L’origine du cacao

Il vient d’un arbre le cacaoyer.

Le fruit du cacaoyer s’appelle la cabosse. Il y a beaucoup de graines à l’intérieur qui s’appellent les fèves.

Les arbres sont fragiles alors il faut cueillir les cabosses avec un long couteau attaché à un bâton.

On ouvre les cabosses avec un couteau et on ramasse les fèves.

Ensuite on les fait sécher sous des feuilles de bananes pendant à peu près une semaine, on les fait cuire, on les broie et on ajoute du sucre, c’est la pâte de cacaco
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Où trouve-t-on les cacaoyers?

En Côte d’ivoire  principalement

Ensuite

Au Ghana

En Indonésie   

Au Nigéria

Au Brésil    

Les pays producteurs se trouvent entre 15 degrés de latitude Nord et 5 degrés de latitude sud. 

[image: image2.jpg]



[image: image1.jpg]




Un carte de l’Afrique

Une carte de l’Afrique
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Une carte de l’Amérique du sud
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Une carte de l’Indonésie
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Histoire

Il y a 3000 ans les Olmecs à Mexico le mangent déjà.

En 1000 les Mayas utilisent les fèves de cacao comme monnaie unique entre pays un peu comme l’euro aujourd’hui et pour compter.

 Vers 400 on trouve des traces de consommation de fèves de cacao.

Les Mayas et les Aztèques l’utilisent dans leurs rites. Les Mayas préfèrent boire leur chocolat chaud mais les Aztèques le boivent froid.

Les Aztèques ont considéré leur roi et prêtre Quetzalcoatl comme un dieu parce qu’il avait appris à   son peuple à cultiver le cacao.
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On  a ajouté ensuite de l’eau et des épices comme la vanille, la cannelle et le poivre.

En 1502 Christophe Colomb a reçu un bol de chocolat à son arrivée.

En 1513 un  lapin avait la valeur de  30 fèves et un esclave de 100 fèves.
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Christopher Columbus by Brett Lieberman

Quand en 1519 le navigateur Hernan Cortès était arrivé sur la côte de Tabasco le réprésentant du roi Montezuma  avait pensé que c’était la réincarnation du roi Quetzalcoatl. Alors Cortès  avait été couvert d’or et avait reçu en cadeau une plantation de cacaoyers.

600 fèves payaient 2 canoes.   
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Cortès est rentré en Espagne en 1528 avec des fèves, le matériel de transformation et la recette de la fabrication du chocolat.

En réalité le roi Ferdinand II d’Aragon avait déjà reçu des fèves de Christophe Colomb mais n’avait pas compris leur importance.

Ce n’est qu’en 1580 que le chocolat est devenu populaire.

Un jour on a remplacé les épices par le sucre de canne; c’était plus doux.

Quand Marie-Thérèse d’Espagne s’est mariée avec Louis XIV, elle a apporté des fèves pour faire du chocolat chaud pour les invités à son marriage.

Aujourd’hui nous rencontrons nos amis dans des salons de thé et des cafés qui servent du chocolat chaud mais au XVIIe siècle c’était dans des salons de chocolat.

Bayonne est considérée comme la capitale du chocolat.
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En 1606 un marchand Florentin l’a introduit en Italie; le chocolat est apparu en Autriche en 1640, en Allemagne en 1712, en Angleterre en 1657 grâce à un Français et ses recettes.

Le chocolat était très cher aussi seulement les personnes riches pouvaient l’acheter.

Le Hollandais Van Houton a ouvert une usine en 1815.

On a découvert le processus de séparation entre la poudre et le beurre de cacao en 1828: technique permettant d’enlever la matière grasse pour broyer le cacao plus facilement.

En 1830 apparait le premier chocolat aux noisettes créé par le Suisse Charles Amédée Kohler.

En 1847 la chocolaterie Fry de Bristol crée le premier chocolat à croquer.

En 1848 Auguste Poulain lance dans son usine de Blois la première tablette.

En 1875 le Suisse Daniel Peter ajoute du lait grâce à un procédé de condensation mis au point par Henri Nestlé.

En 1879 Rodolphe Lindt met au point le chocolat de couverture et le chocolat fondant.



POEME SUR LE CHOCOLAT

On l’adore

On en demande “encore”

Il est noir,blanc ou au lait

Quel ami il est!                                

Dans la main

Sur du pain

Je le préfère 

A tout dessert

Pour Pâques des lapins

Des coeurs pour la Saint-Valentin

Truffes de Noel comme célébration

Chocolat, roi de toutes occasions




Dégustation des trois chocolats: blanc, au lait et noir

Travail en paires.

1) Laissez les chocolats à température ambiante.

2) Les yeux bandés, chacun à son tour, mettez un des 3 morceaux de chocolat dans la bouche et laissez fondre.

3) Devinez lequel c’est. Dites à votre partenaire votre opinion. Avez-vous raison?

4) Faites la même chose avec les autres.

5) Lequel préférez-vous?

6) Faites une enquête sur les préférences de la classe.
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Célébrations

1)  Pour la saint-Valentin
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2) Pour Pâques

Les oeufs symbolisent la nouvelle vie.
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Au IXe siècle on a remplacé les oeufs normaux par des oeufs en chocolat.

Maintenant on trouve des lapins, des poules, des chiens et toutes sortes d’animaux en chocolat comme les 2 grenouilles ci-dessous.

Qu’est-ce que vous préférez?
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On utilise du chocolat blanc, du chocolat noir et du chocolat au lait. 
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3) Pour le jour des morts
Au mois de Novembre à Mexico pour le jour des morts les familles visitent les tombes de leurs ancêtres et échangent des têtes de mort en chocolat.

Les enfants aiment décorer les crânes en chocolat.
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4) Pour les anniversaires
Dans beaucoup de pays la coutume est d’acheter des chocolats souvent avec des fleurs.



La Santé

Le chocolat qui contient beaucoup de cacao est excellent pour la santé car il a beaucoup d’antioxydants qui aident à protéger contre les maladies cardiaques.

Les fèves de cacao sont riches en magnésium.

Le magnésium

· donne de l’énergie

· est bon pour les os, la tension et les muscles

· évite les migraines.

Le chocolat rend heureux, c’ est  un anti-déprimant.

Il améliore aussi la mémoire.
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Informations générales

Il existe plusieurs musées du chocolat en Europe dont un à Paris et un à Beussent dans le nord de la France à une demi-heure du Touquet. 
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LE MUSEE GOURMAND DU CHOCOLATP/’

PARIS

Acces:

Métro : Bonne Nouvelle
ou Strasbourg Saint-Denis.

Bus : lignes 20, 39 ou 48.
Arréts : Poissonniére — Bonne
Nouvelle ou Porte Saint-Denis.

Dépose autobus possible devant
le musée.

Parking public voitures
accessible par la rue d’Hauteville.

Choco-Story — Le musée gourmand du Chocolat - 28 bd Bonne Nouvelle — 75010 Paris
Tél.: 01.42.29.68.60 — Fax : 01.42.29.65.08 — E-mail : info@museeduchocolat.fr

) 77

W
Ouvert tous les jours
de10a18h

Derniéres entréesa 17 h
Adultes: 9 €

Etudiants, + 65 ans, groupes
(15 personnes min., réservation
souhaitée) : 8 €

Enfants (6a 12 ans): 6 €
Gratuit pour les moins de 6 ans

VISITE
CHOCOLATERIE
BEUSSENT

N

BOULOGNE (

HARDELOT @ X

DESVRES

Tél. 03 21 86 17 62

www.choco-france.com





En France on a imprimé une série de timbres qui retrace l’histoire du chocolat. Ils sont recouverts de chocolat et sentent très bon.

               1            2            3           4             5
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             6             7            8            9            10

1) Qu’est-ce qu’on voit sur le premier timbre?

2) Quel timbre représente le roi et prêtre des 

aztèques?

3) Qui est l’homme au chapeau sur le troisième timbre qui a rapporté le chocolat en Europe?

4) Quel timbre représente la capitale du chocolat?

5) Qui a préparé la première tablette de chocolat dans son usine?

RECETTE: MOUSSE AU CHOCOLAT

INGREDIENTS

200g de chocolat noir

6 oeufs

Une pincée de sel

METHODE

Faites fondre le chocolat au bain marie ou au micro-ondes et laissez tiédir.

Cassez les oeufs en séparant les jaunes des blancs, mettez dans deux saladiers différents.

Ajoutez le sel dans les blancs et battez en neige fermement.

Versez peu à peu le chocolat fondu dans les jaunes d’oeufs.

Incorporez délicatement et progressivement les blancs d’oeufs battus.

Versez dans des ramequins ou un joli plat.

Laissez au frigidaire pour trois heures au minimum.

[image: image20.jpg]



VOCABULAIRE

Faites fondre: melt

Tiédir:  to cool down

Cassez: break

Mettez: put

Ajoutez: add                                      Attention à l’eau chaude!

Battez en neige: whisk

Peu à peu: gradually

Versez: pour

Laissez: leave

Un saladier: a bowl

Un plat: a dish

Un  (four) micro-ondes: a microwave oven

Un bain-marie: hot water inside a container 

Fait divers





A la fin de 1899 la reine Victoria a envoyé une boite de chocolats au 40 000 soldats Anglais qui se battaient dans la guerre des Boers en Afrique du Sud.





C’est en 1861 que le chocolatier Anglais Richard Cadbury a créé les premiers chocolats de la Saint-Valentin.








Dans le monde entier on donne des chocolats.


Au Japon par exemple les femmes donnent des chocolats aux hommes le 14 février.





Le 14 mars les hommes doivent en échange leur donner des chocolats plus chers.





Défi!





Décore le poème.


Apprends le poème, recite-le et mime devant toute la classe; si possible utilise du vrai chocolat.





Allez au supermarché au rayon des chocolats et bonbons et faites la liste des noms des fabricants que vous voyez.





La plus grande fabrique de chocolat est en Pennsylvannie aux Etats-Unis.
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