'é ­
b u l l i t i o n de l 'acide sul fureux anhydre, ce q u i a l i eu à 10° 
à la pression o rd ina i re . Cette machine permet de pra t iquer 
le d é m o u l a g e au bout de t r è s peu de temps, d i x minutes 
env i ron ( f ig . 41). 

Dans l 'appl icat ion de la machine Pictet à la chocolaterie , 
on emploie des tables spéc i a l e s de d é m o u l a g e ; elles sont 
en fonte, de fo rme p a r t i c u l i è r e , et r é f r o i d i e s par un c o u -



Fig. 41. 
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rant d'eau maintenu constamment à 9 ou 10° centigrades. 
Les p r o c é d é s f r igor i f iques c o û t e n t un peu plus cher que 

les autres ; mais i ls permettent d ' a r r ive r à une fabr ica t ion 
rapide, avec une é c o n o m i e c o n s i d é r a b l e d'espace et de 
main d'oeuvre; seulement, on a d é j à r e m a r q u é que le cho­
colat brusquement r e f r o i d i devenait plus cassant, que la 
p â t e n'en é ta i t plus aussi h o m o g è n e et q u ' i l se produisai t 
un re t ra i t sensible. 

Dans nos meil leures usines, dans celles o ù l ' on a plus d ' é ­
gards pour la q u a l i t é des produi ts que pour leur q u a n t i t é , 
o n a r e j e t é l ' emp lo i de ces apparei ls; on p r é f è r e laisser le 
chocolat se r é f r o i d i r naturel lement , pendant 3 et 4 heures 
s ' i l le faut, dans des r a f r a î c h i s s o i r s sous les tables desquels 
on fai t c i rculer , pendant l ' é té , de l'eau de puits à t e m p é ­
rature aussi basse que possible. C'est le s y s t è m e auquel 
s'est a r r ê t é la Cie Coloniale dont les sous-sols, où se 
t rouvent d'immenses tables en pierres du Jura, t r è s peu 
conductrices d e l à chaleur, sont admirablement construits. 

Lorsque le chocolat est suff isamment r é f r o i d i , soit na­
ture l lement , soit au moyen de l ' un des appareils f r i g o r i f i ­
ques que nous venons de ci ter , on p r o c è d e au d é m o u l a g e ; 
pour cela, on renverse les moules et la tablette tombe na­
turel lement ou au moyen de l égè r e s secousses. 

Des salles de r a f r a î c h i s s e m e n t , les tablettes sont e n v o y é e s 
aux ateliers de pliage, où elle sont g é n é r a l e m e n t e n t o u r é e s 
d'une feui l le d ' é t a in q u i a pour bu t de les garantir contre 
l ' h u m i d i t é , puis d'une feu i l le de papier blanche ou de cou­
leur portant diverses marques, dont les indicat ions var ient 
suivant les maisons de p roduc t ion . 

La maison Potin vend son chocolat e n v e l o p p é dans des 
boites de papier-carton d é c o u p é m é c a n i q u e m e n t à l 'aide 
d'une i n g é n i e u s e machine q u i colle en m ê m e temps, sur 
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les deux faces d une lame de car ton , deux feuil les de papier 
blanc dont l 'une por te la vignette et le n o m de la maison. 
Du m ê m e coup, la machine donne à cette feu i l l e de papier-
car ton la f o r m e de la tablette qu'elle sera c h a r g é e de p r o ­
t é g e r contre ses ennemis e x t é r i e u r s . 

On fa i t aussi de grosses plaques de chocolat pesant jus ­
q u ' à 5 et m ê m e 10 k i l o g . . . Ces grosses tablettes sont plus 
s p é c i a l e m e n t d e s t i n é e s à l ' expor ta t ion ou aux é t ab l i s s e ­
ments q u i consomment de grandes q u a n t i t é s de chocolats ; 
mais l eu r q u a l i t é est, en g é n é r a l , i n f é r i e u r e à celle des cho­
colats en paquets. 

Les chocolats de luxe peuvent r e v ê t i r les formes les plus 
diverses, at tendu que la p â t e encore chaude et à m o i t i é l i ­
qu ide a des q u a l i t é s é m i n e m e n t propres au moulage ; aussi 
l ' on f a i t en chocolat des p i è c e s r e p r é s e n t a n t des f r u i t s , des 
an imaux , des g â t e a u x , des armes q u i ont u n grand s u c c è s 
p a r m i les enfants. Ces formes sont d o n n é e s au chocolat 
dans des moules s p é c i a u x , g é n é r a l e m e n t s u r m o n t é s d 'une 
presse q u i por te sur sa plaque i n f é r i e u r e des empreintes 
en creux correspondant aux m ê m e s empreintes de la table 
d u m o u l e . A Paris, les deux maisons L é t a n g et la maison 
Pfender se sont acquis une juste r é p u t a t i o n par le choix et 
le bon g o û t des moules qu'elles mettent en vente. Ces ins­
t ruments , o rd ina i r emen t f a b r i q u é s en tô l e , sont d 'un p r i x 
assez é l e v é , mais le b é n é f i c e de la vente du chocolat de luxe 
est te l que l 'amort issement d u m a t é r i e l ne demande pas 
beaucoup de temps. 

Si l ' on d é s i r e avoi r du chocolat f a ç o n n é , de bonne qua­
l i t é , i l fau t , en g é n é r a l s adresser aux maisons de confiance 
et à nos grandes fabr iques , parce que le pe t i t commerce 
p r o f i t e souvent de cette occasion p o u r mettre dans les c i ­
gares o u les f r u i t s en chocolat , les q u a l i t é s i n f é r i e u r e s de 
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cacao ou les r é s i d u s de chocolat dont i l s n 'aurai t pas au­
t rement l ' emp lo i . 

Les pastilles ou les croquettes de chocolat sont, en gé­
n é r a l , faites avec des chocolats de q u a l i t é s u p é r i e u r e ; elles 
sont ordinai rement e n f e r m é e s dans des b o î t e s en carton 
cyl indr iques , d u poids de 250 ou 500 grammes ; c'est le 
module q u i se vend le plus couramment dans le commerce. 
La dimension de ces pastilles est t r è s v a r i a b l e ; les unes 
n'ont pas plus d 'un c e n t i m è t r e de d i a m è t r e , tandis que 
d'autres g é n é r a l e m e n t a p p e l é e s « croquettes » ont j u s q u ' à 
4 et 5 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

Pour fa i re convenablement les pastilles, i l faut une pâ t e 
mol l e et l iante, o p é r e r à une douce chaleur et, lorsqu'elles 
sont bien r é f r o i d i e s et consistantes, les glacer avec u n m é ­
lange dont nous avons d é j à d o n n é la composi t ion. I l faut 
naturellement se servir de presses d i f f é r e n t e s , selon q u ' i l 
s'agit d'olives, de cigares, de b â t o n s , d'amandes, de pra­
lines ou d ' œ u f s , etc. 

En France, on ne consomme pas beaucoup de chocolat 
en f o r m e de trochisques, tandis que dans certains pays, p r i n ­
cipalement en Russie, c'est, au contra i re , cette f o r m e qu i a 
de beaucoup la p r é f é r e n c e . Les trochisques sont des b â ­
tons de fo rme conique, c o m p o s é s de p â t e de cacao, sans 
sucre n i aromates, dont les m o l é c u l e s sont retenues entre 
elles au moyen d'une solut ion mucilagineuse ; lorsqu 'on 
veut p r é p a r e r son chocolat, on gratte le trochisque et les 
parcelles de chocolat tombant dans l 'eau ou le l a i t ne tar­
dent pas à se dissoudre, surtout si on expose le tout à la 
chaleur. C'est aussi sous cette fo rme q u ' i l est le plus c o m ­
mode d 'employer le chocolat l o r squ ' i l s'agit de confec-
fectionner des c r è m e s , des glaces, ou des entremets ; on y 
ajoute alors la q u a n t i t é de sucre et d'aromates n é c e s s a i r e s 
p o u r flatter le goû t des convives. 
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L e s m a c h i n e s à m o u l a g e . 

J'ai d é j à d i t que ces machines pouvaient var ie r à l ' i n ­
fini ; tous les ans, en effet , chez les p r i n c i p a u x chocolat iers 
ou confiseurs de Paris, o n vo i t les bonbons en chocolat af­
fecter des fo rmes nouvelles ; o r , p o u r chaque nouvel le c r é a ­
t i on de ce genre, i l faut u n nouveau mou le ; nous ne pou­
vons donc d é c r i r e i c i que les p lus o rd ina i res , ainsi que les 
ins t ruments usuels q u i servent à cette f a b r i c a t i o n . 

Fig. 42. 

Le couteau à pastilles est r e p r é s e n t é par la figure 42 ; i l 
est t r a v e r s é pa r u n axe r o n d , t e r m i n é par deux p o i g n é e s 
q u i permet tent de le m a n œ u v r e r fac i lement à la m a i n ; 
entre les deux p o i g n é e s et sur toute la longueur de l 'axe, 
sont p l a c é s à distances é g a l e s des disque de m ê m e grandeur , 
g é n é r a l e m e n t au n o m b r e de h u i t à d i x . 

Lo r squ 'on veut se se rv i r de cet i n s t rumen t , on le rou le à 
t ravers la p â t e de chocolat encore l i q u i d e , d ' abord pe rpen­
d i cu l a i r emen t , en ayant soin d 'appuyer fo r tement sur les 
deux p o i g n é e s ; le mince t ranchant des disques entre dans 
la p â t e et la d é c o u p e en l a n i è r e s plus ou moins larges, sui-
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vant l ' é c a r t e m e n t de ces disques. Une fois cette o p é r a t i o n 
t e r m i n é e , on la recommence, de la m ê m e f açon , mais dans 
l 'autre sens. On obtient ainsi des c a r r é s égaux qu i p rendront 
enf in leur fo rme déf in i t ive , en sortant de la pastiileuse 

L'ancienne pastilleuse é ta i t une b o î t e m é t a l l i q u e , à quatre 
pans, sans fond ; ou p l u t ô t , le fond é ta i t f ixé sur une table. 
A l 'aide d'une c h a r n i è r e f ixe, les quatre pans de la b o î t e 
mob i l e pouvaient se lever ou s'abaisser à vo lon t é sur le 
fond q u i é ta i t f o r m é d'une plaque contenant une grande 
q u a n t i t é d'excavations l é g è r e m e n t e s p a c é e s correspondant 
à des creux semblables p e r c é s dans le couvercle de la b o î t e . 

Pour finir les pastilles, on i n t r o d u i t les c a r r é s d é c o u p é s 
au moyen du couteau dans les creux d u fond de la b o î t e 
qu 'on fai t chauffer à l ' é tuve , af in de rendre la p â t e plus 
m a l l é a b l e ; mais, i l faut év i t e r de pousser cette o p é r a t i o n 
t rop l o i n , car la pasti l le b lanch i ra i t au bout de peu de 
jou r s , ce q u i nu i r a i t à sa valeur marchande. En g é n é r a l , si 
la pâ t e est t rop dure, elle ne prend pas b ien l 'empreinte ; 
s i , au contrai re , elle est t r op mol l e , elle file, et donne des 
pastilles de fo rme t r è s i r r é g u l i è r e . 

Lorsque la p â t e est au po in t vou lu , on fixe le fond de la 
b o î t e (le couvercle é t an t re levé) puis on abaisse deux ou 
t ro i s fois le couvercle, en l u i faisant subir , chaque fois . 
une pression plus é n e r g i q u e , j u s q u ' à ce que les surfaces d u 
fond et du couvercle de la b o î t e viennent à c o ï n c i d e r exac­
tement. 

On dévisse alors la plaque du fond qu 'on peut remplacer 
par d'autres et on la transporte au r a f r a î c h i s s o i r ; quand 
la pastille r é f r o i d i e a acquis la consistance voulue, on la 
re t i re du moule , en f rappant alentour de petits coups secs, 
si elle rés i s t e ; puis on passe le gras du bras sur la surface, 
af in de l u i donner du b r i l l a n t . On ne glace que les pas­
t i l les de q u a l i t é tout à fa i t s u p é r i e u r e . 
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A cette ancienne pastilleuse, on a substitué des modèles 
p lus coquets q u i agissent c o m m e des balanciers ou des 
p o i n ç o n s d'estampage. 
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Les fig. 43 et 44 r e p r é s e n t e n t deux de ces nouveaux ap­
pareils . Dans la fig. 44, on voi t un chevalet, sur lequel sont 
fixés deux cylindres de la i ton . Sur tout le pour tou r du cy­
l indre s u p é r i e u r sont g r a v é e s des m o i t i é s d'une empreinte 
quelconque, par exemple, des cerises; au dessous de ce 
cyl indre , s'en trouve un autre de m ê m e d i a m è t r e , dont la 
c i r c o n f é r e n c e porte la m o i t i é correspondante d'empreintes 
semblables. Ils se meuvent autour d 'un engrenage portant 
beaucoup de dents semblables, de sorte q u ' à chaque rota­
t i o n , i l se f o r m e deux m o i t i é s de pastil le, de l ' un et de 
l 'autre cô t é . 

La figure 43 est une v é r i t a b l e presse à vis dont la simple 
inspection suffi t pou r comprendre le m é c a n i s m e ; sur le 
socle de cette presse, estun c u l o t q u i por te , g r a v é e en creux, 
une empreinte quelconque; l ' e x t r é m i t é d e l à vis mobi le 
porte la contre-partie de cette emprein te . On met la quan­
t i té néce s sa i r e de chocolat au fond du culot puis on fa i t 
agir la vis ; la p â t e c o m p r i m é e prend la fo rme q u i l u i est 
d o n n é e par cette pression é n e r g i q u e A f i n d ' e m p ê c h e r l 'ad­
h é r e n c e , la plaque q u i fo rme le fond du culot est m o b i l e ; 
dès que la pâ t e a r e ç u son empreinte, on peut soulever 
cette plaque, d é t a c h e r la pasti l le et la met tre au r é f r o i -
disseur. 

La figure 43 r e p r é s e n t e un apparei l f o r t e m p l o y é , depuis 
quelque temps, pour fa i re les petites boules, dites crottes 
de chocolat; c'est une tige m é t a l l i q u e q u i peut a c q u é r i r 
une vitesse de ro ta t ion c o n s i d é r a b l e au moyen d 'un engre­
nage à roues d e n t é e s , et q u i e n t r a î n e , dans son mouvement 
g i ra to i re , un s p h é r o ï d e t r è s aplat i , en m é t a l ou en ver re , 
et à large ouver ture . 

Dans ce vase, on i n t rodu i t des c a r r é s de p â t e de chocolat 
u n peu plus consistante que dans les cas p r é c é d e n t s ; pu i s , 
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Fig. 45 

on i m p r i m e à tou t l ' appa re i l , u n rap ide mouvemen t de r o . 
t a t ion . Les c a r r é s f ro t t en t les uns sur les autres ; les angles 
s arrondissent , puis la masse e n t i è r e ne tarde pas à p rendre 
cette f o r m e ; au bou t de quelque temps, i l n 'y a p lus de 
c a r r é s ; i l s se sont tous t r a n s f o r m é s en boules s p h é r o ï d a l e s , 
à peu p r è s r é g u l i è r e s . 
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R e c h e r c h e d e s f a l s i f i c a t i o n s . 

De tousles pays de l'Europe, c'est certainement en France 
que le chocolat est le moins falsif ié ; et cependant, i l l'est 
encore dans des propor t ions c o n s i d é r a b l e s puisque, sur 77 
é c h a n t i l l o n s a n a l y s é s au laboratoire municipal de Paris, on 
en a t r o u v é : 

45 bons, 
32 fals i f iés , tous par addi t ion d 'huiles é t r a n g è r e s au 

beurre de cacao. 
Les falsifications peuvent por ter sur le cacao ou le cho­

colat, b ien qu'elles soient beaucoup plus rares dans le p r e ­
m i e r casque dans le second. Les nombreux travaux, accom­
plis à ce sujet, nous ont d o t é d'une m é t h o d e d ' invest iga­
t i o n t r è s exacte : 

« La graine de cacao of f re une s t ructure assez complexe , 
mais cependant c a r a c t é r i s t i q u e . On doi t examiner s é p a r é ­
ment l 'enveloppe et l 'amande. L'enveloppe p r é s e n t e à la 
surface, en plus ou moins grande q u a n t i t é , des fibres ta­
bulaires de grandes dimensions et renfermant une m a t i è r e 
granuleuse et de petits corpuscules ; ces fibres ne se t r o u ­
vent pas toujours en q u a n t i t é s éga les dans les diverses graines. 
et paraissent appartenir moins au graines e l l e s - m ê m e s 
q u ' à une m a t i è r e spongieuse qu i les enveloppe. La p l u p a r t 
d'entre elles sont d i sposée s p a r a l l è l e m e n t les unes par r a p ­
p o r t aux autres, dans le sens du grand axe de la graine. 
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L 'enveloppe p rop remen t d i te se partage en t ro is ou 
quatre tuniques ; la plus e x t é r i e u r e est f o r m é e de cellules 
a l l o n g é e s , s o u d é e s les unes aux autres, f o rman t une couche 
un ique , et d i s p o s é e s de tel le sorte que le grand d i a m è t r e 
est t ransversal à l 'axe de la gra ine . 

La seconde tun ique est c o m p o s é e de cellules larges, a n ­
guleuses et f o r m a n t p lus ieurs couches in t imemen t r é u n i e s • 
vers le centre de la t un ique , les cellules augmentent p r o ­
gressivement de vo lume , leurs parois deviennent fines et 
transparentes et l eu r c a v i t é est r e m p l i e d'une m a t i è r e m u -
cilagineuse q u i para i t abondante dans les graines ayant 
s é j o u r n é quelque temps dans l 'eau. A mesure qu 'on observe 
ces cellules p lus p r è s de la face in te rne , elles deviennent 
plus petites, perdent de l eu r c a r a c t è r e muci lag ineux et se 
rapprochen t davantage par l eur aspect des cellules les plus 
e x t é r i e u r e s . Cette seconde tun ique f o r m e la ma jeure par t ie 
de l ' enveloppe. 

On observe, en ou t re , dans l 'enveloppe externe de la 
graine, des lignes p r o é m i n e n t e s de f ibres partant du po in t 
d ' inser t ion de la graine p o u r se r é p a n d r e sur la surface et 
se t e r m i n e r à l ' e x t r é m i t é de la gra ine . Ces fibres sont com­
p o s é e s de vaisseaux sp i raux q u i sont e n v e l o p p é s dans des 
fibres ligneuses et dans les cellules d é c r i t e s ci-dessus. 

La t r o i s i è m e tun ique , mince et d é l i c a t e , est f o r m é e de 
cellules petites, r en fe rman t de peti ts globules de m a t i è r e 
grasse ; quand on e n l è v e l 'enveloppe, le plus souvent une 
grande par t ie de cette tun ique reste a d h é r e n t e à la surface 
de l 'amande. Non seulement el le la recouvre , mais elle 
p é n è t r e entre les c o t y l é d o n s et en garn i t la face interne ; 
elle est cependant plus m a r q u é e à la surface externe. Ses 
cellules incolores passent graduel lement aux cellules co­
l o r é e s de la gra ine , de tel le sorte que cette tun ique p a r a î t 
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appartenir p l u t ô t à l 'amande e l l e - m ê m e q u ' à l 'enveloppe. 
Entre les lobes de l 'amande, on t rouve une q u a t r i è m e 

couche qu i est s o u d é e à la t r o i s i è m e : hyal ine et transpa­
rente, elle a une structure fibreuse et mont re tou jours une 
grande q u a n t i t é de petits cristaux, ainsi que beaucoup de 
corps a l longés , arrondis aux deux e x t r é m i t é s et d iv i sés en 
plusieurs cel lules; ces corps ne paraissent pas s o u d é s à la 
tunique q u i les supporte et ont l 'apparence de product ions 
f o n g o ï d e s ; on les t rouve cependant dans toutes les graines 
qu 'on examine. 

L'amande, d é b a r a s s é e de son enveloppe, p a r a î t c o m p o s é e 
de plusieurs lobes angulaires de fo rme et de volume ; par 
la pression, on les s é p a r e c o m p l è t e m e n t les uns des autres 
et l 'amande se partage en plusieurs morceaux. Les lobes 
sont c o m p o s é s d 'un grand nombre de petites cellules ar ­
rondies et rempl ies de grains de f é c u l e et de m a t i è r e 
grasse. A la 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 
p i q u e t é e de pourpre et de bleu sur plusieurs points . Cha­
que cellule contient un grand nombre de grains de fécu le 
(Hassall). » 

« Les grains de fécu le de cacao sont par fa i tement s p h é -
riques et d 'un d i a m è t r e envi ron vingt fois plus peti t que 
celui de la fécu le de pommes de te r re . Ces granules, q u i 
sont souvent munis d'un b i le obscur, r a y o n n é en é t o i l e . 
se voient t r è s bien, avec une co lora t ion b leu f o n c é , quand 
on trai te un fragment de cacao en tranche t r è s mince par 
la teinture é t h é r é e d'iode (Girard, a et Bidard). » 

« A l 'une des e x t r é m i t é s de la graine, est l 'enveloppe f o r ­
m é e de cellules q u i contiennent beaucoup de corpuscules 
a m y l a c é s et des globules hu i l eux . Dans les bons chocolats 
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on ne t r ouve que les é l é m e n t s anatomiques de l 'amande 

s o u v H m e m T ' 1 & P l u s i n t e r n e - E m b r y o n est le plus 
u Z Z T / * , d a n S l & p r é P a r a f c i o n d i c b o c o l a t , m a i s c o m m e 

i l cont ient de la f é c u l e et de la m a t i è r e grasse, i l n 'y a pas 
d i n c o n v é n i e n t à le conserver (Hassall). » 

La gra ine de b o n cacao do i t avo i r la peau b rune , de 
cou leur u n i f o r m e , et assez u n i e ; l 'amande do i t r e m p l i r 
tout 1 i n t é r i e u r , ê t r e consistante, h o m o g è n e , lisse, couleur 
de noisette, p lus r o u g e à t r e en dedans, inodore , a m è r e et 
astringente, sans que sa saveur ai t quelque chose de r é p u ­

gnant o u de d é s a g r é a b l e . On do i t s'assurer aussi de l'absence 
des vers, q u i a iment à ronger ces amandes. 

C'est sous f o r m e de cacao soluble que cette substance est 
le p lus souvent fa l s i f i ée ; dans ce cas, on r e t i r e tou t le beur re 
de cacao que l ' o n remplace pa r u n m é l a n g e d 'hu i le d 'olives 
et de f a r ine de m a ï s , ou d'autres corps du m ê m e genre. 

Quelques cacaos sont c o l o r é s avec de Y ocre rouge ; cette 
f raude se d é c o u v r e pa r l ' i n c i n é r a t i o n . Lorsque le cacao a 
é t é a v a r i é pa r le contact de l 'eau de m e r , i l n'est pas, en 
r é a l i t é , fa l s i f ié ; mais , i l est sa lé et mois i .De p lus , i l a p e r d u 
toutes les q u a l i t é s q u i fon t es t imer les cacaos sains; i l n 'y 
a p lus alors q u ' à le laver à l 'eau douce, le s é c h e r et à le 
vendre à des p r i x t r è s i n f é r i e u r s au cours o r d i n a i r e , q u e l ­
quefois d é r i s o i r e s . A i n s i , M . A. Cheval l ier cite l 'exemple 
de bal lots de cacao, a v a r i é s par l 'eau de mer , et revendus 
au p r i x de 40 centimes le k i l o g r a m m e . 

Les addi t ions de f é c u l e , de f a r ine , e t c . . se reconnaissent 
par les m ê m e s moyens que dans le chocolat ; nous ver rons 
plus l o i n comment on a r r ive à d é c o u v r i r ce genre f r é q u e n t 
de f r aude . 

« Le chocolat peut ê t r e p r é p a r é avec des cacaos dont on 
a ex t ra i t la p lus grande par t ie d u beur re , et auxquels on 
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ajoute, pour s u p p l é e r au manque de cette m a t i è r e grasse, 
de Vhuile d'amandes douces, de l'huile de cacao, des graisses 
de veau et de mouton. On y i n t rodu i t des coques de cacao pul­
vérisées, des farines de blé, de riz, de pois, de lentilles, de 
l'amidon, de la fécule de pommes de terre, de la dextrine, de 
la sciure de bois, de l'ocre rouge, du minium, du cinabre, du 
plâtre, de la brique, du rocou. De toutes ces falsifications, la 
plus f r é q u e n t e est celle q u i consiste à addit ionner le cho­
colat d'huile, dégraisse, de farine ou de fécule (1). Dans ce 
cas, le chocolat a g é n é r a l e m e n t une cassure graveleuse, ne 
laisse pas une saveur f r a î c h e dans la bouche, devient é p a i s 
et p â t e u x dans l 'eau chaude, et se p rend en masse géla t i ­
neuse par le r é f r o i d i s s e m e n t (Normandg-Mitchell). 

Lorsqu 'on cui t ces chocolats à l 'eau, i ls prennent n a t u ­
re l lement une consistance g é l a t i n e u s e , comme si l 'on y 
avait a j o u t é d e l à f écu l e ; quelquefois m ê m e , leur décoc t ion 
aqueuse filtrée, b leu i t par l'eau i o d é e , tandis que si le cho­
colat é ta i t pu r , on n 'obt iendrai t qu'une teinte l é g è r e m e n t 
v e r d â t r e . S'il se fo rme u n d é p ô t graveleux, c'est que le su­
cre ra f f iné aura é té r e m p l a c é par la cassonade [sucre orid). 

Avant d 'al ler plus l o in dans la recherche des falsif ications 
du chocolat, i l ne me semble pas inu t i l e de donner q u e l ­
ques renseignements p r é c i e u x fourn i s par le laboratoire mu­
nicipal de Paris. Suivant les analyses e x é c u t é e s , d ' a p r è s les 
ordres de M. Ch. Gi ra rd , les cacaos p r é s e n t e n t , en g é n é r a l , 
la composi t ion suivante : 
F é c u l e . 3 à 4 
Cendres . 7 à 8 
T h é o b r o m i n e 1 à 3 
Principe colorant rouge. 2 à 3 \ P- c e n t -
Eau hygroscopique 5 à 101 
Mat iè re grasse. 40 à 50y 

(l) Co sont, d'ailleursdes seules que l'on se permette quelquefois de 
pratiquer, en France. 
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V o i c i é g a l e m e n t les q u a n t i t é s de m a t i è r e s grasses f o u r ­
mes par des : 

Cacao Haïti 
— Bahia 
— T r i n i d a d 
— M a r t i n i q u e . 
— Guyaqu i l A r r i b a 
— G u y a q u i l Machala 
— Caraque Ch icao . . 
— Caraque Porto-Cabello. 
— Carupano. 
— Maragnan 

11 est à remarquer que le point de fusion de ces graisses 
de cacao est entre 29 et 31° V o i c i quelques exemples à 
l ' a p p u i : 

pour ceut. 
Beur re de Cacao Caraque Chicao 30.5 à 31 

— Guayaqui l A r r i b a 3 1 . 
— Maragnan 29 à 30 
— H a ï t i . 29 à 30 
— Bahia 29 à 30 

C o n s i d é r é s i s o l é m e n t , les grabeaux (1) de ces d i f f é r e n t e s 
e s p è c e s de cacao donnent une grande q u a n t i t é de cendres : 
cette q u a n t i t é est t r è s va r iab le , suivant l és e s p è c e s . Vo ic i 
les r é s u l t a t s des e x p é r i e n c e s faites à ce sujet : 

(1) On appelle grabeaux les débris de la membrane extérieure, de 
couleur brune, qui se moule exactement, sur la graine de cacao. 

pour cent 
50. 
45.29 
50. 
42.38 
45.50 
47.50 
47.13 
40. 
36. 
50. 
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pour cent. 
Grabeaux de Caraque Chicao. 10.09 

3.06 
4.75 
5.71 
3.75 
5.63 
8 74 
5.92 
5.05 

Bahia. 
Maragnan 
Guayaquil A r r i b a 
Grenada 
Haït i 
Petit caraque. 
Carupano 
Guayaquil Machala 

Quant aux chocolats, leur contenance en m a t i è r e s grasses 
et autres, est en moyenne de : 

Voici comment on p r o c è d e à la recherche des fa l s i f i ca ­
tions. Puisque la substi tut ion de l 'hu i le ou de la graisse au 
heure de cacao est la fraude la plus f r é q u e n t e , i l est bon 
de s'en occuper tout d 'abord : on é p u i s e 10 à 16 grammes 
de chocolat p u l v é r i s é par l ' é t h e r 

L ' é the r est é v a p o r é au bain-marie et la m a t i è r e grasse, 
d e s s é c h é e à l ' é tuve à 100° , est p e s é e . Lorsqu'el le s'est s o l i ­
d i f iée , on en prend le po in t de fus ion ; nous savons d é j à 
qu'elle doi t fondre entre 29 et 31° Si elle est a d d i t i o n n é e 
de graisses é t r a n g è r e s , l'abaissement du po in t de fus ion d é ­
c è l e r a leur p r é s e n c e . 

On a fai t au. Laboratoire municipal,des e x p é r i e n c e s t r è s con-

Mat iè res grasses fondant de 29 à 30° . 
Cendres 
Fécu l e 
T h é o b r o m i n e 

2 à 3 
3 à 4 
1 
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c luantes , en o p é r a n t sur des m é l a n g e s d é g r a i s s e s , d 'hui les 
et de beu r r e de cacao dans les p ropor t ions de 5. 10,15% 20. 
25 % • 

REURRE DE CACAO 
et graisse de veau : 

1 
BKURRE DE CACAO 

et huile d'amandes douces. 

Renfermant : fond à : Renfermant : fond à : 

5 0/0 de graisse 
10 

25 à 26° 
24 — 25 
23 — 24 
20 — 21 
20 — 

5 0/0 d'huile... 
10 

26 à 27° 
25 — 26 
25—26 
24 — 25 
24 — 25 

15 

25 à 26° 
24 — 25 
23 — 24 
20 — 21 
20 — 

15 

26 à 27° 
25 — 26 
25—26 
24 — 25 
24 — 25 

20 

25 à 26° 
24 — 25 
23 — 24 
20 — 21 
20 — 

20 

26 à 27° 
25 — 26 
25—26 
24 — 25 
24 — 25 25 

25 à 26° 
24 — 25 
23 — 24 
20 — 21 
20 — 25 

26 à 27° 
25 — 26 
25—26 
24 — 25 
24 — 25 

25 à 26° 
24 — 25 
23 — 24 
20 — 21 
20 — 

26 à 27° 
25 — 26 
25—26 
24 — 25 
24 — 25 

BEURRE DE CACAO 
et huile (l'œillette : 

BEURRE DE CACAO 
et huile de navette : 

Renfermant : fond à : Renfermant : fond à : 

5 0/0 d'huile... 

15 

24 à 25» 
23 - 24 
21 — 23 
20 — 21 
20 — 21 

5 0/0 d'huile... 26 à 27° 
26—27 
25—26 
24 — 25 
23 — 24 

20 . . . . 

24 à 25» 
23 - 24 
21 — 23 
20 — 21 
20 — 21 

26 à 27° 
26—27 
25—26 
24 — 25 
23 — 24 25 

24 à 25» 
23 - 24 
21 — 23 
20 — 21 
20 — 21 

26 à 27° 
26—27 
25—26 
24 — 25 
23 — 24 

24 à 25» 
23 - 24 
21 — 23 
20 — 21 
20 — 21 

26 à 27° 
26—27 
25—26 
24 — 25 
23 — 24 

Les m é l a n g e s d'huile de palme et de beur re de cacao ont 
d o n n é des r é s u l t a t s ident iques : 

Un m é l a n g e à 50 % fonda i t à 2 6 - 2 7 ° . 
Un m é l a n g e à 25 ° / 0 fonda i t à 23 -24° . 
U n m é l a n g e de sésame (15 % ) et de heure de cacao fond 

à 26° 
Quand u n chocolat est a d d i t i o n n é de grabeaux de cacao 

p u l v é r i s é s , l ' augmentat ion du poids des cendres est u n i n 
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dice de leur p r é s e n c e qu i p e u t - ê t r e encore é g a l e m e n t con­
f i r m é e par l 'examen microscopique. 

Pour fa i re cet examen, on r é d u i t le chocolat en poudre 
aussi fine que possible : on le lave, on d e s s è c h e le r é s i d u 
et on l ' épu ise par l ' é t he r . 

La poudre ainsi p r é p a r é e est mise sur Je champ d 'un 
microscope d 'un grossissement d'au moins t rois à quatre 
cents d i a m è t r e s ; cette poudre se p r é s e n t e alors sous 
la f o r m e de petites cellules, remplies de f é c u l e . I l est b ien 
facile de distinguer ces cellules desautres cel lulesd 'amidon, 
attendu qu'elles sont 20 ou 25 fois plus petites. 

Quant au p é r i s p e r m e . i l f o rme un tissu de grandes cel­
lules q u i ne contiennent pas d 'amidon, mais de grandes 
q u a n t i t é s de vaisseaux ou spirales. 

La farine et la fécule de blé se reconnaissent facilement 
à la fo rme des grains d 'amidon q u i sont ar rondis , aplatis, 
et de volume var iable , mais bien plus c o n s i d é r a b l e . 

La fécule de pommes de terre est c a r a c t é r i s é e par les grandes 
dimensionsdesesgrains ovales, avec couches concentriques 
m a r q u é e s d 'un bi le t r è s dist inct , à la plus petite e x t r é m i t é 
de chaque g ra in . 

Le sagou o f f re des grains plus petits que ceux de la f écu le 
de pommes d é t e r r e , mais cependant assez grands; i ls sont 
c a r a c t é r i s é s par la t roncature d'une de leurs e x t r é m i t é s . 

D a p r è s Barbet, on r e c o n n a î t la q u a n t i t é de f écu l e con­
tenue dans le chocolat, en t ra i tement par d é p l a c e m e n t u n 
poids d o n n é de chocolat par l ' é t h e r et l 'eau a lcoo l i sée , 
dans u n petit tube m u n i d 'un obturateur : on d e s s è c h e le 
r é s i d u et on le place sous le microscope pour é v a l u e r a p ­
prox imat ivement le nombre de grains de f é c u l e . 

D 'après Br io is , oupour raencore s'assurer d e l à p r é s e n c e 
de la f écu le dans le chocolat en en p l a ç a n t une petite quan-
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t i t é finement p u l v é r i s é e , et en versant deux à t r o i s gouttes 
d'une so lu t ion de potasse caustique : si la f é c u l e existe, la 
masse se p r e n d en magma compact comme de l ' empois , 
c a r a c t è r e que ne donne pas le chocolat p u r . Cette r é a c t i o n 
peut d é c e l e r la p r é s e n c e de 0.01 de f é c u l e . 

D ' a p r è s Reinsch, i l est p r é f é r a b l e de r é d u i r e une par t ie 
de chocolat en poudre et de la m ê l e r à 10 parties d'eau 
boui l lan te . On fa i t b o u i l l i r , pendant 1 m i n u t e env i ron , on 
laisse r é f r o i d i r et on passe au filtre-papier; le bon chocolat 
doi t donner u n l i q u i d e c l a i r , de nuance r o u g e à t r e , filtrant 
vite ; de p lus , la p o u d r e , restant sur le filtre, ne do i t n i 
s 'agglutiner n i se p rendre en masse. 

Pour le dosage de la f é c u l e , le Laboratoire municipalpro 
c è d e , ainsi q u ' i l su i t : 

10 grammes de chocolat sont é p u i s é s par l ' é t h e r , à p l u ­
sieurs reprises , j u s q u ' à ce qu 'une goutte d ' é t h e r é v a p o r é e 
sur u n pap ie r n 'y laisse p lus de trace hui leuse . 

On lessive le magma avec de l 'accool à 20 % p o u r l u i 
enlever tout le sucre .pu i son d e s s è c h e le r é s i d u à une douce 
chaleur . On t ra i te ensuite la masse par l 'eau bou i l l an te 
j u s q u ' à é p u i s e m e n t , c ' e s t - à - d i r e j u s q u ' à ce queles d e r n i è r e s 
parties filtrées ne bleuissent plus par l 'eau i o d é e . Cette 
eau bou i l l an te e n l è v e toute la f é c u l e é t r a n g è r e , s a n s toucher 
à la f é c u l e de cacao. 

On d é c o l o r e la l i q u e u r par quelques grammes de no i r 
an imal , on la concentre suff isamment et on en p r é c i p i t e la 
m a t i è r e a m y l a c é e par u n e x c è s d 'a lcool à 99o. 

A p r è s u n repos suffisant, on filtre sur u n filtre t a r é , on 
lave à l 'a lcool , on s è c h e et on p è s e . 

On peut encore o p é r e r par sacchar i f ica t ion, au moyen 
de l 'acide s u l f u r i q u e . Cette m é t h o d e donne é g a l e m e n t de 

bons r é s u l t a t s . 
16 
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Le chocolat a é té aussi falsifié avec de la chicorée et les 
coques b r o y é e s de f amande du cacao ; ces m é l a n g e s sont 
beaucoup plus rares en France qu'en Angleterre ou en A l ­
lemagne. 

Les enveloppes du cacao sont t r è s e m p l o y é e s en Ir lande 
pour faire une boisson a l imenta i re ; i l s'en consomme ainsi 
chaque a n n é e , p r è s de 300.000 k i logrammes ; cet usage, 
quoique beaucoup moins r é p a n d u , se retrouve en I tal ie et 
p r è s de Trieste. 

Quant à l ' addi t ion des m a t i è r e s m i n é r a l e s proprement 
dites, cette f raude, courante en Allemagne, est à peu p r è s 
inconnue en France. El le se r e c o n n a î t facilement par l'aug­
mentat ion du poids des cendres. 

« Les carbonates de chaux, de potasse, de soude four­
nissent une augmentation de 2 à 2.S % du poids de cendres. 
L 'addi t ion de ces carbonates a pour but , d i t - on , de fac i l i te r 
la p u l v é r i s a t i o n des cacaos, et d ' e m p ê c h e r le la i t de tourner 
sous l ' influence des diverses e spèces de cacaos. En r é a l i t é . 
cette addi t ion n'est faite que pour é l e v e r le po in t de fus ion 
des savons f o r m é s (Laboratoire municipal). » 

Le carbonate de chaux fai t effervescence par l ' immers ion 
directe du chocolat f r a u d é dans l 'acide ch lo rhydr ique 
é t e n d u . 

L'ocre rouge se r e c o n n a î t en d é l a y a n t le chocolat dans 
une q u a n t i t é suffisante d'eau o ù i l se fo rme un p r é c i p i t é 
plus ou moins abondant. 

« Le chocolat a aussi é té l 'objet d'une fa ls i f ica t ion plus 
grave : on y a. d i t -on , i n c o r p o r é d u cinabre ou su l fu r e 
rouge de mercure , de m i n i u m , de terres rouges o c r a c é e s . 
Cette addi t ion frauduleuse, qu i peut occasionner des acc i ­
dents f â c h e u x , a é té faite, sans doute, dans le but d'aug­
menter le poids de la m a t i è r e a l imenta i re . 
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Ce p r o d u i t ainsi f r e l a t é a une couleur rouge beaucoup 
p lus p r o n o n c é e que celle d u bon chocolat . Si on l ' examine 
à la loupe , on remarque dans sa cassure quelques points 
a g g l o m é r é s , se prolongeant en filons d'une couleur rouge 
b r i q u e . R â p é , d é l a y é dans de l 'eau f r o i d e et a g i t é , i l laisse 
u n d é p ô t d'une cou leur r o u g e - b r i q u e . Dans les m ê m e s c i r ­
constances, le d é p ô t d u chocolat na ture l est peu sensible, 
d 'une cou leur fauve- terne, et se f o r m e avec plus de 
lenteur . Ce d é p ô t r o u g e - b r i q u e t é , p r o j e t é sur des char­
bons rouges, d é g a g e de l 'acide su l fu reux , s ' i l cont ient 
d u c inabre ; r ep r i s par l 'eau r é g a l e é t e n d u e , i l donne une 
solu t ion p r é c i p i t a n t en rouge par l ' ammoniaque , s ' i l y a 
des terres ocreuses ; en j aune , par tapotasse, s ' i l y a de 
l 'oxyde rouge de m e r c u r e ; en jaune , par le chromate , 
Piodure de potassium, s ' i l y a d u m i n i u m . On a, en ou t r e , 
dans ce de rn ie r cas. u n d é p ô t d 'oxyde puce de p l o m b q u i 
p r end naissance par l ' ac t ion de l 'acide n i t r i q u e sur le d é ­
p ô t q u i abandonne le chocolat d é l a y é dans l 'eau. ( A . Che­
vallier). 

D ' a p r è s le laboratoire municipal, i l est bon de p r o c é d e r 
au dosage de la t h é o b r o m i n e q u i p o u r r a s ' o p é r e r ainsi 

q u ' i l sui t : 
20 à 30 grammes de chocolat sont t r a i t é s dans u n ba l l on 

par l 'eau boui l l an te avec u n l é g e r e x c è s de s o u s - a c é t a t e de 
p l o m b ; on filtre et on lave à l 'eau boui l l an te j u s q u ' à ce que 
le l i q u i d e filtré ne p r é c i p i t e plus par l 'acide phosphor ique . 
I l faut en tou t 700 à 800 c e n t i m è t r e s cubes d'eau. 

Le l i q u i d e filtré est a d d i t i o n n é de soude caustique et éva­
p o r é j u s q u ' à u n vo lume d ' env i ron 50 ce. On a c i d u l é for te ­
men t par l 'acide su l fu r i que et on filtre. Le l i qu ide filtré est 
p r é c i p i t é par u n g rand e x c è s de phosphotungstate de soude 
« une cha leur m o d é r é e et en agitant, ce q u i rend le p r é -
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c ip i t é floconneux ; a p r è s quelques heures, on f i l t r e le l i ­
quide r é f r o i d i , on lave avec de l'eau a c i d u l é e à 6 ou 8 % 
d'acide su l fu r ique , puis on in t rodu i t le f i l t r e et le p r é c i p i t é 
dans un b é c h e r g l a s avec un excès d'eau de baryte ; on 
chauffe l é g è r e m e n t , puis on p r é c i p i t e l ' excès de baryte par 
l 'acide carbonique ; on f i l t r e boui l lan t et on lave le p r é ­
c ip i t é à l 'eau boui l lante . Le l iqu ide filtré est é v a p o r é dans 
une capsule en plat ine ; on p è s e le r é s i d u laissé à 100°, puis 
on calcine au rouge ; la d i f f é r e n c e de poids entre les deux 
p e s é e s donne la t h é o b r o m i n e . 

« On a p r o p o s é , d i t encore M . Chevallier, de remplacer 
les m a t i è r e s a m y l a c é e s que l 'on incorpore au chocolat, par 
une substance dite xanthine, ou dextr ine p r é p a r é e par les 
acides et par la chaleur. Pour que ce chocolat p û t ê t r e 
loyalement vendu, i l faudra i t q u ' i l p o r t â t une é t i q u e t t e 
mentionnant q u ' i l a é té a d d i t i o n n é de dextr ine ; autrement. 
i l doit ê t r e c o n s i d é r é comme u n chocolat f r e l a t é . Cette i n ­
t roduct ion de xanthine, substance soluble, ne peut épa i s s i r 
le chocolat à l a cuisson,comme le font la f écu le et la far ine ; 
elle peut ê t r e reconnue par l'eau i o d é e . 

Pour cela, on fa i t b o u i l l i r , pendant 10 minutes, o grammes 
du chocolat suspect avec 200 grammes d'eau pure ; le l i ­
quide filtré, si le chocolat contient de la dextr ine, ac­
quier t par l 'eau i odée une teinte l ie de v i n ou m a r r o n q u ' i l 
est t r è s facile d ' a p p r é c i e r . 

On peut aussi d é c e l e r la p r é s e n c e de la dext r ine , en dia-
lysant une certaine q u a n t i t é de chocolat ; les sucres d ia ly -
sent tous, tandis que la dextr ine reste sur le dialyseur . Le 
p o l a r i m è r e servira ensuite à la c a r a c t é r i s e r . 

Voici encore deux tableaux q u i , comme points de r e p è r e , 
pour ron t ê t r e d'une grande u t i l i t é aux industr ie ls et aux 
c o m m e r ç a n t s qu i ne sont pas f a m i l i a r i s é s avec la longue 
prat ique des manipulat ions chimiques . 
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A n a l y s e s d e d i v e r s c a c a o s p a r M . L ' H ô t e : 

PROVENANCE : Eau : Beurre ; Cen­
dres : Azote Albumine 

calculée. 

fi 50 40 10 3.75 2.38 14.90 
(;.;.() 47.70 3.75 2.18 13.60 
7.00 40.31) 3.35 2.18 13.60 

Porlo-Cabello torréfié.. 5 00 45.23 3.63 2.19 13.70 ; 
Haïti 0.00 42.96 2.85 2.24 14 00 | 

6.50 48 93 2.95 2.23 13.00 
7.50 41.20 2 75 2 25 14.50 

Martinique torréfié 2.00 45 56 2.90 2'32 18 00 
6.20 37.13 3.15 2.09 13.10 
7.00 35.96 4 00 2.18 13.60 
4.60 49 26 3.70 2.20 14.40 
4.20 45.80 2.75 2 22 13.70 
6.00 46.03 2.25 1J88 11.10 

C o m p o s i t i o n C h i m i q u e d e s c h o c o l a t s l e s p l u s r é ­
p a n d u s d a n s l e c o m m e r c e : 

1 
Chocolats français : Chocolats 

COMPOSITION CHIMIQUE : Meunier Espa­COMPOSITION CHIMIQUE : Meunier 
Menier. gnols : 

Lombard Menier. Coloniale 
gnols : 

59.07 57.47 56.34 41.40 
21.40 22.20 23.80 29.24 
1.83 1.83 0.97 1.48 
1.26 1.33 1.43 1.93 

Indices Indices Indices Indices 
4.57 4 75 4.99 6.25 
1 02 1.07 1.14 1.42 
1.41 1.48 1.58 1.98 

Tannin et matière colorante.. 0.20 0.20 0.20 0.12 
4.53 4.70 5.04 6.21 
1.79 1.75 1.87 2.34 
1.22 1.28 0.98 4.38 
1.70 1.92 1.66 3.25 

Totaux. 100.00 100.00 100 00 100.00 
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Ces deux tableaux permet t ront aux personnes, encore 
peu h a b i t u é e s aux analyses, de se guider à l 'aide de points 
de comparaison q u i s'appuient sur une moyenne nombreuse 
d'analyses d'une rigoureuse exactitude. 

Je crois en avoir assez d i t sur les a l t é r a t i o n s et les f a l s i f i ­
cations du cacao et du chocolat ; j 'aurai pleinement atteint 
m o n bu t si ces indications peuvent guider les industr iels 
h o n n ê t e s et consciencieux dans le choix et l 'achat de leurs 
m a t i è r e s p r e m i è r e s , insp i rer une crainte salutaire aux com­
m e r ç a n t qu i se l iv ren t aux m é p r i s a b l e s prat iques de la 
f raude, et mettre en garde le consommateur contre les p r o ­
duits malsains. 



CHAPITRE X V I H 

L é g i s l a t i o n d o u a n i è r e a p p l i c a b l e a u c a c a o 
e t a u c h o c o l a t : 

Cette législation a subi bien des vicissitudes est une 
foule de modi f i ca t ions dont l ' h i s to r ique serait beaucoup 
t r o p long à r e f a i r e . 

C est la l o i du 1 e r f é v r i e r 1892 q u i r é g i t ac tue l ­
lement les d ro i t s d ' e n t r é e et de sort ie des cacaos et du cho­
colat ; ces d ro i t s d ' e n t r é e sont é n o r m e s , ainsi qu 'on p o u r r a 
en juge r par l ' ex t ra i t d u t a r i f douanier en v igueur . 

Cacao en f è v e s et pe l l icu les . 104 \ 

Sans r emon te r a n t é r i e u r e m e n t à 1870, j ' a i c r u u t i l e de 
donner le texte de certaines lois q u i , depuis la d e r n i è r e 
a n n é e de l ' e m p i r e , concernent s p é c i a l e m e n t le cacao o u le 
choco la t ; j e n ' a i f a i t q u u n cho ix des d é c r e t s les plus i m ­
por tan ts , et j ' e n a i p a s s é beaucoup d'autres sous silence. 

Le n o m b r e m ê m e de ces remaniements de la l o i peut 
nous m o n t r e r quel le impor tance nos l é g i s l a t e u r s attachent 

cacao 
Chocolat contenant l 

cao, ou m o i n s . 

en poudre . 
— (Beur re de) . 

Contenant p lus de 55 0/0 de 

— b r o y é , e n p à t e , en table t tesou 

55 0/0 de ca-
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au cacao, comme p rodu i t a l imentaire : seulement, i l est à 
souhaiter que les droi ts actuels soient aba i s sé s dans une juste 
mesure, ce q u i ne nu i ra i t en r i e n au T r é s o r , puisque la 
consommation pour ra i t ê t r e a u g m e n t é e , dans des p r o p o r ­
tions telles q u ' i l y aurai t , au contrai re , u n e x c é d e n t de r e ­
cettes. 

Décret du 28-30 juillet 1870. 

Relatif au régime douanier des cafés thés et cacaos (Bul le t in 
n° 17946). 

N a p o l é o n , etc.. . . vu l 'ar t ic le 34 de la l o i du 17 d é c e m b r e 
1814 ; — c o n s i d é r a n t que l ' a r t ic le 7 de la l o i de finances, 
en date du 27 j u i l l e t 1870, en é t a b l i s s a n t des droi ts plus 
é levés à l ' impor t a t i on des ca fés , t h é s et cacaos, a d é c i d é 
que ces droits seraient p e r ç u s , à p a r t i r du 1 e r septembre 
1870 ; — c o n s i d é r a n t que le Corps législat if , en accordant 
ce dé l a i , a vou lu exclusivement permet t re , par u n m o t i f 
d ' é q u i t é , l ' impor t a t ion au d ro i t a n t é r i e u r moins é levé de 
celles de ces d e n r é e s q u i pourra ien t ê t r e encours de route 
pour la France, avant la p romulga t ion de la l o i , quelle que 
f û t d 'ai l leurs la provenance; — c o n s i d é r a n t que le carac­
t è r e et le but de la lég i s la t ion nouvelle ont é t é nettement, 
p r é c i s é s par la discussion du Séna t , dans sa s éance d u 
23 j u i l l e t 1870, sur l 'a r t ic le 7 de la l o i de finances ; — c o n ­
s i d é r a n t que, dans ces circonstances, i l y a l i e u de r e c o u r i r 
à la f acu l t é g é n é r a l e q u i nous est c o n f é r é e par l 'a r t ic le 34 
de la l o i du 17 d é c e m b r e 1814 ; — avons d é c r é t é et d é c r é ­
tons ce q u i suit : 

Ar t ic le l o r — Les ca fés , t h é s et cacaos e x p é d i é s de l ' é ­
tranger, autres que ceux qu i seraient a u j o u r d ' h u i en cours 
de route pour la France, seront passibles, à p a r t i r de la 
promulga t ion du p r é s e n t d é c r e t , des d ro i t suivants, d é ­
cimes compr i s : 
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C a f é s : \ des pays hors d 'Europe. 100 
/ des e n t r e p ô t s . . 110 

T h é s : \ de l ' Inde 100 
/ d ' a i l l eurs . 160 

Cacaos : j des pays hors d 'Europe. 50 
( des e n t r e p ô t s . 60 

les 100 k i l o g . 

A r t . 2. — Les c a f é s , t h é s et cacaos i m p o r t é s en France, 
par navires f r a n ç a i s ou é t r a n g e r s , dont on jus t i f ie ra le d é ­
par t des l i e u x de provenance et la dest inat ion pour France, 
à une date a n t é r i e u r e à la p r o m u l g a t i o n de la l o i de fi­
nances d u 27 j u i l l e t 4870, seront passibles seulement des 
d ro i t s existant a n t é r i e u r e m e n t à la p r o m u l g a t i o n de ladite 
l o i , sous la c o n d i t i o n qu ' i l s seront d é c l a r é s pour la c o n ­
s o m m a t i o n à l ' a r r i v é e desdits navires, e t quel le que soit 
l ' é p o q u e de l eu r a r r i v é e en France. 

Décret du 5-13 juin 1872 

Relatif à l'admission temporaire, en franchise de droits, du 
cacao et du sucre destinés à la fabrication du chocolat. ( B u l ­
l e t i n n° 1220). 

Le Président de la République française ; — sur le rap­
p o r t d u m i n i s t r e de l ' ag r i cu l tu re et du commerce ; — vu 
l ' a r t i c l e 5 de la l o i d u 5 j u i l l e t 1836 ; — d é c r è t e : 

A r t i c l e 1. — Le cacao et le sucre i m p o r t é s des pays hors 
d 'Europe par navires f r a n ç a i s , ainsi que le sucre i n d i g è n e , 
q u i seront d e s t i n é s à la f ab r i ca t i on d u chocolat , p o u r r o n t 
ê t r e admis t e m p o r a i r e m e n t en f ranchise de d ro i t s , sous les 
c o n d i t i o n s d é t e r m i n é e s p a r l ' a r t . . .5 de la l o i du 5 j u i l l e t 1836. 

A r t i c l e 2. — L ' i m p o r t a t e u r s'engagera, par une soumis-
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s ion valablement cautionnée, à réexporter ou à réintégrer 
en e n t r e p ô t , dans un dé la i qu i ne pour ra e x c é d e r quatre 
mois, 100 k i l o g . . . de chocolat pour 53 k i l o g . . . de cacao 
et 60 k i l o g . . . de sucre b r u t des n o s 10 à 14. 

Pour la balance des comptes, les sucres de toutes qua ­
l i tés seront r a m e n é s à la classe des n 0 3 10 à 14, d ' a p r è s les 
bases suivantes : 

100 k i log . de sucre au-dessous du n° 7 seront c o m p t é s 
pour 76 k i l og . 10 d é c a g r a m m e s des n o s 10 à 14 ; 

100 k i l og . de sucre des nos 7 à 9 seront c o m p t é s pour 
90 k i l o g . 90 d é c a g r a m m e s de sucre des n 0 t 10 à 14 ; 

100 k i l o g . de sucre des no* 15 à 18 seront comptes p o u r 
106 k i log . 80 d é c a g r a m m e s de sucre des n o s 10 à 14 ; 

100 k i log . de sucre des n ° s 19 et 20 seront c o m p t é s 
pour 109 k i log 10 d é c a g r a m m e s de sucre des n o s 10 à 14. 

100 k i log . de sucre, poudres blanches, au-dessus du 
n° 20, seront c o m p t é s pou:- 111 k i l og . 35 d é c a g r a m m e s de 
sucre de n o s 10 à 14 ; 

100 k i log . de sucre r a f f iné , au-dessus du n° 20, seront 
c o m p t é s pour 113 k i l o g . . . 60 d é c a g r a m m e s de sucre des 
n f l S 10 à 14. 

Ar t i c l e 3. — Ne seront admis à la d é c h a r g e des soumis­
sions d'admission temporaire que les chocolats valant au 
moins 2.70 le k i log . en fabr ique , droi ts compr i s , et c o m ­
posés exclusivement de cacao, de sucre et d'aromates, sans 
m é l a n g e d'aucune autre substance. Ils devront ê t r e r e v ê t u s 
de l ' é t ique t t e ou de la marque du fabricant . 

Ar t ic le 4. - Les o p é r a t i o n s ne pou r ron t avoir l i eu : à 
l ' e n t r é e , que par les bureaux où i l existe u n e n t r e p ô t ; à 
la sortie, que par les douanes de Paris, Bordeaux, Bayonne 
et Marseille. Les d é c l a r a t i o n s seront faites au n o m et sous 
la r e s p o n s a b i l i t é des fabricants. 
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A r t i c l e 5. — Toute m a n œ u v r e ayant p o u r obje t de f a i r e 
adme t t r e comme purs des chocolats m é l a n g é s e n t r a î n e r a , 
p o u r le f ab r i can t , la d é c h é a n c e d u r é g i m e de l ' admiss ion 
t e m p o r a i r e , i n d é p e n d a m m e n t des p é n a l i t é s r é s u l t a n t de 
l ' a r t i c l e 5 de la l o i d u o j u i l l e t 1836. 

Décret du 20-24 janvier 1873 

Portant que les dispositions du décret du 5 juin 1872 ne sont 
pas applicables au sucre et au cacao employés à la fabrication 
des chocolats destinés à être expédiés en Algérie. ( B u l l e t i n 
n ° 1731). 

Le Président de la République française, — sur le rap­
p o r t d u m i n i s t r e de l ' ag r i cu l tu re et d u commerce ; — v u 
l ' a r t i c le 6 de l a l o i du 26 j u i l l e t 1872, q u i soumet aux con­
d i t ions d u t a r i f m é t r o p o l i t a i n les chocolats i m p o r t é s en 
A l g é r i e ; — d é c r è t e : 

A r t i c l e 1. — Les disposi t ions d u d é c r e t d u 5 j u i n 1872 
ne sont pas appl icables au sucre et au cacao e m p l o y é s à la 
f a b r i c a t i o n des chocolats d e s t i n é s à ê t r e e x p é d i é s en 
A l g é r i e . 

Décret du 17-21 août 1880 

Concernant l'admission temporaire, en franchise de droits, du 
cacao et du sucre destinés à la fabrication du chocolat. (Bul le ­
t i n , n " 9877). 

Le Président de la République Française, sur le rapport 
d u m i n i s t r e de l ' ag r i cu l tu re et du commerce et d u m i n i s t r e 
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des finances, — vu la l o i du 5 j u i l l e t 1836 ; — vu le d é c r e t 
du 5 j u i n 1872 ; vu le d é c r e t du 29 a o û t 1872 ; — v u le d é ­
cret du 10 f é v r i e r 1873; — v u le d é c r e t du 18 octobre 
1873; — vu la l o i du 19 j u i l l e t 1880, sur le d é g r è v e m e n t 
du sucre, d é c r è t e : 

A r t . 1 e r — Le cacao et le sucre, i m p o r t é s des pays hors 
d'Europe, ainsi que Je sucre i n d i g è n e , q u i seront de s t i né s 
à la fabr ica t ion du chocolat, pou r ron t ê t r e admis tempo­
ra i rement en franchise de droi ts sous les condit ions d é t e r ­
m i n é e s par l ' a r t . 6 de la l o i du 5 j u i l l e t 1836. 

A r t . 2. — L ' impor ta teur s'engagera, par une soumission 
valablement c a u t i o n n é e , à r é e x p o r t e r ou à r é i n t é g r e r en 
e n t r e p ô t 100 k i logrammes de chocolat pour 53 ki logrammes 
de cacao et 54 k i log rammes de sucre r a f f i né , ou une quan­
t i té é q u i v a l e n t e de sucre b r u t . 

Le dé la i m a x i m u m dans lequel devra avoir l i eu la r é e x - . 
por ta t ion ou la mise en e n t r e p ô t sera quatre mois . 

Toutefois, les a c q u i t s - à - c a u t i o n , c r é é s a n t é r i e u r e m e n t 
au 1 e r octobre 1880 devront, quelle que soit leur date, ê t r e 
a p u r é s le 30 septembre 1881, au plus t a rd , par des r é e x ­
por ta t ions ou des constitutions en e n t r e p ô t . 

A r t . 3. — Ne seront admis à la d é c h a r g e des soumissions 
d'admission temporai re que les chocolats valant an moins 
2 f r . 50 le k i logramme en fab r ique , droi ts compr i s , et 
c o m p o s é s exclusivement de cacao, de sucre et d'aromates, 
sans m é l a n g e d'aucune autre substance. Ils devront ê t r e re­
vê tus de l ' é t i q u e t t e ou de la marque de fabr ique . 

A r t . t . — Les o p é r a t i o n s ne pour ron t avoir l i e u , à l ' e n ­
t r é e , que par les bureaux o ù i l existe un e n t r e p ô t ; à la 
sortie, que par les douanes de Bayonne, Bordeaux L i l l e 
Marseille, Nantes et Paris. Les d é c l a r a t i o n s seront faites au 
n o m et sous la r e s p o n s a b i l i t é des fabr icants . 
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A r t . 5. — Toute m a n œ u v r e ayant pour objet de fa i re 
admet t re comme purs des chocolats m é l a n g é s e n t r a î n e r a 
p o u r le fabr ican t la d é c h é a n c e d u r é g i m e de l ' admiss ion 
t e m p o r a i r e , i n d é p e n d a m m e n t des p é n a l i t é s r é s u l t a n t de 
l ' a r t . 5 de la l o i d u o j u i l l e t 1836. 

A r t . 6. — Par d é r o g a t i o n aux disposit ions d u pa ra ­
graphe 1 e r de l ' a r t . 2 du p r é s e n t d é c r e t , les chocolats ex­
p o r t é s par la f r o n t i è r e de Belgique ne seront c o m p t é s , pou r 
la d é c h a r g e des soumissions d 'admission t empora i r e , q u ' à 
ra ison de 38 k i log rammes de cacao et de 38 k i logrammes 
70 d é c a g r a m m e s de sucre r a f f i n é ou d'une q u a n t i t é é q u i ­
valente de sucre b r u t , par 100 k i logrammes de chocolat . 

A r t . 7. — Toutes disposi t ions a n t é r i e u r e s s o n t r a p p o r t é e s . 

Décret du 29-30 décembre 1884, 

Qui fixe le droit à percevo:r à l'entrée en France du chocolat 
fabriqué en Algérie. (Bu l l e t i n n° 15097). 

LJ Président de la République française, sur le rapport du 
m i n i s t r e des finances et d u commerce , — vu la l o i du 
5 j u i l l e t 1836 (ar t . 5) ; — v u la l o i d u 17 j u i l l e t 1867 et 
s p é c i a l e m e n t le dern ie r paragraphe de l 'a r t . l o r de ladite 
l o i , a insi ç o n ç u : « les produits étrangers introduits d'Algérie 
en France, qui auront payé les droits des tableaux A et B, ne 
seront admis à entrer en France qu'à la condition d'acquitter 
la différence entre le tarif d'Algérie et le tarif de France ; a — 
v u le d é c r e t du 17 a o û t 1880 ; — v u le d é c r e t d u 16 m a i 
1882 ; — v u le d é c r e t du 23 m a i 1883 ; — v u l ' a r t ic le 10 de 
la l o i des finances d u 20 d é c e m b r e 1884, en ve r tu duque l 
le cacao, i m p o r t é en A lgé r i e , devient passible des d ro i t s d u 
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t a r i f m é t r o p o l i t a i n ; — attendu que les droi ts p e r ç u s en 
Algér ie sur le sucre e m p l o y é à la fabr ica t ion de 100 k i ­
logrammes de chocolat sont i n f é r i e u r s de 5 f r . 30 aux dro i t s 
a p p l i q u é s en France au sucre e m p l o y é pour la m ê m e fa­
b r i c a t i o n ; — attendu que cette somme r e p r é s e n t e , d ' a p r è s 
le t a r i f m é t r o p o l i t a i n , une q u a n t i t é de 11 k i l o g . de sucre 
e x p r i m é ou ra f f iné ; — d é c r è t e : 

A r t . 1 e r — I l sera p e r ç u , à l ' e n t r é e en France, du cho­
colat f a b r i q u é en A lgé r i e , u n d ro i t de 5.30 par 100 
k i log . à t i t re de s u p p l é m e n t de d ro i t sur le sucre e m p l o y é 
pour cette fabr ica t ion . 

A r t . 2. — Les chocolats e x p o r t é s de France à destina­
t i on de l 'A lgér ie seront r e ç u s à la d é c h a r g e des comptes 
d'admissions temporaires de sucre, à raison de 11 k i l o ­
grammes de sucre r a f f iné pour 100 ki logrammes de cho­
colat f a b r i q u é dans les condit ions d é t e r m i n é e s par l ' a r t , 
3 du d é c r e t du 17 a o û t 1880. 

A r t . 3 .— Sont et demeurent r a p p o r t é s les d é c r e t s du 
16 mars 1882 et du 23 ma i 1883. 

Ces lois et d é c r e t s sont, nous ne croyons pas i nu t i l e de 
le rappeler, a n n u l é s , en par t ie , par la l o i des douanes, 
vo tée par les Chambres en janvier 1892 : nous donnons en 
tê te de ce chapitre (p . 231) les articles du nouveau t a r i f 
q u i concernent le cacao et le chocolat. 

FIN 
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