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Chocolat belge :  
le renouveau de 

l’or en barre
Presque 110 ans après la création de la première praline belge,  

les artisans dépoussièrent le chocolat de papa et perpétuent  
la réputation de  l’or brun du plat pays. État des lieux.

  TEXTE AURÉLIA DEJOND
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P lus de six kilos par an : ce serait la consommation moyenne du 
Belge, qui n’arrive qu’en neuvième position du classement, l’Al-

lemand étant le plus gros mangeur de chocolat au monde. La France, 
elle, se situe à la sixième position, avec 7,3 kilos de chocolat savourés 
chaque année…contre 100 grammes seulement par habitant en 
Chine, selon les derniers chiffres du Syndicat du chocolat (2019). 
La Belgique est loin d’être étrangère à cet engouement mondial 
pour le cacao. Dans l’imaginaire collectif, le Royaume reste en effet 
le pays du chocolat, dont le blason est redoré de main de maître par 
de jeunes artisans qui ont fait sortir la chocolaterie belge de sa zone 
de confort. Depuis une vingtaine d’années, le pays amorce en effet 
un tournant majeur et propose une version modernisée et plus en 
phase avec l’époque, tournée vers une autre façon de consommer. 
Quant au succès du chocolat belge à l’étranger, il ne se dément pas. 
Selon les statistiques de l’Office belge du commerce extérieur, le 
pays a battu un nouveau record en 2018 avec 649.000 tonnes de 
chocolat et de préparations à base de chocolat exportées à travers 
le monde. C’est 8,2 % de plus qu’en 2017. En dix ans, la progression 
des exportations est encore plus spectaculaire (+ 51,1 %). Les Pays-
Bas restent le premier client des chocolatiers belges et repré-
sentent 27 % des exportations, en progression de 39 % en 2018. A 
la deuxième place, on retrouve la France, suivie de l’Allemagne, du 
Royaume-Uni et des États-Unis. Le Japon, également curieux de 
l’or brun, est en neuvième position. 70 % du chocolat produit en 
Belgique prend donc le chemin de l’étranger. Si les Français, comme 
les Belges, sont friands de cacao, leurs goûts, et donc leurs achats, 
ne sont pas identiques. Les Belges ont longtemps privilégié un cho-
colat de texture épaisse, enrichi de crème et de beurre, alors que les 
Français préfèrent le noir, pauvre en sucre et en calories. Il faut dire 
que les goûts des Belges en matière de chocolat sont profondément 
attachés à l’histoire, le pays étant notamment l’inventeur de la pra-
line, que l’on doit au pharmacien Jean Neuhaus, situé Galerie de la 
Reine à Bruxelles, dont l’idée géniale, dès 1857, a été d’envelopper 
les médicaments au goût désagréable d’une couche de chocolat, 
histoire de faire passer la pilule. En 1912, son petit-fils a transformé 
ce concept en praline telle que nous la connaissons aujourd’hui, 
c’est lui qui a également déposé le brevet du fameux ballotin en 1915.
En Belgique, on apprécie souvent une praline moulée, coque en 
chocolat à l’intérieur de laquelle sont ajoutés une ganache (émul-
sion entre un chocolat et de la crème) ou un praliné (fruits secs 
comme des amandes ou des noisettes caramélisés, broyés et mélan-
gés à du chocolat), alors qu’en France, la tradition va plutôt vers de 
l’enrobage : les fourrages sont préparés à part, découpés et passent 

« 9 personnes sur 10 aiment 
le chocolat. La 10ème ment. » 

John Tullius 
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ensuite sous un rideau de chocolat, les formats sont également plus 
petits. La Belgique doit également sa réputation de « pays du chocolat » 
à une technologie et un savoir-faire de pointe. Dès le 19ème siècle, alors 
que les fèves de cacao entraient en Europe par Amsterdam et Anvers, 
la puissance des presses permettait un raffinage très lisse de la pâte 
obtenue après que les fèves ont été torréfiées et moulues. Résultat : un 
chocolat égal et aromatique déjà très prisé. « Le cacao est une épice, 
plus il est réduit en poudre, plus ses arômes augmentent. Presser fin 
permet de réduire la granulation de la pâte. La Belgique a ainsi créé 
un produit à la fois plus agréable en bouche et plus goûteux. La qualité 
et la réputation de notre chocolat a également été liée à la qualité du 
sucre belge, une industrie où nous étions précurseurs », rappelle Pierre 
Marcolini. Au début du 20ème siècle, plus de 100 chocolatiers tra-
vaillent à partir de la fève aux alentours de Bruxelles. Mais l’histoire 
du chocolat belge est bien plus ancienne et remonte à 1635, lorsque 
l’abbé de l’abbaye Baudeloo à Gand achète du chocolat et lance ainsi 
la commercialisation du mélange, jusque-là utilisé par les pharma-
ciens, notamment pour la préparation de tonifiants. En 1840, le cho-
colatier Berwaerts vend les premières tablettes, pastilles et figurines 
en chocolat et reçoit un prix à l’Exposition de l’Industrie belge de 1847. 
« On ne croit pas encore à l’essor de cette branche alimentaire. En effet, 
la matière première, la fève de cacao, n’est pas produite dans le pays. 
Pourtant, dès 1860, on installera des machines à vapeur pour le cho-
colat à raison d’une par année ! À la fin du siècle, plus de 60 chocola-
teries existent. On crée même le label ‘ chocolat belge ’, car, déjà en 1884, 
certains remplacent la poudre de cacao par des matières grasses. On 
fixe aussi le taux minimum de cacao pur dans le chocolat belge à 35 %, 
une des raisons de la future haute réputation de sa qualité. Les grandes 
sociétés emblématiques du pays voient le jour : Neuhaus en 1857, 
Senez-Sturbelle à Bruxelles ; certains dans la banlieue de Bruxelles 

comme Côte d’Or à Schaerbeek, Meyers-Courtois à Laeken. Les arti-
sans deviennent des usines. Ainsi Alfred Martougin, Meurisse et 
Baron à Anvers, Goemare à Gand, Bocquet, Delannoy et A. Joveneaux 
(créée en 1849 à Tournai, dont tous les enfants eurent un prénom 
commençant par ‘A’ pour garder la même marque  !), Jacques à 
Verviers et Kwatta à Bois-D’Haine. Chacun améliore ses machines, 
ses recettes, son savoir-faire. Les inventions fleurissent comme les 
‘ tapoteuses ’ pour enlever les bulles dans la pâte, les ‘découpeuses de 
tablettes ’, etc. Le 20ème siècle est le siècle d’or pour la Belgique, pays du 
chocolat », explique Jacques Mercier, auteur de « Pralines et Chocolat » 
(Éditions Luc Pire).

Chocolat de couverture 
Et le chocolatier belge Charles Callebaut, lui, va encore plus loin, 
sans savoir que plus d’un siècle plus tard, il serait un vrai géant du 
chocolat, devenu aujourd’hui le fabricant européen Barry Callebaut. 
Sa principale activité actuelle : fournir en chocolat liquide les indus-
triels de l ’agroalimentaire (Nestlé, Mondelez International, 
Unilever, etc.). Barry Callebaut, groupe coté à la Bourse de Zurich 
dont le capital est aujourd’hui majoritairement suisse, affichait un 
chiffre d’affaires de 6,5 milliards d’euros lors de son dernier exer-
cice annuel. « En 1911, Charles Callebaut ajoute à la fabrique de 
Wieze une section chocolaterie. La société elle-même a été fondée 
en 1850 sous le nom de ‘ Gebroeders Callebaut ’. En effet, chacun 
des cinq frères s’occupe d’une spécialité : l’usine d’eau minérale, la 
brasserie, la minoterie, la laiterie… Mais c’est la chocolaterie qui 
supplante toutes les autres sections au point que la société devient 
en 1930 la ‘ Chocolaterie Callebaut ’, fournisseur du chocolat de base, 
celui que travaillent ensuite les pâtissiers et les petites sociétés. 
Callebaut invente le transport de chocolat chaud, à 35°C et liquide, 

« NOUS TENONS À FABRIQUER UN PRODUIT QUI A DU SENS »
Benoît Nihant, chocolatier « Bean to bar », cacaofévier et planteur, élu 
chocolatier de l’année 2021 pour la Wallonie par Gault&Millau 
C’est l’histoire d’une passion commune : Anne, mon épouse et moi, sommes férus 
de gastronomie. Nous avons décidé de changer de vie pour créer notre chocolaterie. 
J’étais chef de projet chez Cockerill-Sambre depuis sept ans et n’ai pas hésité à 
quitter mon poste d’ingénieur commercial pour suivre des formations et ensuite 
travailler deux ans chez Wittamer, avant de lancer notre propre gamme réalisée 
dans notre garage à Embourg. Le moment décisif a été ce jour où nous avons été 
faire goûter nos créations à La Villa Lorraine et au Comme chez Soi, simplement 
dans le but d’avoir des avis aiguisés, nous sommes ressortis avec des commandes, 
c’était incroyable, mais vrai ! Aujourd’hui, nous cultivons nous-mêmes nos fèves au 
Pérou avec une ONG allemande. Le prix du cacao est dicté par les cours de la bourse 
et par les narcos très actifs dans ce secteur, mais grâce à l’ONG, c’est la famille de 
planteur qui détermine ses propres prix. Nous tenons à être indépendants de toute 
filière et à viser l’hyper qualité et la rareté : c’est le contraire d’une démarche 
industrielle. Notre projet est humain, social et écologique : nous tenons à fabriquer 
un produit qui a du sens. Le chocolat belge et en général a énormément évolué, 
comme les goûts et les exigences des consommateurs. Mon nouveau bébé a été 
créé avec la che�e étoilée Isabelle Arpin, nous sommes désormais unis par Lachua, 
une tablette de Chocolat Grand Cru 74 % réalisée dans nos ateliers liégeois, à base 
d’une fève rare qui  l’a conquise. Créer ne cesse de m’émerveiller, je suis porté par 
la découverte permanente.
Site : benoitnihant.be
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ce qui évite deux passages de réfrigération et de réchauffement et 
garde plus d’arôme à la matière. Grâce à ce grossiste en chocolat 
(on le nomme ‘ chocolat de couverture ’), tout le chocolat belge aura 
une grande qualité minimale. En 1983, Callebaut est rachetée par 
Klaus J. Jacobs. C’est en 1996 qu’a lieu la fusion de Cacao Barry et de 
Callebaut, qui a désormais son siège à Zurich en Suisse. La société 
est leader mondial des fabricants de produits à base de cacao et de 
chocolat », précise Jacques Mercier. En effet, avec ses soixante sites 
de production dans le monde (dont une usine gigantesque à Lebbeke, 
en Belgique), le fabricant revendique la place du numéro un mondial 
de la transformation des fèves de cacao, importées principalement 
de Côte d’Ivoire et du Ghana. Ce fameux chocolat de couverture, ce 
sont ces petites pastilles de chocolat à faire fondre et prisées par la 
majorité des pâtissiers et chocolatiers belges, qui peuvent ainsi se 
passer de plusieurs étapes de fabrication. « Pour ‘ faire ’ du chocolat, 
il faut récolter des fèves de cacaoyer (enfermées dans des cabosses) 
et les traiter en plusieurs ‘ étapes ’ : la torréfaction (les fèves sont 
chauffées pour en obtenir l’arôme), le concassage (les fèves sont 
broyées pour en faire des petits morceaux, le ‘ grue ’, et les écorces 
sont enlevées), le broyage (on obtient une pâte de cacao), le mélange 
(on mélange les ingrédients souhaités : sucre, lait, beurre de cacao…) 

et le conchage (on malaxe durant des heures la pâte pour en obtenir 
la finesse et l’onctuosité souhaitées) », rappelle Jacques Mercier. 
Aujourd’hui, le marché belge du chocolat de couverture est contrôlé 
par 3 sociétés : Barry Callebaut, Cargill et Puratos. Au lendemain de 
la Seconde Guerre mondiale, une grande majorité de pâtissiers et de 
chocolatiers préfèrent acheter ces couvertures plutôt que de continuer 
à faire leur chocolat. C’est encore le cas de plus de 90 % des chocola-
tiers belges aujourd’hui, artisanaux ou industriels. Un chocolat dit 
« de couverture » comprend des proportions d’ingrédients bien spé-
cifiques, qui le rendent plus gras que le chocolat classique. Tous deux 
doivent contenir au moins 35 % de matière sèche de cacao, mais le 
chocolat de couverture doit contenir au moins 31 % de beurre de 
cacao, contre au moins 18 % pour du chocolat noir classique et 25 % 
pour du chocolat au lait classique (matières grasses issues du lait 
comprises). Cette propriété le rend plus onctueux et fluide et permet 
de réaliser plus facilement des enrobages fins, des glaces ou encore 
de la pâtisserie. 

Un chocolat en pleine mutation
Si l’emblème de la gourmandise continue à faire saliver les papilles 
belges et du monde entier, les artisans émergents ont voulu donner 
un coup de fouet à un secteur devenu prisonnier de sa zone de 
confort, convaincus que le chocolat a encore de nouvelles voies à 
explorer et qu’il n’a pas fini de faire ses preuves. D’autres l’ont com-
pris également : aujourd’hui, le Royaume n’est plus le pays du cho-
colat par excellence, le savoir-faire belge est notamment égalé par 
les pâtissiers français, dont l’élan pour le cacao a rendu ses lettres 
de noblesse à la chocolaterie, plus délaissée auparavant - dans 
l’Hexagone, le tournant a en effet été magistralement amorcé par 
Gaston Lenôtre, grand maître pâtissier et fondateur de l’École 

« ÊTRE BELGE POUR CRÉER DU CHOCOLAT EST UN RÉEL ATOUT »
Julian Bunge, fondateur et CEO de Maison Macolat
« Friedewald Farm », l’exploitation fondée par mes ancêtres en Afrique du Sud voici 
six générations, produit la noix de macadamia la plus qualitative du monde, pourtant 
méconnue. Avec ma formation en économie, créer un nouveau produit à l’échelle 
nationale et européenne me plaisait beaucoup. La faire connaître en Belgique en 
l’associant au chocolat belge était un sacré défi ! Nous avons fait appel à Patrick 
Aubrion, Maître chocolatier 2011, pour imaginer une version contemporaine du 
chocolat belge, dont la noix de macadamia est l’héroïne. Pénétrer l’univers du chocolat 
comme Belge est un réel atout, cela suscite immédiatement l’intérêt à l’étranger, grâce 
à notre savoir-faire artisanal réputé car unique. Le ‘ Bean to bar ’ est une vraie valeur 
ajoutée à notre démarche : un arbre de macadamia met huit ans pour porter une 
récolte complète, lorsque l’on combine un tel produit avec du chocolat belge de luxe, 
cela donne un produit gastronomique unique. La gamme Macolat a une vraie histoire : 
en étant associés à la communauté locale, nous contribuons au renouveau économique 
grâce au développement de plantations de noyers macadamia. Moyennant une 
formation professionnelle agricole et une éducation de qualité, le projet permet à une 
communauté appauvrie de retrouver son autonomie. Les noix sont récoltées dans le 
respect des traditions ancestrales et de normes de qualité rigoureuses, la récolte est  
transportée vers deux installations de transformation certifiées BRC (British Retail 
Consortium). Les noix y sont séchées, extraites de leur coque, puis triées en diverses 
catégories, étape cruciale avant de sélectionner celles qui seront confiées à des 
maîtres chocolatiers belges. Nous sommes fiers de ce magnifique produit !
Site : maisonmacolat.com

94 % 
des Français consomment  

du chocolat
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Lenôtre, établissement de référence, où le chocolat est travaillé à 
part entière et où ont été formés les plus grands orfèvres du choco-
lat, comme Pierre Hermé ou Alain Ducasse. L’émulation des nou-
veaux artisans belges a même été devancée par celle de leurs homo-
logues français, portée, voici deux décennies environ, par la célèbre 
maison Valhrona, qui propose des chocolats de couverture hauts 
de gamme. L’industriel en a associé certains à la notion de grands 
crus, exactement comme pour le vin. Il a initié aux variétés de fèves, 
aux terroirs, aux cépages et aux savoir-faire, ayant ainsi offert une 
qualité plus luxueuse destinée aux vrais artisans. En France comme 
en Belgique, beaucoup de nouveaux chocolatiers se sont révélés des 
artistes à part entière, sans concession pour la qualité, le goût et 
l’audace, pionniers d’un renouveau qui signerait l’ère d’un chocolat 
plus sain, plus écologique et soucieux de la déforestation qu’il 
génère, plus durable et plus humain, les conditions de vie des plan-
teurs étant souvent déplorables. Sur la très convoitée nouvelle scène 
du chocolat belge sont apparus de nouveaux virtuoses, tels Laurent 
Gerbaud, Chocolatier de l’Année 2021 pour Bruxelles, pionnier des 
mélanges de chocolat noir, fruits secs et épices à base d’un chocolat 
de couverture exclusif de grande qualité, préparé par la maison 
italienne Domori, Jérôme Grimonpon (meilleur artisan chocolatier 
belge en 2012 et  sacré chocolatier 2020 de Bruxelles), Français venu 
étudier le chocolat en Belgique et aujourd’hui installé à Uccle, 
Benoît Nihant (meil leur chocolatier de l ’année  2021  au 
Gault&Millau pour la Wallonie – voir portrait), Didier Smeets, wal-
lon devenu célèbre grâce à son caramel au beurre salé, primé aux 
International Chocolate Awards 2015, ou encore Ariqua Denis 
(désigné chocolatier wallon de l’année 2020) et le flamand Olivier 
Willems (Ostende), chocolatier de l’année 2021 pour la Flandre… 
Liste loin d’être exhaustive et régulièrement complétée par de 

nouvelles collaborations d’artisans passionnés qui ne cessent d’in-
nover et d’oser des associations originales, comme Edouard 
Bechoux, chocolatier à Florenville, toujours en quête de textures, 
de saveurs et de parfums, qui vient de s’associer au micro-brasseur 
wallon Arnaud Boreux pour proposer des pralines à la bière locale 
(voir portrait), véritables morceaux de terroirs à manger. D’autres 
n’hésitent pas à créer leur propre maison, comme le trentenaire 
Julian Bunge (voir portrait), qui en 2020, année incertaine s’il en 
fut, a fondé Maison Macolat. Les ancêtres de ce jeune entrepreneur 
basé à Anvers sont arrivés en Afrique du Sud en 1883, où ils ont 
fondé ‘ Friedewald Farm ’ (‘ forêt paisible ’) et travaillé avec la popu-
lation locale zouloue, leur exploitation agricole étant devenue un 
vrai modèle. Six générations après ses aïeux, Julian Bunge a décidé 
d’en importer la fameuse noix de Macadamia et de s’associer à un 
maître confiseur belge pour en faire une précieuse gourmandise. 
Les créations du 21ème siècle sont modernes, audacieuses et signent 
la renaissance de la chocolaterie belge : des produits plus petits, 
moins sucrés, moins gras, avec une haute teneur en cacao et des 

« LA BELGIQUE N’EST PLUS LA PREMIÈRE DE LA CLASSE »
Edouard Bechoux, artisan chocolatier et Arnaud Boreux, brasseur
Arnaud a suivi une formation de chocolatier chez moi voici quelques années, 
avant de s’adonner à une autre passion, la bière, et de devenir brasseur à 
Rochehaut. Je faisais moi-même déjà des pralines à l’Orval…le mariage 
semblait évident ! C’était l’occasion de mettre en avant deux pépites 
nationales, la bière et le chocolat, avec un ancrage hyper local et des 
associations gustatives originales. Nous avons donc mis au point trois 
pralines à la bière de Rochehaut, des produits régionaux très prisés par des 
citoyens consommateurs qui veulent savoir ce qu’ils mangent et ce qu’ils 
boivent. Proposer ce genre de produits en duo est une façon originale de 
répondre à la demande et aussi de sensibiliser au bien manger. Je suis 
heureux de l’évolution de la chocolaterie belge en général, la Belgique devait 
se réveiller ! L’image du pays s’est rafraîchie mais nous ne sommes plus les 
premiers de la classe, même si Pierre Marcolini a permis au Royaume de se 
secouer. La France et l’Italie n’ont pas à rougir dans le secteur de l’or brun et 
sont au coude-à-coude avec le plat pays. Depuis plusieurs années, beaucoup 
d’artisans belges osent sortir des sentiers battus sans vouloir plaire coûte 
que coûte. Quand j’ai ouvert ma chocolaterie à Florenville, je rentrais de sept 
ans comme consultant en Italie, après mes études au Ceria. Le Royaume était 
très classique, l’Italie beaucoup plus « rock’n roll », j’ai donc osé apporter 
cette fantaisie de la Botte et une touche d’audace avec du romarin, de la 
bière… La force des Belges réside dans leur interprétation des produits ! 
Site : leschocolatsdedouard.com

15.000 
tonnes de chocolat sont 
consommées en France 
pendant la semaine de 

Pâques
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associations surprenantes (basilic, thym, jasmin, curry, fleurs …), 
voire complètement époustouflantes en matière d’expériences gus-
tatives (on pense notamment  au chocolat à l’huître, au chou-fleur 
ou au wasabi, ou encore à la praline à l’hélium, qui s’envole  quand 
on ouvre le ballotin !) proposées par l’ultra-créatif Dominique 
Persoone. On est loin du chocolat de papa et des pralines grasses et 
sucrées qui pesaient jusqu’à 20 grammes. Si les classiques ont 
encore la cote, les étals et les imaginaires proposent des gammes 
plus inventives les unes que les autres. Au point que les grandes 
maisons ont elles aussi donné un nouveau souffle à leurs enseignes 
emblématiques. C’est le cas de Meurisse, la plus ancienne marque 
de chocolat belge, absente pendant plus de dix ans : en 2020, les 
trentenaires Henry et Clement Van Vyve, sixième génération de la 
famille, ont relancé la marque, toujours très présente dans l’imagi-
naire collectif, 175 ans après sa création. Assistés d’artisans belges, 
les frères ont lancé l’année dernière une première gamme bio, plus 
éthique et durable. Même son de cloche chez Galler, la chocolaterie 
liégeoise fondée en 1976 par Jean Galler, rachetée à 100 % par un 
investisseur qatari en 2018, qui a cédé 25 % du capital à un groupe 
d’investisseurs belges en  2020. Son nouveau CEO, Salvatore 
Iannello, compte bien faire bouger les lignes de la Maison et du 
chocolat belge en général. Son défi ? « Du cacao à 100 % certifié 
Fairtrade avec des fèves venant d’Afrique. Cette certification garan-
tit de lutter contre les conditions extrêmement précaires dans les-
quelles se trouvent les producteurs de fèves : pauvreté, travail d’en-
fants, exploitation des travailleurs, inégalités…
Le commerce équitable est un outil pour lutter contre cette situation. 
C’est pourquoi nous avons décidé, en 2020, d’obtenir la certification 
Fairtrade pour tout le cacao qui sert à produire notre chocolat. Cette 
transparence sur les fèves qui permettent de fabriquer notre chocolat 

de couverture est essentielle. Nous avons choisi de soutenir la coopé-
rative Yeyasso en Côte d’Ivoire, dont les membres ont traversé de 
grosses difficultés suite aux conflits politiques dans la région 
entre 2002 et 2007. La certification Fairtrade leur permet aujourd’hui 
d’être correctement rémunérés pour leur travail mais aussi d’obtenir 
des fonds pour investir dans leurs projets. Elle garantit également que 
la coopérative répond à des exigences clairement définies en matière 
de durabilité, conditions de travail, absence d’exploitation des 
enfants…A travers un projet d’agroforesterie dont Yeyasso sera béné-
ficiaire, Galler concrétise son souhait d’avoir un impact positif sur tous 
les maillons de la chaîne de production ». Un saut éthique dont se 
félicite Salvatore Iannello, qui espère ainsi impacter tout le monde de 
la chocolaterie belge et devenir un modèle à suivre. « C’est la première 
fois qu’une chocolaterie de notre taille, réellement impactante, se mobi-
lise et s’engage pour faire bouger les choses, aussi bien sur le plan 
humain qu’écologique. Nous nous battons pour un chocolat qui a du 
sens et espérons inspirer d’autres grandes marques ». Quant au choco-
lat de couverture utilisé par la chocolaterie redevenue un peu liégeoise, 
Galler revendique sa propre identité. « Chocolat de couverture ne signi-
fie pas chocolat standard : le nôtre est élaboré exclusivement pour nous, 
selon nos propres recettes et avec nos spécifications. Elles sont uniques 
et on ne les trouve nulle part ailleurs », précise le CEO.

Mouvement « Bean to bar » : de la fève à la tablette
Au-delà de la volonté d’un chocolat plus équitable, plus sain et plus 
ancré dans l’époque actuelle (locavorisme, saisonnalité, transpa-
rence), certains artisans belges ont décidé d’aller encore plus loin 
et de se passer complètement du chocolat de couverture pour tra-
vailler directement à partir de la fève de cacao. Une façon de se 
réapproprier complètement le chocolat et d’en maîtriser la 

« JE VISE UNE PETITE FABRICATION »
Yasushi Sasaki, pâtissier-chocolatier, dans le top 4 du Gault&Millau chocolat 
et pâtisserie
Je suis avant tout pâtissier, j’ai mis ce savoir-faire au service du chocolat : ce sont 
deux métiers d’art. Au Japon, le chocolat belge est très réputé et considéré comme 
un produit très haut de gamme, il est indissociable du Royaume. Je suis venu en 
Belgique avec mes parents en 1991 et je me souviens que lorsque j’ai goûté les 
fameuses pralines, j’ai trouvé ça extrêmement sucré. J’ai troqué mes études de 
mathématiques et de physique entamées au Japon contre une formation au Ceria, 
j’ai ensuite été l’élève du célèbre pâtissier Mahieu (Stockel), auprès duquel j’ai pu 
faire mes armes pendant dix ans, lui-même ancien élève de Wittamer. J’ai ouvert ma 
propre pâtisserie en 2007 avec une équipe essentiellement japonaise et je m’attèle 
à privilégier les bons produits et à résister aux modes. Je vise une petite fabrication, 
je ne souhaite pas devenir une grande chaîne. Au Japon, les artisans chocolatiers 
proposent des saveurs comme le saké, le bacon, le thé vert, les haricots rouges…des 
matières premières de grande qualité très di¬ciles à trouver ici. J’ai appris à réaliser 
du chocolat dans la tradition belge, j’aime travailler les goûts, mon objectif n’est pas 
de plaire à tout le monde à tout prix. J’aime les mélanges fruités, les agrumes, 
l’amertume, mon imagination de pâtissier m’aide pour penser mes chocolats. Ma 
boutique est très colorée, et même si la période est morose, entrer dans un magasin 
comme le mien permet de se faire plaisir pour quelques euros. Les clients sont très 
demandeurs. Pendant le confinement, j’ai aussi lancé des ateliers sur You Tube, 
accompagné d’un pianiste, pour rendre mon art plus accessible.  
Site : patisserie-sasaki.be et You Tube : Atelier YNY
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fabrication de A à Z, de la fève à la tablette. Le mouvement « Bean 
to bar » est né en 2002 à San Francisco et a été relancé quasi simul-
tanément en Belgique, porté par la ferveur de l’artisan belge Pierre 
Marcolini, devenu chef de file d’une vision totalement différente 
du chocolat et qui a ainsi remis au goût du jour un savoir-faire belge 
ancestral. Actuellement, seule une minorité d’artisans belges 
fabriquent leur chocolat à partir de la fève. Du choix des fèves, en 
passant par la torréfaction, le broyage ou le conchage, il s’agit d’un 
savoir-faire unique dont le succès est grandissant en Europe, 
notamment, où l’engouement pour l’authenticité et la traçabilité 
n’en finit pas de révolutionner les modes de consommation et de 
production. « Les chocolats de couverture sont globalement très 
qualitatifs, mais ils ne permettent pas une grande variété de saveurs 
et ont tendance à uniformiser les goûts », précise Benoît Nihant , 
adepte du mouvement « Bean to bar », à l’instar de quelques autres 
artisans purs et durs, émules de leur modèle Pierre Marcolini, qui 
s’approvisionne en grands crus de cacao directement auprès des 
producteurs indépendants de Cuba, de l’Equateur, du Venezuela, 
de Madagascar ou encore du Cameroun. C’est paradoxalement 
par…un Français que cet orfèvre de l’or brun a été inspiré dans sa 
quête d’un produit artisanal à 100 % ! « C’est Maurice Bernachon 
qui a été ma grande révélation. Ce puriste de la fève, à la tête d’une 
dynastie d’artisans chocolatiers, a été un grand précurseur du 
‘ Bean to bar ’ en France en fabriquant son chocolat directement à 
partir des fèves. Cela a été pour moi l’occasion d’une profonde 
réflexion sur le métier de chocolatier : je pouvais dire de moi que 
je travaillais le chocolat… mais pas que je le fabriquais, alors que 
je venais du pays de l’or brun ! Comment, dès lors, avoir des créa-
tions qui ont une vraie signature, une âme à part entière ? Cela 
signifiait que je devais recommencer de zéro, m’inspirer des anciens 

chocolatiers belges, qui avant la 2ème Guerre mondiale, travaillaient 
à partir de la fève. Je devais donc me réapproprier mon métier et le 
réapprendre totalement, avoir une vraie connaissance du cacao, des 
cépages, des plantations, être capable de créer un produit entière-
ment transparent et tracé. Jusque-là, j’avais moi aussi recours à un 
célèbre couverturier, mais j’ai voulu tenter d’aller plus loin. Le tra-
vail remarquable de Maurice Bernachon m’a ouvert les yeux. J’ai 
souhaité faire de ma passion un combat engagé pour un chocolat 
belge encore plus artisanal ». Il faut dire que le chocolatier star de 
la place du Grand Sablon a toujours été innovant en proposant des 
chocolats ni typiquement belges, ni typiquement français, plus 
petits, aux saveurs inédites (gingembre, violette, thé, cannelle, 
épices…) avec une teneur en cacao qui dépasse les 70 %. En faisant 
sienne la philosophie du « Bean to bar », il a remis au goût du jour 
un savoir-faire belge ancestral et réussi à imposer des produits 
naturels. « Nous n’utilisons pas de produits chimiques ou d’additifs 
prisés par certains, dans un souci d’accélération du processus de 
fabrication. Le mouvement est de plus en plus suivi par les nouvelles 
générations d’artisans, désireuses de garantir des pratiques 

« LE CHOCOLAT RESTE MAL CONNU DES CONSOMMATEURS »
Cédric De Taeye, torréfacteur chocolatier « Bean to bar » à Ellezelles
Ma passion est née lors de ma thèse de doctorat comme bio-ingénieur, consacrée 
à la fermentation et la torréfaction de di�érentes variétés de fèves de cacao. J’ai 
ensuite décidé de contribuer à faire revivre l’héritage belge : voici un siècle, les 
chocolateries produisaient leur chocolat, fleuron national en voie de disparition. 
Comme mes aïeux, je donc fais mon chocolat à partir de fèves que je reçois 
d’Équateur, de Madagascar et du Pérou. Je suis avant tout torréfacteur, condition 
sine qua non et complémentaire au métier de chocolatier : cela me permet de créer 
un chocolat unique. Je ne suis prêt à aucune concession, je privilégie les variétés 
ancestrales de cacao produites de façon durable par des planteurs correctement 
rémunérés qui n’ont pas recours au travail des enfants. En Belgique, le métier de 
chocolatier n’est malheureusement pas protégé. Il est essentiel de ne pas confondre : 
un pralinier/confiseur travaille le chocolat, un chocolatier le fabrique. Le chocolat 
belge a toujours eu et garde une réputation en béton en Belgique comme à l’étranger, 
mais nous sommes une minorité d’artisans à fabriquer le produit de A à Z. Les 
consommateurs, victimes de lavages de cerveaux récurrents par l’industrie, 
connaissent finalement très mal le chocolat, ou à travers les grandes surfaces. Le 
Royaume doit à Pierre Marcolini d’avoir relancé le mouvement ‘ Bean to bar ’ et créé 
l’émulation, nous sommes grâce à lui quelques rares à être gardiens du savoir-faire 
et du patrimoine belge. A l’ère d’une consommation plus responsable, la pédagogie 
et la transparence sont essentielles. Se rendre chez les artisans, visiter leur atelier, 
c’est primordial pour comprendre le chocolat. 
Site : cedricdetaeye.be

70 % 
des Français en dégustent  

au moins une fois par 
semaine
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Meurisse
En 1845, Adolphe Meurisse crée une choco-
laterie, aujourd’hui la plus ancienne du pays. 
Après une dizaine d’années d’absence des 
rayons, la marque est rachetée en 2020 au 
géant Mondelez par les descendants de son 
fondateur.

Neuhaus
En 1857, Jean Neuhaus ouvre une pharma-
cie dans la Galerie de la Reine à Bruxelles 
où il vend des médicaments recouverts de 
chocolat. En 1912, Jean Neuhaus Jr invente 
la « praline » en remplaçant les médica-
ments par des douceurs. L’enseigne appar-
tient aujourd’hui à la holding belge Bois 
Sauvage.

Côte d’Or
En  1883, Charles Neuhaus dépose la 
marque à l’éléphant. Les fèves de cacao 
proviennent principalement de la côte de 
l’Or dans le golfe de Guinée (actuel Ghana). 
L’entreprise s’installe en 1899 face à la gare 
de Bruxelles-Midi et y reste jusque dans les 
années  80. Aujourd’hui, la marque est 
devenue mondiale en quittant le giron 
belge pour l’entreprise internationale de 
snacking Mondolez.

Nihoul
En 1897, Louis Nihoul fonde une pâtisserie 

rue Neuve à Bruxelles. Les ateliers de pâtis-
serie et de chocolaterie, la boutique et le 
salon de thé déménagent plus tard vers le 
quartier de l’avenue Louise.

Wittamer
Fondée en  1910  par Henri Wittamer, la 
pâtisserie-chocolaterie est devenue, au fil 
des ans, une institution bruxelloise réputée 
dans le monde entier.

Leonidas 
Fondée en 1913 par Leonidas Kestekides, 
cette société familiale à structure internatio-
nale compte aujourd’hui plus de 1.300 bou-
tiques. La marque est toujours aux mains de 
l’actionnariat familial, descendant du fon-
dateur d’origine chyprio-grecque.

Mary
En 1919, Mary Delluc fonde à Bruxelles, rue 
Royale, la chocolaterie Mary. La maison 
reçoit à trois reprises le titre de Fournisseur 
Breveté de la Cour de Belgique. L’enseigne 
compte aujourd ’ hui  9  adresses en 
Belgique, 2 au Japon et 1 à Riyadh.

Godiva
En 1926, Pierre Draps se lance dans la fabri-
cation de pralinés à son domicile bruxellois. 
Inspiré par la légende de Lady Godiva, il en 
donne le nom à sa société. Godiva, devenue 

Ces grandes marques  
belges qui ont fait la 
réputation du Royaume

une marque de luxe mondiale, compte plus 
de 600 boutiques dans une centaine de pays 
et est passée dans le giron du groupe turc 
Yildiz.

Corné Port-Royal
En 1932, Maurice Corné s’installe comme 
chocolatier à Bruxelles. Trois ans plus tard, 
il crée le « Manon sucre » qui fait désormais 
partie du patrimoine belge. La prestigieuse 
maison appartient aujourd’hui à la holding 
belge Bois Sauvage.

Guylian
En 1958, à Sint-Niklaas, Guy Foubert épouse 
Liliane et crée la marque en contractant 
leurs prénoms. Les célèbres chocolats en 
forme de coquillages sont notamment les 
stars des boutiques duty-free. Les chocolats, 
toujours fabriqués à Sint-Niklaas, sont 
coréens depuis que la holding Lotte les a 
rachetés en 2008.

Galler
La chocolaterie liégeoise fondée en 1976 par 
Jean Galler est rachetée en 2018 par un inves-
tisseur qatari. En 2020, 25 % du capital a été 
cédé à un groupe d’investisseurs belges.

Jacques
En 1896, Antoine Jacques fonde son atelier 
à Verviers et le déménage à Eupen en 1920. 
Dans les années 2000, l’entreprise connaît 
un déclin progressif et passe de mains en 
mains. L’inventeur du bâton de chocolat, 
breveté en 1936, a fermé les portes de son 
entreprise eupenoise en 2019. La production 
se fait maintenant à Bruges et la marque 
appartient au groupe flamand Baronie.

Trois musées dédiés à l’or brun
• À Bruxelles : Choco-Story Brussels
Immersion au cœur du monde du chocolat. On traverse 
notamment un temple maya, où l’on consommait les fèves 
voici 5000 ans, on monte dans le bateau de Cortès, qui a ramené 
les fèves en Europe, on apprend comment l’or brun était 
consommé à la Cour de France au 17ème siècle et comment la 
praline belge a été inventée au début du 20ème. 
41 rue de l’Étuve, 1000 Bruxelles, tél : 02 514 20 48, site : 
choco-story-brussels.be

• En Wallonie : Chocolaterie Darcis
Le musée  du chocolat de Jean-Philippe Darcis, l’ambassadeur 
du chocolat belge et pionnier du macaron dans le Royaume. Il 
plonge dans l’univers du chocolat depuis la période Maya jusqu’à 

nos jours et se termine par la visite des ateliers où l’on peut voir 
les artisans travailler le chocolat.
1 Esplanade de la Grâce, 4800 Verviers, tél  : 087 71.09.84, site : 
darcis.com

• En Flandre : Choco-story Bruges
Histoire des fèves, objets historiques des quatre coins du monde 
utilisés pour la fabrication du chocolat, étapes de transformation 
pour fabriquer du chocolat…
2 Wijnzakstraat, 8000 Brugge, tél : 050 61 22 37, site : choco-
story-brugge.be

Attention : avant de planifier votre visite, renseignez-vous au 
préalable sur les adaptations d’horaires et de mesures 
sanitaires en fonction de l’évolution de la covid-19
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commerciales équitables et humaines, c’est une évolution magni-
fique. Ma charte éco-éthique est triple : l’interdiction du travail des 
enfants, l’interdiction du glyphosate et la garantie des cacaoyers 
d’origine ». A l’instar de Pierre Marcolini, plusieurs artisans cho-
colatiers, pâtissiers et/ou torréfacteurs belges ont suivi le mouve-
ment. Le journaliste belge Michel Verlinden, spécialisé en gastro-
nomie, leur a d’ailleurs consacré un ouvrage très éclairant. Dans 
« Le chocolat belge » (Ed. Racine), il dresse le portrait de la généra-
tion « Bean to bar » et met en avant treize d’entre eux, comme le 
Verviétois Jean-Philippe Darcis, artisan pâtissier et chocolatier, qui 
a notamment remporté le titre d’Ambassadeur du chocolat belge, 
le Hennuyer Cédric De Taeye (voir portrait) ou encore le Bruxellois 
Herman Van Dender, etc. Si le cercle reste encore assez fermé (on 
en compterait une vingtaine), ces artisans purs et durs font parler 
d’eux, notamment à travers les médias. C’est entre autres le cas du 
Bruxellois Fréderic Blondeel (élu meilleur chocolatier bruxel-
lois 2019 et qui se revendique avant tout torréfacteur). « Si nous 
restons minoritaires, c’est notamment lié à des problèmes de coûts 
et de savoir-faire. Se lancer demande de réels investissements 

financiers en termes de machines et d’infrastructures, de place, 
voire de personnel », précise Benoît Nihant. « Par ailleurs, les écoles 
belges n’ont pas emboîté le pas et ont raté le coche de ce renouveau 
pourtant à cent mille lieues d’un phénomène de mode. Les forma-
tions sont rares et il faut aussi beaucoup voyager, aller au cœur des 
plantations, rencontrer les producteurs, étudier et comprendre les 
terroirs. », complète Pierre Marcolini. 

Avoir sa propre plantation, nec plus ultra ?
Parmi les adeptes du «  Bean to bar  », certains, comme Pierre 
Marcolini, sont passés au stade supérieur, en devenant planteurs. 
C’est le cas de Benoît Nihant, qui a opté pour le Pérou. « Après avoir 
parcouru le monde à la recherche des meilleures plantations de cacao, 
j’ai été séduit par la région de San Martin au Pérou, où nous achetons 
les meilleures fèves, très rares, qui vu leur caractère exceptionnel, 
s’échangent à des prix supérieurs au cours de la bourse et même du 
commerce équitable. Être propriétaire d’une plantation de cacao est 
l’étape ultime dans le ‘ Bean to bar ’. Cela me permet de maîtriser 
mon chocolat du cacaoyer jusqu’au morceau que l’on croque après sa 
fabrication dans notre atelier belge à Awans. Avant de produire notre 
propre cacao, mon épouse et moi avons beaucoup voyagé pour déjà 
trouver les meilleures fèves, dont les cépages n’ont pas été mélangés 
à la récolte, qui ont subi une fermentation dans des caisses en bois, 
un séchage naturel au soleil. On en trouve en Afrique de l’Ouest, en 
Asie du Sud-Est ou en Amérique du Sud. L’une n’est pas l’autre, 
chaque espèce de cacaoyer développe un goût particulier, c’est pas-
sionnant ! La qualité, le respect de l’autre et de l’environnement, ainsi 
que la découverte perpétuelle sont le fil conducteur de notre 
démarche, la cerise sur le gâteau étant d’avoir acheté notre plantation. 
Evidemment, comme pour le vin, on peut tomber sur de moins 

« JE VEUX ÉDUQUER LES CONSOMMATEURS »
Alice Voisin, anthropologue et conceptrice de « Bean To Bar, explorateur 
de chocolat »
J’ai créé ma boîte éthique en 2015, j’importe des chocolats uniques venus des 
quatre coins du monde, à découvrir chez les revendeurs ou par abonnement, 
chaque mois dans sa boîte aux lettres ! Mon objectif ? Mettre la barre le plus 
haut possible en termes d’éthique et de qualité, combattre les filières du cacao 
qui exploitent les producteurs, font travailler les enfants et contribuent sans 
scrupules à la déforestation massive dans le monde. J’ai eu le déclic après un 
stage en export dans une chocolaterie wallonne, j’étais écœurée. En étant née 
au « pays du chocolat », je me sentais responsable. Je me suis formée au CIRAD 
de Montpellier (centre de recherche agronomique pour le développement) : on 
y propose une filière cacao et une formation destinée aux professionnels qui se 
lancent dans la fabrication du chocolat. Comme anthropologue, j’ai une vision 
pointue de l’humanitaire et du social, j’ai voulu mettre l’humain au cœur de mon 
entreprise. Je propose des tablettes aux histoires fortes, nos chocolateries 
partenaires sélectionnent rigoureusement les producteurs avec qui elles 
travaillent en direct et transforment localement. Avec mes boxes, je veux être 
pédagogue et conscientiser sur les enjeux de la filière cacao. Chez moi, la chaîne 
est réduite au maximum, en fair trade, on paie au producteur environ 2400 $ la 
tonne de chocolat. Mes chocolateries la paient autour de 4000 $ la tonne. Je 
ne me fie pas aux seuls labels, je vais vérifier sur place. Mon but est de sortir les 
consommateurs des goûts standardisés et de les éduquer à manger autrement.
Site : bean-to-bar.be

42 % 
des Belges refusent de 
partager leur tablette 

de chocolat
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bonnes récoltes, sur des problèmes bactériologiques, des sacs de fèves 
endommagés à l’arrivée… Les risques liés à l’importation ne sont 
certainement pas à prendre à la légère, les obstacles sont nombreux, 
mais la motivation est ailleurs », sourit celui qui confectionnait déjà 
des gâteaux à l’âge de 5 ans. En Flandre, Dominique Persoone, véri-
table avant-gardiste surnommé « l’acrobate des saveurs » (il a reçu le 
très prestigieux prix du « Meilleur Chocolatier Étranger » au Salon 
du Chocolat de Paris) a également franchi le pas en 2012 en créant 
« The Chocolate Line Factory » et « The Chocolate Line Plantation », 
avec des variétés de cacao exclusives. Si les chocolatiers qui prônent 
le « Bean to bar » et ont à la fois leurs plantations sont rarissimes, le 
mouvement suscite la réflexion aussi bien des artisans que des ama-
teurs de chocolat sur la façon de consommer. Des nouvelles struc-
tures comme Mike and Becky à Uccle, Mi Joya à Tervuren, Legast à 
Braine-le-Comte ou Millésime Chocolat à Liège, fabriquent égale-
ment leur chocolat à la partir de la fève. Une alternative qui a le 
mérite de jeter le pavé dans la mare chocolatée et de susciter le débat 
entre les détracteurs d’un chocolat trop uniformisé, d’autres qui 
dénoncent un marketing disproportionné et ceux qui estiment que 
le chocolat de couverture n’entrave aucunement le travail de l’artisan, 
dont le savoir-faire est ailleurs  : transformer, inventer, innover. 
Chacun, à sa façon, travaille le chocolat.

Déforestation, travail des enfants et esclavage
Revers de la médaille chocolatée : les ravages liés à la production de 
fèves de cacao, auxquels la Belgique n’est pas étrangère. Le parte-
nariat « Beyond Chocolate » (littéralement « au-delà du  chocolat ») 
a été signé en décembre 2018 pour rendre le chocolat belge plus 
durable, en luttant notamment contre le travail des enfants, la défo-
restation massive et en assurant, d’ici 2030, un revenu vital aux 

« TRAVAILLER DANS MON ATELIER-BOUTIQUE CHANGE LA RELATION 
AVEC LES CLIENTS »
Vanessa Renard, artisan chocolatière
Enfant, j’avais toujours une célèbre barre de chocolat dans mon cartable ! J’ai toujours 
adoré travailler avec mes mains et après huit ans passés dans le secteur bancaire, j’ai 
décidé de me reconvertir pour me dédier à ma passion pour le chocolat. Le déclic ? Un 
local en location dans mon quartier : je m’y voyais ! J’ai d’abord suivi des cours du soir 
en herboristerie, puis une formation de chef d’entreprise chocolatier confiseur à l’EFP. 
Dès 2016, j’ai développé une activité complémentaire, je vendais mes créations à des 
amis et sur despetits marchés, puis en 2018, j’ai ouvert ma chocolaterie-atelier. Je 
travaille à partir de chocolat de couverture, je m’intéresse au « Bean to bar », mais ce 
sont deux métiers di�érents. Le chocolat belge est en pleine évolution, notamment 
parce que le secteur alimentaire est régi par de nouvelles exigences : moins de sucre 
et de graisses, l’adaptation aux allergies… je me passionne  d’ailleurs pour la création 
de chocolat vegan, sans sucre et sans lactose, étant moi-même intolérante à certains 
ingrédients…il était assez frustrant de ne pas pouvoir goûter ce que j’apprenais à 
réaliser ! Je crée dans mon atelier, ouvert sur la boutique, ça impacte notamment la 
relation avec les clients qui aiment voir les coulisses et sont plus interactifs, posent des 
questions, se renseignent… Quant à mes chocolats, j’aime jouer sur l’équilibre de goûts 
particuliers, avec des épices ou des fruits, sans qu’un goût ne l’emporte jamais sur 
l’autre. Aujourd’hui, la petite fille que j’étais déguste plus son chocolat qu’elle le 
mange et est très heureuse d’avoir osé se lancer : le bouche à oreilles fonctionne bien 
et j’adore l’idée de faire un métier qui procure de la joie, surtout en pleine pandémie !
Site : vanessarenard.com

producteurs de cacao, leur permettant de vivre au-dessus du seuil 
de pauvreté. Une grande majorité des acteurs du chocolat belge sont 
liés par ce partenariat (dont les 3 producteurs de chocolat de cou-
verture Barry Callebaut, Cargill et Puratos), 12 fabricants de cho-
colat, 2 organismes liés à la production, 5 distributeurs, 6 ONG, 
7 structures académiques, etc. Selon le WWF, qui fait également 
partie du partenariat « Beyond Chocolate », le secteur du chocolat 
belge mobilise à lui seul au moins un million d’hectares de planta-
tions de cacao dans des zones à haut risque de déforestation, soit la 
deuxième plus grande empreinte après le soja. Rien qu’en Côte 
d’Ivoire et au Ghana, près de 3 millions d’hectares de forêts 
(30 000 km², soit l’équivalent de la Belgique entière) ont été défrichés 

Chocolat belge…ou pas ?
Gare au chocolat belge pas toujours belge, notamment 
dans les rues touristiques de la Capitale. Autour de la 
Grand Place, une multitude de petites boutiques ont vu le 
jour, où a¼uent touristes chinois reçus par des 
vendeuses…chinoises. Argument marketing massue 
pour ces voyageurs très friands de marques, le fait qu’il 
soit vendu à Bruxelles su¬t à les convaincre d’acheter 
des produits bons marchés dont les étiquettes sont 
pourtant de fameux rebus : un taux hyper élevé de sucre, 
de graisses végétales, d’huile de coco et de palme et de 
très faibles taux de cacao… De soi-disant « Belgian 
Chocolates » à éviter absolument.
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« UN BON CHOCOLAT DOIT FAIRE APPEL AUX CINQ SENS »
Filip Blondeel, artisan chocolatier, propriétaire du Duc de Praslin
J’ai été formé au métier de chocolatier en 1994, ayant baigné depuis l’enfance 
dans l’univers magique des sucreries de mes parents boulangers-pâtissiers. 
Dès 12 ans, j’aidais à faire des gaufres et des spéculoos, j’adorais ça ! J’ai ensuite 
suivi une formation en pâtisserie-boulangerie-chocolaterie à Anvers et j’ai repris 
le Duc de Praslin voici une vingtaine d’années, conquis par cette maison 
artisanale traditionnelle. Aujourd’hui, je propose une gamme de dix-neuf 
chocolats, qui mêle tradition et modernité. J’achète majoritairement mes 
chocolats de couverture très qualitatifs chez Callebaut et j’adore par-dessus 
tout perpétuer des rituels, comme Saint-Nicolas ou Pâques. Je ne fais pas aux 
fêtes ce que je propose à la Saint-Valentin ou en été, je résiste aux diktats ou à 
certaines modes. Pour moi, un bon chocolat doit faire appel aux cinq sens : il 
doit briller, croquer en bouche, fondre dans la bouche et non dans la main, 
donner l’envie d’en reprendre un après y avoir goûté…Chaque chocolatier a le 
luxe énorme de pouvoir donner sa propre touche au chocolat, de personnaliser 
ses créations, avec l’objectif d’émerveiller les gens, de leur faire plaisir. Mon âme 
est dans mes chocolats ! Faire une praline est un art coûteux, mais c’est une 
vraie passion. Avec la covid-19, j’ai également développé ma casquette de glacier 
et acheté un vrai triporteur en bois avec lequel j’ai livré dans le quartier cet été….
dont une au chocolat, avec une version sorbet pour les intolérants au lactose. 
Le chocolat continue à faire rêver, même en pleine crise : c’est un produit 
fédérateur qui confère à la magie. 
Site : ducdepraslinbelgium.be

sur une période de 10 ans. Et un quart de cette déforestation est 
imputable à la production de cacao, qui mène également au déboise-
ment du Cameroun ou de la République démocratique du Congo. A 
titre d’exemple, environ 80 % des forêts tropicales humides d’Afrique 
de l’Ouest ont été remplacées par l’agriculture, principalement pour 
le cacao. Selon les chiffres du  rapport annuel «  Beyond 
Chocolate » pour 2019, le Royaume est sur la bonne voie. En moyenne, 
50 % du cacao utilisé en Belgique pour produire le chocolat de cou-
verture possède au moins une norme de certification ou un pro-
gramme de durabilité, alors que 74 % du chocolat vendu sous une 
marque propre et 97 % du chocolat vendu sous une marque distribu-
teur répondent à au moins une norme de certification. Des constats 
encourageants, quand l’on sait à quel point l’industrie du chocolat 
est importante dans le plat pays : 730.000 tonnes d’or brun sont pro-
duites par an, le marché vaut près des 3,36 milliards d’euros, selon 
les estimations de  l’Association Royale Belge des Industries du 
Chocolat, de la Praline, du Biscuit et de la Confiserie (Choprabisco). 
Aujourd’hui, les principaux États producteurs de fèves de cacao dans 
le monde sont la Côte d’Ivoire, le Ghana, l’Indonésie, le Nigéria et le 

Cameroun. La production mondiale est de 5,25 millions de tonnes. 
Le 9 février 2021 dernier, les négociants de cacao de Côte d’Ivoire, 
premier producteur mondial, ont dénoncé à Abidjan le monopole 
des multinationales du chocolat et exigé une plus grande part des 
contrats de commercialisation du cacao. « Il faut absolument que les 
six multinationales qui achètent en Côte d’Ivoire à travers leurs 
filiales aient l’obligation d’allouer systématiquement 20 % à 30 % de 
chacun de leurs contrats aux transformateurs et exportateurs 
Ivoiriens » a déclaré à l’AFP Fabien Guéi, porte-parole du Groupement 
des négociants ivoiriens (GNI). « Il ne s’agit pas de les écarter du 
marché ivoirien, mais de permettre aux opérateurs ivoiriens de par-
ticiper durablement à la commercialisation externe du cacao de leur 
pays et cela de manière plus juste et équilibrée ». La Côte d’Ivoire 
produit 40 % du cacao mondial. L’or brun représente 10 % du PIB 
ivoirien et constitue, selon la Banque nationale, le premier pour-
voyeur de devises du pays. Celui-ci compte près d’un million de pro-
ducteurs qui fournissent un revenu à cinq millions de personnes, soit 
environ un cinquième de la population. Il produit environ 2 millions 
de tonnes par an, mais n’en transforme que moins de 500.000. La 
mutation du monde du chocolat belge apportera peut-être sa pierre 
à l’édifice… Le renouveau de l’or en barre sera humain et écologique 
ou ne sera pas.

Sources de ce dossier : AFP, Service public fédéral Economie, Cho-
prabisco (Association Royale Belge des Industries du Chocolat, de 
la Praline, de la Biscuiterie et de la Con�serie), Beyond Chocolate, 
Mucc, Hub Brussels, FAO (Organisation des Nations unies pour l’ali-
mentation et l’agriculture), Syndicat du chocolat, Statbel (o�ce belge 
de statistique), chococlic.com, enquête InSites Consulting 2018 sur la 
relation des Belges et du chocolat, visitwallonia.be/chocolats, AFP

1/3 
des Français mangent du 

chocolat au moins une fois 
par jour

ENQUÊTE
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BRUXELLES

Frédéric Blondeel
39 rue de Ganshoren, 
1081 Bruxelles, tél : 
0475 36 00 31, site : 
frederic-blondeel.be

Duc de Praslin
175 chaussée 
d’Alsemberg, 
1630 Linkebeek, tél : 
02 356 06 88, site : 
ducdepraslinbelgium.
be

Laurent Gerbaud
2D rue Ravenstein, 
1000 Bruxelles, tél : 02 
511 16 02, site : 
chocolatsgerbaud.be

Jérôme Grimonpon
2 avenue Coghen, 
1180 Bruxelles, tél : 02 
343 93 44, site : 
jeromegrimonpon.be

Vanessa Renard

227 avenue de la 
Chasse, 
1040 Bruxelles, tél : 
0479 75 78 23, site : 
vanessarenard.com

Yasushi Sasaki
10 avenue des 
Franciscains, 
1150 Bruxelles, tél : 
02 779 05 68, site : 
patisserie-sasaki.be

Alice Voisin
Tél : 0473 48 83 60, 
info@bean-to-bar.be, 
site : bean-to-bar.be

Pierre Marcolini
39 place du Grand 
Sablon, 1000 
Bruxelles, tél : 02 513 
17 83, site : eu.
marcolini.com

Herman Van 
Dender
416 chaussée de 
Louvain, 

1030 Bruxelles, tél : 02 
734 18 67, site : 
vandender.eu

WALLONIE

Cédric De Taeye
75 Guinaumont, 
7890 Ellezelles, tél : 
0476 70 63 32, site : 
fr.cedricdetaeye.be

Didier Smeets
1a rue des Fusillés, 
4607 Dalhem, tél : 04 
379 55 71, site : 
didiersmeets.com 

Ariqua Denis
8 rue Brun, 
5300 Andenne, tél : 
085 21 58 06, site : 
ariqua.be

Thibaut Legast
65 rue de la Station, 
7090 Braine-le-Comte, 
tél : 067 56 08 74, site : 
legast.be 

25 bonnes adresses pour 
découvrir l’or brun belge

Sigoji
123 rue du Commerce, 
5590 Ciney, tél : 083 
65 57 50, site : sigoji.be 

Benoît Nihant
6 Rue de l’Estampage, 
4340 Awans, voir les 
boutiques sur le site : 
benoitnihant.be

Jean-Philippe 
Darcis
1 Esplanade de la 
Grâce, 4800 Verviers, 
tél : 087 71.09.84 , 
site : darcis.com

François 
Deremiens
6 Voie d’Orval, 
6810 Prouvy, tél : 061 
50 29 79, site : 
deremiens.com
 
Carré noir
33 En Neuvice, 
4000 Liège, tél : 04 232 
10 13, site : chocolat-
carrenoir.be

Millésime Chocolat
40-42 rue Cockerill, 
4100 Seraing, tél : 

0486 23 33 83, 
0472.99 10 93, site : 
millesime-chocolat.be
 
Bernard 
Schonmacker
29 rue Lieutenant 
Jungling, 
4671 Barchon, tél : 04 
387 72 43, site : 
chocolaterie-
schonmacker.be
 
Pierre Plas
128 rue du 
Vivier, 6600 Bastogne, 
tél : 061 41 18 37, 
site : pierreplas.be
 
Arnaud 
Champagne
6 rue de Virginal, 
1460 Ittre, tél : 067 21 
41 20, site : 
chocolatchampagne.be

FLANDRE
 
Maison Macolat
31 Augustines-
senplein, 
2018 Antwerpen, 
customercare@
maisonmacolat.com, 
site : maisonmacolat.
com

Dominique 
Personne
50 Meir, 
2000 Antwerpen, tél : 
03 206 20 30, site : 
thechocolateline.be

Olivier Willems
120 Alfons Pieterslaan, 
8400 Oostende, tél : 
059 70 99 31, site : 
olivierwillems.be  
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