Sourires et chocolat : visite de |la fabrique de
chocolat Villars

Autor(en): Goumaz, Michel

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Suisse magazine = Swiss magazine

Band (Jahr): - (2013)

Heft 283-284

PDF erstellt am: 31.05.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-849357

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-849357

24

GASTRONOMIE

Sourires et chocolat

Visite de la fabrique de chocolat Villars

par Michel Goumaz

Le chocolat, anti-stress et anti-anxiété
reconnu, engendre chez ceux qui le croquent
avec délectation bonne humeur et sourires
d'autant plus quand il est créé et élaboré
par le maitre chocolatier Villars.

La fabrique de chocolat fut fondée en
1901 par Wilhelm Kaiser. Elle prit le nom
de « Villars » en 1904 et fut choisie par
plusieurs cours royales. En 1930, les pre-
mieres « vaches Villars » apparurent dans
différentes régions de Suisse, se voulant
symboles de qualité et du bon lait suisse.
L'auteur de ces lignes, a I'age ou il com-
mencait a lire, fut particulierement impres-
sionné par cette vache en bois. Aurait-t-
elle survécu malgré les années se deman-
dait-il tout récemment ? C'est donc avec
une joie toute particuliere qu'il fut possible
d'en photographier une authentique (par-
mi les six qui ont survécu au temps et aux
modes) a 'orée d'une forét fribourgeoise. Il
est évident que, la curiosité attisée, il vou-
lut en savoir plus.

Et c'est ainsi que pour Suisse Magazine, il
est allé interviewer Alexandre Sacerdoti, le
directeur général de cette fabrique a gran-
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deur humaine située en ville de Fribourg.
Totalement passionné par le chocolat et
le développement harmonieux de |'entre-
prise, il nous a fait I'honneur de nous em-
mener personnellement la visiter

La fabrication du chocolat

Equipé de pied en cape de vétements pro-
tecteurs, Suisse Magazine a pénétré au
cceur des mysteres du chocolat.

Premiere mais essentielle découverte, |'arri-
vée des feves de cacao dans de grands
sacs de jute. Le cacaoyer pousse entre les
20¢ paralléles. Il produit deux récoltes par
an. La cabosse, fruit de forme ovoide de 20
a 30 cm de longueur, contient entre 30 et
40 feves fraiches. On choisit alors les meil-
leures qualités qui seront mises a fermenter
dans des caisses en bois pendant deux se-
maines et ensuite séchées. Des partenaires
particulierement compétents contrdlent
avec rigueur la production de la plantation.
Arrivées a Fribourg, les feves sont contro-
lées, stockées, nettoyées, subtilement tor-
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réfiées selon les origines du cacao, pour
faire ressortir les aromes du chocolat par
différents procédés : nettoyage, pétrissage,
conchage, tempérage, moulage.

Le conchage, un procédé d'affinage du
chocolat par brassage a une température
de 80 degrés Celsius, permet d’homogé-
néiser le produit et d'y incorporer le beurre
de cacao additionnel, ainsi que le sucre et
éventuellement de la poudre de lait. Selon
les recettes des maitres chocolatiers, de
véritables artistes créateurs, y sont ajoutés
noisettes, amandes, liqueurs, épices, fruits
confits pour en faire une douceur unique.
Souvent, on ne sait pas que pour faire du
chocolat au lait, il faut tout d'abord trans-
former le lait en poudre. Pour les chocolats
Villars, ce lait est élaboré par la société
Crémo, située tout a coté, exclusivement
avec le lait crémeux des vaches fribour-
geoises. Le sucre, pur suisse quant a lui, pro-
vient d'Aarberg. Pour arriver a un résultat
parfait, certains procédés artisanaux sont
toujours employés malgré des machines
trés sophistiquées.

Visite instructive, passionnante, gustative
ol nous avons appris tant de choses sur le
chocolat qui, tel un bon vin auquel on ne
peut rester insensible, est un produit issu de
la nature, que I'homme n'a pas créé mais
qu'il a su exploiter.

Nous n'avons pas pu nous empécher de po-
ser la question a la mode : ou est |'huile de
palme ? La réponse que nous espérions est
tombée, carrée : il n'y en pas et le seul corps
gras des chocolats Villars est le beurre de
cacao. Il n'y a qu'a retourner chaque em-
ballage pour en connaitre la composition
exacte.

Le chocolat suisse

Bien que les Suisses ne soient pas et de loin
les précurseurs de la fabrication du choco-
lat, ce n'est sans doute pas sans raison que
I'on appelle la Suisse le pays du chocolat.
En effet, selon certaines statistiques, on en



consomme 11,9 kg, alors que les Francais
se contentent de 6,4 kg, souvent trés noir.
Et pourtant c'est grace a Anne d'Autriche,
épouse de Louis XlIl que le cacao fit son
entrée en France en 1615 et David Chail-
lou devint ainsi le premier chocolatier de
France en 1659.

En 1875, aprés I'invention du lait en poudre
par Henri Nestlé, Daniel Peter, son associé,
créa les premieres tablettes de chocolat au
lait.

Il faut citer les marques le plus connues :
Nestlé, Peter, Cailler Kohler, Lindt & Spriin-
gli, Tobler, Suchard et Milka. Frey, un
produit 100 % Migros, est le plus grand
producteur de chocolat uniquement fabri-
qué en Suisse et célebrera cette année son
125¢ anniversaire.

Mais revenons chez Villars pour écouter
une fois encore Alexandre Sacerdoti qui,
conscient que tous les chocolats suisses
sont excellents, estime que le vrai succes de
la réussite, que ce soit dans une entreprise
ou chez un artisan, consiste a cultiver la dif-
férence et I'innovation et non pas la lutte
des prix. Il faut donc fabriquer des produits
nouveaux dont |'amateur aura irrésistible-
ment envie et qu'il ne trouvera pas ailleurs.

Villa- nbeindhictoi

La fabrique Villars est créée en 1901.
En 1935, sont inventées les « larmes de
kirsch ». L'entreprise rachete en 1969 les
chocolats Perrier, les producteurs des fa-
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meuses Tétes au Choco, un produit phare
qui fait la joie des enfants petits et grands.
Jusqu'a la loi fédérale contre le racisme de
1992, ce produit avait un nom plus coloré.
Pour compléter son offre, Villars crée en
2001 le « petit Perrier » qui a obtenu le
1¢ prix des « Swiss Marketing Trophy ».
En 1995, I'entreprise est rachetée par le
groupe francais Bongrain qui va lui donner
de nouvelles impulsions tout en garantis-
sant |'exclusivité de la fabrication en Suisse,
ce qui nest le cas, sauf erreur ou omission,
que pour les chocolats Frey.

La valse
des nouveautés

Depuis 2003, c'est la valse des nouveau-
tés : chocolatau lait a la liqueur d’edelweiss,
mariage de deux mythes helvétiques : I'ex-
cellent chocolat au lait de la Gruyere et
I'immortelle des neiges, la si magique et si
rare edelweiss ou encore celui aux larmes
d'absinthe (a savourer avec modération),
de damassine, de coing, d'abricotine, et
beaucoup d'autres encore. Le chocolat, noir
ou au lait, aux pépites de café, tel un grand
cru, a un got subtil long en bouche et on
réve des bonbons a la créeme de gruyere, a
déguster sans délai.

Villars a pensé a ceux qui n‘ont pas droit
au sucre en créant, le premier, un chocolat
sans sucre, noir a 70 % de cacao, a I'extrait
de stévia, récompensé lors du « Stevia
Tasteful 2012 Awards ».

 FRIBOURG
SUISSE.

Si le contenu est primordial, le contenant
joue un role important en attirant le regard
et en évoquant parfois d'heureux souvenirs.
C'est ainsi que depuis 2004, Villars a lancé
les boites « Collector ». Celle de 2013 s'ins-
pire d'une authentique affiche du siécle
dernier intitulée Le Chalamala, ceuvre de
Joseph Reichlen (1846-1913), dont I'origi-
nal est conservé au Musée gruérien a Bulle.
Italien par son peére, francais par sa mere,
devenu 100 % « Dzodzet » c'est ainsi que
se surnomment les Fribourgeois, Alexandre
Sacerdoti, dynamique, croyant en ce qu'il
entreprend, créatif, a su conserver |'essence
méme de |'entreprise en allant piocher des
idées dans des archives parfois difficiles a
retrouver.

Conscient qu'il est possible de réussir de
grandes choses lorsque les gens sont heu-
reux et bien dans leur peau, il connait le
prénom de ses 140 collaborateurs a qui il
va dire bonjour tous les matins. C'est ainsi
que lors de notre visite, nous fimes, plus
encore que par la magie du chocolat, im-
pressionnés par 140 sourires lors de notre
passage dans les différents ateliers.

Et parce qu'ils vont si bien ensemble, notre
conclusion sera sourires et chocolat.

Pour en savoir davantage et découvrir
toutes les spécialités, il faut visiter le site
Internet : www.chocolat-villars.com.

Et pour tous ceux qui habitent en France,
les chocolats Villars sont en vente dans plu-
sieurs supermarchés. [l
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