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Cheéres lectrices,

chers lecteurs,

Avec |'approche de notre
féte de Paques, nous avons
souhaité mettre a I’honneur
nos talentueux chocolatiers
locaux, comme d’ailleurs
nous pourrions mettre a
I’'honneur nos artisans et
commercants  spécialisés
dans les métiers de bouche
dont la réputation n’est
plus a prouver. La meilleure
fagon de rendre hommage
a nos producteurs locaux,

Jean-Jacques
COTTEL

Président de la Communauté
de Communes du Sud-Artois

LE MAG DANS LE MAG

cc-sudartois.fr

L’'association Les Coquelicots
tle Bapaume : un soutien essentiel
pour les familles en difficulté

turez

Sud-Artois

sarevier @

CROISILLES
Vendredi 8 mars * 14h30
Sur réservation :
mediatheque.croisilles@
cc-sudartois.fr

Tél. 03 21 07 57 29

Découverte de la linogravure !
La linogravure est une technique
de gravure en taille d’épargne ;
technique consistant a enlever
les blancs, I’encre se posant sur
les parties non retirées, donc

en relief, le papier pressé sur la
plaque conservant ’'empreinte
de I'encre. Proche de la gravure
sur bois, la linogravure se pra-
tique sur un matériau particulier,
le linoleum. M

UN «QUART D’HEURE
DE LECTURE» NATIONAL !

BAPAUME

Mardi 12 mars + 10h00
Renseignements :
lecture@cc-sudartois.fr
Tél. 03 21 15 38 91

Le Centre national du livre en
collaboration avec le ministére
de I’Education nationale, I’école
Primaire Publique de Bapaume et
la médiatheque intercommunale
invitent, pour la troisieme édition,
les amoureux de la lecture ou
tous les curieux qui le souhaitent
a venir assister ou participer a un
« quart d’heure de lecture » dans
les Centres commerciaux Inter-
marché et Carrefour a Bapaume. [l

vous

~_ EXPOSITION
ﬁ . MEDIATHEQUE DE BAPAUME
% bumn AU 27 MARS 2024

iy

| VIOLENCES,
ELLES DISENT

> EXPOSITION : JERVENTION
« VIOLENCES, SAMEDI 23 MARS A 15H
ELLES DISENT W o .
NON ! » ' ‘
MEDIATHEQUE e Y.
DE BAPAUME

RENSEIGNEMENTS : LEC

Du 11 au 27 mars
Cette exposition nomme et identifie
sept principales violences faites aux
femmes et offre des repéres juridiques
indispensables pour ouvrir des
perspectives aux femmes et

aux professionnel(le)s qui les aident.
Exposition proposée par I'association
Femmes solidaires du Nord.

INTERVENTION : « LES VIOLENCES
FAITES AUX FEMMES »

Samedi 23 mars < 15h00

Parce qu’il est encore aujourd’hui, et plus que jamais, nécessaire
de lutter contre les violences faites aux femmes, I’association
Femmes solidaires viendra présenter ses actions en matiére de
lutte et de protection de la femme.

Renseignements : lecture@cc-sudartois.fr
Tél.0321153891 W

c’est bien entendu de leur

rendre visite ; ce que je vous encourage a faire. Reve-
nant a nos chocolatiers qui ne cessent de nous étonner,
je vous invite a vous rendre a Bucquoy, Achiet Le Petit,
Croisilles et Bapaume afin de découvrir leurs gourman-
dises. Vous y serez accueillis avec le sourire qui vous
donnera envie d’y revenir. De plus les prix pratiqués
restent raisonnables malgré l'inflation et le co(t d’achat
du cacao, sans oublier la qualité des produits.

Bien vivre la gastronomie en Sud Artois, telle pourrait
étre notre devise. Nous sommes tentés de vous la faire
partager. Bonne dégustation ! l

JEAN-JACQUES COTTEL

[T i ERa e du Sud-Artois est actuellement en

cours d’étude. Une fois approuvé, il prévoit la création
de 110 kilométres de voies principales et 266 km de che-
mins secondaires, avec un plan de travaux étalé sur une
période de 20 ans environ.

T ) e 1 o -l WV 10 Valorisation des lieux de

mémoire, aménagement d’un cheminement piétonnier,
sécurisation des visiteurs, création d’une aire de station-
nement...

N E e L TR P2 ) Permanence d’un architecte

du Conseil d’Architecture, d’Urbanisme et de I’Environ-
nement pour vous aider a élaborer votre projet en matiere
de paysage, d’architecture...

Le taxi solidaire : un transport
a la demante au service des retraités

En poursuivant nos investigations sur les initiatives caritatives locales,
nous avons rencontré M™ Dumortier, présidente, et M™ Tabary, se-
crétaire de I'association Les Coquelicots, établie au 10 boulevard
des Ecoles & Bapaume. Cette association, dont Iinitiative remonte &
Jean-Paul Delevoye, se révéle étre un interlocuteur déterminant dans
le soutien alimentaire des familles en difficulté de notre territoire.
Actuellement, huit bénévoles contribuent au fonctionnement de I'as-
sociation. Le service débute au mois de mars et se termine courant
novembre. Les Restos du Cceur prennent le relais pendant la période
hivernale. Quatorze communes du territoire Sud-Artois adhérent au
dispositif, bénéficiant a 98 familles, avec une augmentation constante
depuis la crise sanitaire, plus 20% selon M™ Tabary.

Mm™e Dumortier souligne : « Ce soutien est soumis a des conditions
de ressources ». Les denrées proviennent de la banque alimentaire,
avec le soutien de certains commerces locaux, comme Intermarché
Bapaume. L’avantage pour les familles est de payer 25 euros un colis
ayant une valeur marchande de 100 euros. Les personnes trouvent
également réconfort, écoute et conseils. Notre role est de les orienter
vers les bonnes ressources, telles que les mairies ou les assistantes
familiales. Pour bénéficier de cette aide alimentaire, M™ Dumortier
martele : il est nécessaire de constituer un dossier afin de vérifier

I
moblhhe @m

Y G B 2 F
TAXI SOLIDAIRE

03.21.55.72. 68 - 06. 52 27.45.96

EN SCANNANT
CE QR-CODE :

Consultez
I'agenda
culturel !

Le taxi solidaire s’adresse aux personnes retraitées, non imposables, ha-
bitant le territoire de la Communauté de Communes du Sud-Artois a I'occa-
sion de tous les déplacements de la vie quotidienne : courses, rendez-vous
médicaux, visites familiales, etc... Il est confié au Foyer de Jeunes et d’Edu-
cation Populaire, de Pas en Artois, et son financement est assuré en partie
par la Communauté de Communes du Sud-Artois a hauteur de 1 euro par
kilométre parcouru.

Sur rendez-vous : Tél. 032159 17 17 son éligibilité. Er|1 fonc’ftion des possibili(;éstelt des findance?, I’Iassocia— [E]. : -;,:;o Tarif : Adhésion : 10 euros par an. o N
= =& 1 Ln SoUPE.. BRI S s s e o s i e Ko e
e T . > 3 ad premiere demi-heure d’attente, 1 euro a partir de 35 minutes a 1 heure d’at-
OPEIALION ¢ 3o o tlasae e astarmele au D 2t 26 dcouun los bienfaits = < g tente. Forfait de 2 euros pour plus d’une heure d'attente.
< Lectures et marmites »  Co G e e B e reiner s seencie comgia sy o s 2 rourfous fos aulies fransports 2,50 euros fee 30 mines
dans les medlatheuues 2 lundi 18 mars - 1330 P lundi 25 mars - 13h30 3 lundi 15 avril - 13h30 i TR~ Contact FJEP : Tél. 03 21 55 72 68 - 06 52 27 45 96
dureseau LISA " Ssimgezint, el et i D i lndias venrod g Sh 2 1210

(Prévenir au moins 72h a ’avance). B




LN CRTETTH YA (TEH COMMUNAUTE DE COMMUNES - REPORTAGE
Propos recueillis par le service de presse ¢ Lino Dante - Thibault Joly

Cette composition
est 'oeuvre de
Pascal Duforest.

LA FERME

AUX CHICONNETTES :
L'ORFEVRERIE

DU CHOCOLAT !

M. Duforest est déja prét a son-
ner les cloches. Les fétes de
Paques sont essentielles pour la
boutique : « Actuellement, nous
travaillons avec quatre varié-
tés de chocolat : blanc, blond,
au lait, ainsi que deux types de
chocolat noir contenant 66% de
cacao. Notre fournisseur, basé
en Belgique (Belcolade), s’ap-
provisionne directement aupres
de producteurs locaux basés
en Cobte d’lvoire ou au Vietnam,
plutoét que sur le marché inter-
national. La Maison Duforest
a fait le choix d’adhérer au
programme “Cacao Trace”,
garantissant une production
respectueuse de I’environ-
nement, un chocolat de
qualité et assure une
rémunération équi-
table pour les cacao-

certaines compositions. Les
fétes de Paques sont souvent
I’occasion pour nos artisans
chocolatiers de laisser libre
cours a leur imagination dé-
bordante, Pascal Duforest
ne fait pas exception a cette
regle. Cette année encore,
cet artisan a élaboré ses créa-
tions habituelles auxquelles
viennent s’ajouter les séries
limitées : telles que I'ceuf
ruche, les ceufs fous et bien

CREATIVITE ET PASSION :
SOURCE DE CARBURANT
POUR PASCAL DUFOREST

A la Ferme aux
Chiconnettes, Pascal
Duforest moule, colle
et decore avec minutie
ses creations :

on pourrait presque
parler d’orfevrerie !

d’autres encore... Il ne congoit
pas ce moment important sans y
apporter sa touche personnelle.
Paques, un défi de chaque ins-
tant ! Chacun sait que le choco-
lat a des vertus de conservation
importantes, mais il faut penser a
I’emballage des chocolats. Dans
notre laboratoire, la production

Pascal Duforest :

s

cglteurs:» Il precise 04 ' anauca it
néanmoins bien : quarant? anséfa"d

u chocolat, on ven
que le cacao par- 4 Ay e
court quelques a4
kilométres  avant & '\
d’atteindre son =
laboratoire, il in-

tégre parfois son

EN CHIFFRES

1000

Le nombre de moules
possédé par M. Duforest,
une collection
précieusement

conservée au musée.

20

Ce chiffre correspond

au nombre d’ceufs de
ruche produits, en clin d’ceil
au deuxiéeme métier de

M. Duforest : apiculteur.

i

Le prix du cacao, du sucre
et, de facon générale, celui
de toutes les matiéres pre-
miéres, ont doublé.

nombre de personnes
travaillant dans ces

commerces

Xavier Mégret :

Une boutique dont

la réputation va bien
au-dela de Bapaume.

Feerie de Pagues !
Derriere chague chocolat,
se cache tout un monde
artisanal en éhullition

Des artisans patissiers-chocolatiers du Sud-Artois ont accepté
de nous ouvrir les coulisses et de partager les secrets de leur chocolaterie.

débute fin février ; une fois les
sujets terminés, il est important
de procéder a I'emballage afin de
préserver toutes les saveurs du
chocolat. La aussi, se joue une
course contre la montre.

MEGRET PATISSERIE :
LCEMBLEME DU
CHOCOLAT BAPALMOIS
Xavier Mégret, posséde de mul-
tiples casquettes : patissier, cho-
colatier, il tient son établissement,
aux cOtés de sa femme Cathy. La
tradition familiale se perpétue
puisqu’il succeéde a son pére, son
oncle et son grand-pere. Larti-
san a toujours fait du chocolat,
et ravit les papilles de ses clients
depuis prés de trois décennies.
Paques représente une période
importante  pour  I’enseigne.
Xavier prépare bien a I'avance,
seul, ses chocolats, de maniere
artisanale : « Je commence vers
le 17, 18 février afin d’étre prét
pour Paques ». L’année derniére,
des centaines de piéces ont été
produites de ses mains, a cette
occasion. Les grands classiques
sont bien présents : ceufs, lapins,
il y en a pour tous les godts. Le
couple propose également des
modeles originaux, Xavier té-
moigne : « La vache, par
exemple, marche
super bien aupres

Francois
Vandendriessche :
Je vous souhaite B
de bonnes fétes b
de Paques.

Pourquoi aller acheter

son chocolat, chez Mégret,
a l'occasion de Pagques ?
La réponse peut paraitre
évidente, mais il est
toujours hon de la rappeler,
etil n’y a pas mieux que
Xavier, lui-méme,

pour cela : « Il faut venir
chez nous, car nous __
faisons dutres o4
hon chocolat ».

La vache :
une signature
Xavier Mégret

des clients ». Le secret est pour
le moment trés bien gardé, mais
les compositions de cette année
risquent d’étre, comme toujours,
sensationnelles !

LAGATINE A BUCQUOY :
LADRESSE GOURMET

Au coeur du laboratoire de M.
Francois Vandendriessche,
maitre chocolatier passionné, la
fabrication du chocolat est un art
méticuleux ou chaque geste est
soigneusement orchestré pour
obtenir un produit d’exception.
Au cceur de son processus se
trouve la courbe de cristallisa-
tion, une technique essentielle
qui garantit la texture parfaite
et la brillance irrésistible de ses
créations.

Pour commencer, le chocolat est
chauffé a 50°C, puis refroidi a
31°C avant d’étre travaillé a 28°C.
Une fois cette étape cruciale
franchie, le démoulage peut se
faire seulement 10 minutes apres,
mais Francois préfere laisser ses
créations reposer une journée
dans un moule thermoplastique
pour sublimer leur éclat.

Chez Francgois, la passion pour le
chocolat va bien au-dela du sa-
voir-faire. En sélectionnant des
origines de cacao de premier
choix et en s’approvisionnant
aupres de partenaires engagés
dans une démarche éco-respon-

Pourquoi ne pas imaginer un jour
les chocolatiers du territoire se mettrent
autour d’une tahle pour discuter achats
groupés. Ge travail pourrait contribuer
a stahiliser les prix et a controler
I'inflation, héneéficiant ainsi aux

sable, il s’assure que chacune de
ses créations raconte une his-
toire de terroir et respecte toute
une filiere. Cette année, cepen-
dant, Francois fait face a un défi
de taille : Paugmentation des prix
des matieres premieres, notam-
ment a I'occasion des prochaines
Fétes de Paques. Malgré cette
pression économique, Francois
avertit : «Hors de question de ro-
gner sur la qualité, nous sommes
des artisans et c’est la regle.». A
contrario, il envisage des solu-
tions afin de contenir l'inflation.
L’idée proposée est de passer en
achats groupés, pourquoi pas ?
Avec toutes cette créativité, cette
énergie positive, nos chocola-
teries en Sud-Artois tournent a
plein régime.

Oubliez les emhallages
tres flatteurs, comparez
le prix au kilo et on ne
vous parle ni de la qualité
ni du goiit ! Alors, pour
les fétes de Pagues,

vos artisans chocolatiers
du Sud-Artois

vous attendent !

“Thibault Salomé ”

CHOCOLAT GOURMAND :
LES SECRETS DE THIBAULT
SALOME

Il a débuté en tant qu’autodidacte
dans la profession, mais depuis
dix ans, quel chemin parcou-
ru pour ce chef patissier instal-
Ié a Croisilles. Thibault Salomé
savoure et apprécie a bien des
égards les Fétes Pascales. De-
puis son plus jeune age, il se re-
mémore avec nostalgie les grands
rassemblements familiaux autour
d’un repas ou, a la fin, le chocolat
était dégusté a I'envie. Pour lui,
ce rendez-vous doit demeurer un
moment de partage familial pré-
servé de tout artifice. Malheureu-
sement, en observant I'univers de
la grande distribution, il déplore

que ce soient souvent les artifices de I'emballage et des
cadeaux a I'intérieur qui suscitent I’émerveillement, re-
léguant ainsi le chocolat au second plan. Il alerte donc
chacun d’entre nous a examiner le «prix au kilo», car
il est fréquent de constater que les produits proposés
par les artisans ne sont pas plus chers. Et qu’en est-il
du godt ? Le rapport qualité-prix joue en notre faveur...
Pour convaincre les plus sceptiques, Thibault offre
un conseil précieux : <Mangez moins, mais mangez
mieux», afin de vivre une expérience sensorielle in-
comparable. Il est impératif de rééduquer nos palais a
reconnaitre la véritable qualité gustative. Cette année,
nous travaillons sur certaines compositions dont le prix
avoisinera les 12 euros. Cependant, Thibault souligne
que le colt des matiéres premiéres a augmenté, et il en
va de méme pour son contrat énergétique : une hausse
de 20%. Néanmoins, Thibault promet une vitrine qui
émerveillera aussi bien les petits que les grands.

Aujourd’hui, le prix de la tonne de cacao
se négocie autour de 4500€, contre 2500€
en 2022, En attendant, dans le Sud-Artois,
la route du chocolat semhle toute tracee.

1

DIOT : PRESENCE D’UN GRAND
DU CHOCOLAT DANS LE SUD-ARTOIS
La chocolaterie Diot, implantée dans le Cambrésis,
correspond parfaitement a I'image que I’'on pourrait se
faire d’'une success-story familiale. D’une petite bou-
langerie locale, dans les années 60, I'enseigne se spé-
cialise dans le chocolat et s’étend progressivement.
Maximilien Diot, la 3*m génération, raconte :
« Mon pére et mon grand-pére ont commencé a Bertry,
avant de s’installer 2 Cambrai. Désormais, nous pos-
sédons 12 boutiques un peu partout en France. » La
société fait le choix, il y a plus de 10 ans, d’installer
I’'une d’entre elle a Bapaume. Paques marque, comme
chaque année, une période importante pour celle-ci.
Des produits, haut de gamme, sont sélectionnés spé-
cifiquement pour I’établissement Bapalmois, a I'occa-
sion, et préparés artisanalement au sein du laboratoire
Cambrésien. L’entreprise posséde une quantité
impressionnante de moules, fait main, favo-
risant I'innovation réguliere en matiere de
composition. Une production a I'ancienne,
de grands volumes, comme I’évoque Brice
Montes, collaborateur chez Diot : « Nous
sommes sur plus de 10 000 pieces a
destination de I'’ensemble
des boutiques, pour
Paques ». Il faut préci-
ser que ces délicieuses
gourmandises restent
accessibles a tous les
budgets, avec des prix
d’appel aux alentours
de 3,50¢. N’hésitez pas a

= Avant tout, lef6hoco
est un mom f

clients et aux chocolatiers.

“Frangois Vandendriessche

Coq 56 cm y vous faire plaisir ! B
de la Maison

B Diot.

propre miel dans

»




