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ORIGINE ET DIVERSITE DES CACAOS FINS AROMATIQUES

par ClaireLanaud*

Le cacaoyerTheobroma cacao, est un arbre originaire des foréts tropicalesidemdu Nord
de '’Amérique du sud. Ses fruits, appelés cabossmsjennent 40-50 graines (feves) qui apres
fermentation, séchage et torréfaction sont utiiggmur fabriquer le chocolat.

Sur le marché international, les cacaos sont dass& catégories: les cacaos courants et les
cacaos fins. Ces derniers sont produits par deugtga principales: le ‘Criollo’ domestiqué en
Ameérique centrale, donnant un cacao aux arometgsret le ‘Nacional’, domestiqué en Equateur,
donnant un cacao a I'arome floral. Toutes deux sestvariétés tres anciennes dont I'histoire, et
parfois l'origine, a pu étre éclaircie grace aéagmique.

La variété « Criollo », d’origine méconnue, tenaiite grande importance pour les peuples
d’Amérique centrale, et les traces de cacao les gheciennes remontent a 3800 ans. L'expansion
régionale de la variété « Criollo » a reposé s lase génétique restreinte jusqu’a l'introduction,

il y a moins de 300 ans, de cacaoyers d’Amériqusutliappelés « Forastero » qui se sont brassés
avec cette variété ancestrale, donnant des hybrajgselés « Trinitario ». De par I'absence de
populations de cacaoyers sauvages en Amériqueaterat sa base génétique trés étroite il est tres
probable que cette variété « Criollo » a été intiteden Amérique centrale et proviendrait d’'une
région a identifier, mais probablement située elati@olombie et I'Equateur.

L'origine de la variété « Nacional », qui reprégenh enjeu économique majeur en Equateur,
était elle aussi inconnue, mais elle a été élucid@emment. Les traces de sa culture les plus
anciennes sont rapportées dans les écrits degredpapres leur arrivée sur la cote Pacifique de
'Equateur en 1534. Puis, comme pour le « Criollales cacaoyers de type « Trinitario » venant
probablement du Venezuela furent introduits darmofee de culture il y a une centaine d’années et
un brassage génétique important donna naissanc@@ol hybride « Nacional », montrant une plus
grande vigueur hybride, mais aussi un arome fim@hs intense.

Nous avons alors entrepris de rechercher les @dgite cette variété a l'aide de marqueurs
moléculaires. Dans une premiére étape nous avoigeptifier quelques représentants de la variété
ancestrale, sans introgression de type Trinitgrios nous avons recherché l'origine sauvage de
cette variété méconnue. Aprés analyse de poputatimmospectées dans toutes les régions
d’Amazonie (Colombie, Equateur, Pérou, Brésil, GigjJanous avons identifié une région du sud de
’Amazonie équatorienne comportant des cacaoyears &pparentés a la variété « Nacional »
ancestrale cultivée sur la cbdte pacifique, et mrtant trés probablement son centre de
domestication. Nous avons alors organisé de nas/plospections dans cette région et collecté de
nouvelles ressources génétiques, trées appareniées Nacional » mais plus variables, et
susceptibles d’apporter de nouvelles caractéristigle qualité et de résistance aux maladies.
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Enfin, pour tenter de retracer I'histoire de la @émtication de cette variété « Nacional », nous
avons entrepris I'analyse d’ADN anciens extraits@®dus de céramiques, datant de 3000 a 5000
ans, trouvées dans un site archéologique situéeam de la zone de domestication du « Nacional ».

La richesse aromatique des cacaos de différenigmeas est encore largement méconnue.
Mais avec la tendance actuelle de développer, copoue les vins, des « crus » de cacao ou des
cacaos « d'origine », la valorisation et la conagon de la diversité génétique de lI'espéce ekde s
populations natives en seront redynamisées. Rhsseollections nationales ont été mises en place
et commenceront a étre valorisées dans un progrademelection participative qui démarrera
prochainement en Equateur.
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