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BAYONNE

FONDUE

DE CHOCOLAT

PYRENEES-ATLANTIQUES Bayonne est plus connue
pour son jambon que pour son chocolat. Et
pourtant... Son histoire avec Iui remonte au
XV|e siecle avec l'arrivée de la communauté juive.

TEXTE EMMANUELLE GABILLAT PHOTOS JEAN-MICHEL DUCASSE

PYRENEES-
ATLANTIQUES

BAYONNE

a communauté juive qui fuit les persécutions
de ’Inquisition espagnole puis portugaise a la
fin du XVI€ siécle, §'installe sur la rive droite de
I’Adour, 2 Saint-Esprit, une commune auto-
nome. Ses membres apportent avec eux Iart du
chocolat et vont faire de Bayonne la capitale
frangaise de cette gourmandise. ;
“[ gs ouvriers juifs traversaient Pactuel pont Saint-Esprit pour
venir sur la partie noble de Bayonne transformer le cacao’,
raconte Jean-Paul Carrére, président de I’Académie du choco-
Lat. “Ils vont d'abord fabriquer le chocolat chez les apothicaires
puis chez les épiciers, enfin chez les riches particuliers”.
A I'époque, la feve de cacao,.qui vient du. Notfveau Monde, est  gemble des phases de production. D’a
écrasée 4 la main, avec un pilon en granit puis frottée surune  gaveloppe les aromes et T anrs:

pierre chaude pour devenir une pate. Aujourd’hui,

un moulin a cacao...

DE LA FEVE A LA TABLETTE
La fabrique vitrée de Monsieur Txokola permet dlobserver,a  metteurs.
u 11 rue ]acques—Laffitte, “Ayec la communauté juive, il y avait un param

I’atelier-boutique d
< de fabrication.
de ce parfum exotique,

11 suffit de pousser la fort, souligne Jean-Paul Carreére. Pour Paques,

résultat de l'en-
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porte pour senivrer

bord, la torréfaction

- Suivent le pelage, 1
on utilise  a]axage et le broyage des feves en pate que le concha
brassage) & 60° sublimera au bout de 3 jours. Sans le savoir-

faire du chocolatier, la feve de cacao est une m

insipide, méme si croquée, elle révele déja des aromes pro-

chocolat avec deux tiers de cacao et un tiers de s

“Pour Paques,
s ont réalisé un chocolat

avec deux tiers de cacao

et un tiers de sucre. .. \
Le chocolat
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D’un aufre femps

Sous les arceaux de la rue du Port-Neuf, le salon de thé Cazenave, bondé

@ I'neure du godter, accueille les gourmands dans une ambiance délicieusement
réfro sous un plafond en vitraux. Il propose un chocolat tel qu'il étaif consommé
& son arrivée en Europe: chaud et mousseux. Ici, on I'accompagne de tranches
de brioche et d'une savoureuse chantilly maison,

chocolat de Bayonne qui regroupe, depuis 1993, outre des
amateurs éclairés, les prestigieuses chocolateries de la place.
Tous sengagent sur des critéres rigoureux de fabrication arti-
sanale, d’utilisation de matiéres nobles et de respect de la tra-
dition du chocolat noir et amer. “Notre objectif est aussi de
créer un label qui passe par le respect d’un cahier des charges
strict, et qui peut amener, d terme, a lélaboration d'une IGP
(Indication Géographique Protégée)” conclut son président.
Aprés le jambon, Bayonne aurait alors un autre produit phare
labellisé. Plutot rare dans notre pays pour une ville a taille
humaine de 53000 habitants. =
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© Chocolaterie Bamas

Cake au chocolat

Pour 1 cake de 320 g Préparation 20 min Cuisson 35 min
» 70 g d'ceufs

+ 100 g de sucre

» 1 gdesel

« 40 g de mascarpone

5 g de levure chimique

« 25 g de couverture 62 % (opéra) hachée
« 20 g de cacao en poudre

« 30 g de beurre clarifié

* 200 g de chocolat

* 20 g d’huile

« 50 g de farine

1. Faites blanchir les ceufs et le sucre, ajoutez le sel, le mascarpone,
la farine tamisée avec la levure chimique et le cacao en poudre.

2. Ajoutez le beurre clarifié fondu @ 40°C et la couverture hachée.

3. Moulez aussitdt et faire un frait de beurre clarifié. Mettez au four
@170°C pendant 35 minutes.

4. Une fois refroidi, enrobez le gateau avec le glagage fait avec 2009
de chocolat mélangés @ 20 g d'huile.

Une recette proposée par Thierry Bamas
Champion du monde de glaces, prix remporté A Ri
Italie en 2010, MOF dans la classe Patisserie et confisel
en 2011, Thiary Bamas est aussi passionng de chocolat
Le patissier chocolatier bayonnais conseiie aux novices
le cacao du Pérou: “C'est quelque chose de classique.
qui va plaire."

imini en
rie

el

La sauce mole

Pour 10 personnes Préparation 40 min Culsson 20 min
*500 ml de bouilion de poulet * 500 mi d'equ * | pincée de sel
* 10 piments ancho séchés * 2 gousses d'ail hachées

*5¢. 2 soupe d'amandes * 1/2 . & café de cannelle

* 3tomates pelées, &pépinées et hachées * 2 oignons émincés
* 125 mi de raisins secs * 2 ¢. & soupe de sésame

::c. u soupe de saindoux

. 3&“ la frite & I'huile et coupée en morceaux

. g de chocolat mexicain coupéd en pelits morceatk

/2.0 café de clous de girofle moulus

hard
Une recette proposée par Ilchl“: :;::mm. ol
Nicolas Bouchard, chef du restaurd! i et D
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3. Dans une casserole, ; . .

saindoux. Ajoutez e bouilion de poulet la pate de piment & fe
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