Un chocolat
plus «sain » pour
la Saint-Nicolas

Les consommateurs veulent moins de sucre et plus de
qualité. Un changement gu'industriels et artisans du
secteur du chocolat prennent bien en compte.
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o5 fétes de fin d'an-
nées sont une pé
riode phare pour
I"industrie du cho-
colal. Le secleur se porle
bien malgré la crise, mais
il doit s"adapier & 'évolu-
lion des tendances., De
plus en plus de consom
matcurs veulent dégusier
un chocolat moins sucré
el au godt de cacao plus
Prononce.
[a tendance est telle que
le géant Milka a récem-
ment -f'hq"ll'lﬂl:"' 2d recerne
pour proposer ane d-
blette de chocolat an lait
avec 5 % de sucre en
moins, Autre nouveauié ;
la teneur de cacao issu
d'une lliére durable ang
mente de 10 %, Cest un
changement  importani
pour le groupe américain
Mondelez. propriétaire de
celle marque suisse créce
en 1901,
o Aujourd hui,  tout le
monde folt attention d man-
ger moins gras, moins salé,
moing sucré et ¢'est ce qu'll
Jaut faire. Il y a une vraie
{endance a regarder la gua
lité et In fabrication des pro
duits », explique Caroline
Baume. directrice marke-
ting chocolat chez Mon
delez. La mise au point de
la nouvelle recette a duré
Lrois ans avec des dizaines
Ae tecie indocirieles #f de

« La tendance
est a la hausse
pour les produits
un peu maoins
SUCTes. »

sommateurs sans [aire de
compromis sur le godit
v Un chocolal sans sucre, of
n'est pas bon. Lt le premier
critére, pa veste le gont, af
firme Caroline Baume, On
a renssi 4 mettre au point
une recetfe qul est encore
meillenre |j'l|'r' la jflla"l'l'lfl'ui'r".
aver moins de sucre @ un
petil pew plus de cacao, mais
ot nauralt jomois pu la
erder si elle w'avall pas @1
appFrecide par Nos consoi
malenrs,

Des desiderata

plus specifiques
La perception du marché
esl identique chex Leoni-
das. « La fendance est d fa
housse pour les produits un
pen molns sucrds &, con-
lirme Philippe de Selliers,
CED de Leonidas. 11 cons
tate également que les at
tentes des
teurs sont de plus en plus
speciliques : « Le marché
du chocolat aujowrd hui se
segmente davantage. Nous,
ot a 120 références. dom
arm a veafrrent dee el fnee
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complétement wigan, du oa-
~:J'rr'r, ric. =

Lintelligence artificielle
s'y met aussi
['entreprise  finlandaise
Valio, elle, a créé un cho-
colal au lait au printemps
dernler en utilisant 'in
lelligence artificiclle pour
analvser les
consommalcurs -i:l Lravoers
le monde. Pour ce laire.
elle a passé en revue 1,5
million de commentaires
publics sur les réseaux so-
ciaux. En ressort la con-
clusion suivante : le ol
el la douceur sont impor

gouts des
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teurs veulent du chocolai |

« plus sain » el naturel,
avec moins de sucre,

Le chocolat noir
a la cote
Le chocolat au lait reste
trés apprécié par les con-
sommaleurs belges. mais
les ventes de chocolat nolr
augmenieni significative-
ment d'années en anndées
Le bureau d'étode Euro-
monitor International
s'est penché sur les ventes
des tablettes de chocolat
noir en Belgique. Leur
part de marché est passée
de 39 % en 2017 4 43 %
en 20022 Mouvement in-
verse pour le chocolal au
it = 13 mari de marchd =@
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La part des ventes des tablettes de chocolat noir
augmenta, passant de 39 % en 2017 a 43 % en 2022

4 % en 2017 a 2 % en
2022), alors que la part
du chocolat lourré passe
de 64 9 %

a (it pense que cette ten-
dance va se poursuivre et
elle indigue gue de plus en
plus de consommatenrs op
tent pour un chocolat mois
sucrd. C'est  particulid re-
ment vrai pour les tablettes,
mils  cerlainement  auss
pour lex auires calegories,
comme les pralines ou les
harree choaealatdee . ovnli-

la praline, de la biscuiterie
el de la conliserie.

Les ventes de chocolat se
porient bien en Belgique
celte année. Leonidas en-
registre méme le meilleur
chillre d'allaires de son
histoire, avec une hausse
de 22 %, « A rru'.;rr les I"-I'.'
riodes difficiles que mnous
connaissons  aujourd T,
o voul e la consomma-
tiom continue parce que les
gens onl besein de se faire de
nwatite nlatcire 2 Lo eohoecorlit

Qu'est-ce que cela
signifie « sain » ¢

A Priorl, Consommer du chocolat avec
moins de sucre, ¢ est une bonne nouvelle
pour la santé. Mals est-ce gque ca en [ail
un aliment plus sain pour autant 7 « Pre-
quest-ce  que  cela  signifie
w girin » ¢ Est=ce gue cela veul dire grie ¢ ext
hon pour la santé ou plutdt que co wentrave
pas la santé 7 Je pense que © est urie prenticne
quesiion « s¢ poser », avance Genevieve
Mahin. nutrithérapeute et coach santé,
« Ensuite, tous les chocolats ne sont pas pa-
reils. Il y a du chocolat cru et du chocolat tor-
réfié. Dans le chocolat industriel, on ajoule
aussi ume série d adjuvants, que ce soit de la
graigse, du beurre de cacao on des ardmes, »
Pour clle, Uidéal est de consommer du
chocolat cru (c'est-a-dire, labriqué a par-
tir de leéves de cacao lermentées, el
broyées sans qu'il v ait torréfaction) oo i
plus de 70 % de cacao. Tl contient alors
encore une grande partic de ses nutri-
ments, comme du magnésium, du fer, du
zinc, madis aussi des vilamines B el des an-
tioxvdants. Mais c’est rarement le cas
avec le chocolal gu'on retrouve dans le
commerce. « 80 i 90 % des chocelals du
commerce ne sont pas crus mais torréflés,
done évidemment la torréfaction, ¢o va dimi-
niner les nutriments s

Autre question que pose Genevicve Ma-
hin : « Les fabricants vont-ils ajouter des
arimes, des graisses ou des édulcorants pour
remplacer le sucre 7 Est-ce que tous les con-
SOMMALCHTS Vonl qoceprer les CONSHGUENCTS
e cette baisze de sucre 7 », s'interroge la
nutrithérapeute.

Pour conclure, Genevieve Mahin rappelle
que le chocolatl est un « aliment plaisir ¢
pas unt aliment sanié », mais gu'on ne doi
pas [orcément s'en priver. « 871 est bien Lo
lére, un morceau de chocolat de 25 @ 30 g par
jorur, ¢ est ok s, PLD

mierentent,

« Pour la Saint-Nicolas, les parents achetent des figurines
en chocolat noir » plutot que du chocolat au lait

[’Art de Praslin est une chocolate-
ri¢c artisanale familiale domt Jean-
Charles Stevens et sa soeur Aline
forment la guatrieme génération.
Située nujourd hwi & Wavre, l'entre
prise & vu le jour en 1936 & Bruxel-
les. Fn 86 ans d'existence, la famille
a été témoin des évolutions en ma
litre de consommation de chocolal,
Le plus frappant ces cing derniéres
anndes, ¢'est attrail de plus en plus
marmi sonr e chocolat noir & L

Jean-Charles Stevens. FI en cetie pé-
fdode de fin d'année importante
pour la chocolaterie = pulsqu’elle
realise 30% de son chillre d allTaires
en décembre = le chocolat noir est
souvent sélectionné comme Ci-
deau. « Pour la Saint-Nicolas, les pa-
rents achétent des figurines en chooolat

moir pour denrs enfents, s essayent de

plus en plus de faire goditer be chocolimt
moir par repport an chocelat o lail «
e i1 “Teyrkse ST eumrme Sorrrmye e ke e

cherche ellectivement un chocolal
moins sueré, il foit avssl de plus en
plus sttention & |'aspect durable du
produit, Clest un élément gue U'in
dustrie du chocolat a bien pris en
comple puisquenviron 75 % du
marché était couvert en 2021 par
une certification comme FairTrade,
Rainlorest Alliance ou Bio. A I'Arl
de Praslin, on voit ce type d'engage- = £
menls d'un bon oeil, « Clest assez bé- 3
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