Eveil:


L'histoire du chocolat

Au 16ème siècle, en Amérique centrale, les Aztèques cultivent des cacaoyers.

En 1519, Hernan Cortés, un navigateur espagnol, arrive en Amérique.

Il y découvre une boisson bizarre appelée chocolat.

C'est une épaisse bouillie fabriquée avec des fèves de cacao, du gingembre, du piment, du miel et du maïs cuit.

En 1527, Cortés retourne en Espagne et rapporte des produits inconnus ( tomates, haricots, …) dont le chocolat.

En 1615, le chocolat arrive en France.

Certains l'aiment et disent qu'il soigne les maladies, d'autres le détestent.

Petit à petit, il devient très à la mode.

Le chocolat, qui jusqu'alors était bu, sert à fabriquer de la confiserie ( pastilles, 

dragées, ... ).

Il se répand également dans toute l'Europe.

Au 19ème siècle, on crée des usines pour fabriquer le chocolat.
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Depuis, cette industrie ne fait qu'évoluer: on ne cesse d'inventer de nouveaux parfums pour fourrer le chocolat.

Le chocolat
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Lors de notre visite à la chocolaterie Jacques, nous avons appris comment on fabrique le chocolat.
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Les cabosses sont cassées; on fait fermenter les fèves sous des feuilles de bananier ( pour donner son goût et sa couleur au cacao ).

[image: image7.png]



[image: image8.png]



[image: image9.png]



[image: image10.png]



Ensuite, elles sont séchées au soleil.
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On les transporte alors dans des usines où elles seront torréfiées ( chauffées très fort ).
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Dans une autre usine, les fèves sont concassées: on sépare la coque ( l'écorce ) de l'amande.
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Les amandes sont chauffées: on obtient une pâte de cacao pur.



Le cacao pur est amené à la chocolaterie où on le mélange avec du sucre, du beurre, du lait en poudre ( parfois de la vanille, des noisettes, du riz soufflé, …).

Cette pâte va être réduite en poudre puis chauffée longtemps. 

Elle va se transformer en chocolat liquide.







Il ne reste plus qu'à donner au chocolat la forme désirée ( tablettes, bonbons, …) et à le garnir.




�





�





Le cacaoyer est un arbre qui pousse dans les régions tropicales ( chaudes et humides).


Son fruit, la cabosse, contient des fèves de cacao ainsi que du beurre de cacao.
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Un atelier de torréfaction
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Les bâtons sont emballés puis conduits vers les magasins où vers l'étranger.





 GB





Jacques





Quelques chiffres…





240 personnes travaillent à la chocolaterie Jacques.


130 tablettes sont emballées par minute.


Par jour, 2134000 bâtons de chocolat sont fabriqués et sortent de l'usine.











