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Quand les SCRABBLEUSES ( et pour une fois, le féminin I'em-
portera! Nous n’avons qu’un scrabbleur!!) hnourrissent leur
neurones avant de disputer une partie sérieuse et
serrée Un repas sympathique le 7 mars 2014.
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Nous commengons visite par la découverte de 1'arbre
qui nous procure le chocolat : le cacaoyer.

D'avril a juillet et d’aoic

Ce sont les Olméques qui les premiers, il y a 4000
ans, ont initié¢ I’emploi du cacao.

Les Mayas (250 avant JC — 900 apres JC) ont perpé-
tré et affiné ’emploi du cacao et ont jeté les bases de
la culture du cacaoyer.

Les Toltéques et les Aztéques par la suite
(1150- 1500 apres JC), reprennent la culture du ca-
caoyer des Mayas et vénerent le cacao et le ca-

caoyer, qu’ils surnomment I’ « Arbre du Pa-

r a d i S » :

Le cacao est alors une boisson amére basée sur de la
masse de cacao, de I’eau et des ¢épices.
Dans ces cultures, le cacao est considéré comme le «
divin nectar », la nourriture des dieux pour les
dieux. Le dieu Quetzalcoatl (le serpent a plumes)
serait le grand maitre du cacao qui aurait appris a
I’homme comment cultiver et préparer le « Tcho-
coatl ».

Saviez-vous que le cacao servait non seulement a
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préparer le divin nectar mais aussi de monnaie

d’échange ? Le cacao avait une grande valeur. A
I’époque, un lapin cottait 10 feves de cacao et un
esclave, 100 féves.

A partir de 1527,

N
Cortes importe les pré- A
cieuses feves de cacao en Espagne. Le "Chocolate"
devient rapidement la boisson préférée de la cour
d’Espagne, d’ou elle se diffuse progressivement vers
les cours royales des autres pays d’Europe dés le
1 7 ¢ m e S .
En 1615, la boisson chocolatée est servie
aux audiences officielles de la cour de

France.

Vers le milieu du 17¢me siecle apparaissent
des salons de thé et de '"chocolat".
La superbe collection de tasses a chocolat du musée
(les Mancerinas et les Trembleuses), ainsi que les
différents pots a chocolat appelés « chocolatieres»
en cuivre, en argent et matériaux divers, témoignent
de I’engouement grandissant pour la boisson du
méme nom en Europe. Elle reste jusqu’a la fin du

18e siecle un met raffiné réservé a la no-

blesse, a la bourgeoisie et au clergé.

Jusqu’au 18eme siecle, le chocolat se fabrique
de fagon artisanale. Le procédé de fabrication est
considérablement amélioré¢ a la révolution indus-
trielle et le chocolat connait son heure de gloire au
1 9 ¢ S .
Le perfectionnement des méthodes de production, la
sélection des meilleures féves de cacao et I’amélio-
ration des cultures permettent de fabriquer un pro-
duit d’une grande finesse.

Au 19éme siccle, le chocolat se diversife : chocolat
sous forme liquide et solide, chocolat au lait, batons,
tablettes, figurines creuses, pralines. Désormais, le
chocolat est a la portée de tous !
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Nous partons des étangs de Cergy par une belle journée ensoleillée pour une marche de 12
km. Nous longeons les lacs. La montée est rude pour certaines, mais quel panorama !!! Vue
du haut de I'axe majeur, Paris la Défense, le Mont- Valérien malgré un ciel laiteux d( a la pol-
lution. Le chemin se poursuit vers Vauréal bordé de jardins fleuris; nous passons devant le
menhir symbole du village, nous continuons en direction de Jouy le Moutier. Les vaillants pe-
tits marcheurs escaladent le haut de Vauréal tandis qu’un autre petit groupe continue par
I’ancienne voie ferrée (terrain plat). Le rendez-vous est fixé a I'église de Jouy le Moutier pour
une petite pause réconfortante avant de reprendre le chemin du retour ou nous attendent
nos véhicules.

Merci a Martine pour son organisation et sa vigilance.

Compte rendu de MichelD.

L'axe majeur

Les étangs de Cergy

Jouy le Moutier



