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chocolat artisanal

Vendredi, samedi et dimanche, onze artisans chocolatiers
investissent la place Saint-Georges pour transmettre leur
passion du métier et montrer comment ils résistent...

Parvenir a cet équilibre subtil en-
tre I'ardme du cacao et les épices,
les pulpes de fruits ou encore le
thé. Comme par exemple, en as-
sociant la framboise « plutot
acide », aun mélange de chocolat
noir et au lait, afin qu’ils « aillent
dansle méme sens aromatique »,
c’est la tout le savoir-faire de I'ar-
tisan chocolatier. « C’est en testant
qu’on découvre ce quifonctionne,
un peu a la maniere des parfu-
meurs », annonce Sébastien Bello,
delachocolaterie Bello & Angeli,
aToulouse. Ce week-end, avec dix
confreres de la Ville rose, il parti-
cipera au marché d’Artisans du
Chocolat, place Saint-Georges.

«Unalimentbonheur »

Depuis plus de trente ans, ce ren-
dez-vous s’affirme comme un bas-
tion delatradition chocolatiere lo-
cale. Face ala standardisation du
golt imposée par les géants de
I'agroalimentaire, I'événement re-
vendique une autrevoie : celle du
savoir-faire, de la proximiteé et du

gottauthentique.

Onze artisans locaux incarnent
cette résistance douce a I'indus-
trialisation, en misant sur la qua-
lité des matiéres premiéres, la
créativité et la transmission du
geste. Parmi eux, Jérémy Fages de
la chocolaterie CacaoFages. « Le
client qui cherche un bon choco-

« Le chocolat est
un aliment plaisir,
comme le vin ou le

fromage. »

latiraautomatiquement chezl’ar-
tisan chocolatier, comme il irait
chezle boucher pour une bonne
viande. Onreste un commerce de
proximité qui crée des liens avec
ses clients », assure-t-il.

Mais cette valorisation artisanale
se heurte a un contexte économi-
que tendu marqué par la hausse
du prixdu cacao, lararéfaction de
certaines feves, I'inflation énerge-
tique... Face al’augmentation des

cotts de production qui alourdis-
sent la facture, Alexandre Alba-
nese, delamaison Barrelle atrouvé
de petits subterfuges. « J'integre
davantage de confiseries et de
fruits secs, moins chers que le ca-
cao pour créer ce qu'on appelle des
gourmandises chocolatées a des
prix accessibles », explique-t-il.

« Confréres pasconcurrents »
Autant de contraintes qui ameénent
les chocolatiers a se serrerles cou-
des entre eux. « A Toulouse, ce qui
est siir, c’est qu’on n’est pas des
concurrents, mais plutot des con-
fréres », reprend Jérémy Fages.
« On communique beaucoup en-
tre nous. On a méme un groupe
WhatsApp. On s’entraide sur des
problématiques techniques », con-
firme Alexandre Albanese.

Ces producteurs indépendants sa-
vent aussi qu’ils peuvent compter
surlagourmandise quasi indéfec-
tible des Toulousains. « Le choco-
lat, ¢’est un peu comme le vin ou
le fromage, c’est un aliment plai-
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Venez découvrir les artisans chocolatiers toulousains, ce week-end, a Toulouse./ DDM, Archives.

sir, c’estun aliment bonheur. Les
gens cherchent malgré tout a se
faire plaisir, surtout durant les fé-
tes », reprend Jérémy Fages.
Entre passion, tradition etinnova-
tion, le chocolat fait main est-ilen
passe de devenir un produit d’ex-
ception ? « Pour certains cela peut
devenirun produit de luxe. Anous,
en tant qu’artisan, de gérer notre
production et notre offre pour que
nos collections restent accessibles
au grand public », conclut San-
drine Dega, présidente de I’asso-
ciation des artisans chocolatiers
de Toulouse, cofondatrice de La
Féve au Palais et organisatrice de
cemarché.

Sophie Vigroux

SALON PRATIQUE

Du 10 au 12 octobre, Toulouse vibrera au rythme du chocolat lors de
la31e édition du Marché d’Artisans du Chocolat.

Le vendredi 10 octobre, dés 11h00, les artisans ouvriront le bal avec
la présentation de leurs créations gourmandes et de nombreuses dé-
gustations pour éveiller les papilles.

Le samedi 11 octobre sera consacré a la découverte et a la participa-
tion : peinture en chocolat avec CacaoFages, accords vins et cacao
avec O Gourmandises d’Alice, dégustations de spécialités chez Mai-
son Escarnot et Shentéa, puis ateliers créatifs avec Barrelle et Castan
Chocolatier pour une journée riche en émotions sucrées.

Le dimanche 12 octobre, place a la pédagogie et au spectacle : im-
mersion « bean to bar » avec De |a Féve au Palais, ateliers praliné et
ganache avec La Compagnie du Chocolat, sculpture en chocolat par
Bello & Angeli et fabrication du célebre Feuillant d’Or avec L'Atelier
du Chocolat.

Place Saint- Georges a Toulouse, entrée libre.
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Chezles Castan, la passion cacao
se transmet de pere en fille

Matitre artisan cho-
colatier, Claire Cas-
tan perpétue depuis
presque 20 ans I'hé-
ritage familial de ses
parents, a Toulouse.

Surles hauteurs de’avenue Saint-
Exupéry, a Toulouse, Claire Cas-
tan perpétue depuis 2007 I'aven-
ture familiale de la chocolaterie
éponyme. « Mon pere m'aformée,
et c’estlui quil’afondée en 1989
avec mamere, Colette », annonce-
t-elle.

Son pére, René Castan, a com-
menceé atravailler a 13 ans en pa-
tisserie avant de se perfectionner
en chocolaterie. « Longtemps
avec ma mere, ils ont eu une af-
faire au centre-ville, Le Poussin
Bleu, de 1981 a 1989, avant de
s'installer ici », précise Claire. A
I’époque, les chocolateries artisa-
nales étaient peu nombreuses :
I'idée était de fabriquer du choco-
lat de qualité pour les patissiers et
la revente. « Puis les gens ont
commenceé a venir, et le bouche-
a-oreille a fait le reste », poursuit
lafille.

A cette époque, René Castan avait
mis au point le Petit Castan, une
ganache noire enrobée de choco-
latnoir, et plus tard la Toulousaine,
abase de figues, noix et miel. Deux
recettes qui perdurent encore au-
jourd’hui, méme si elles ont été
« refondues afin de les reequili-
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La Chocolatiére Claire Castan, en compagnie de son pére Réné, le fonda-
teur de cette maison familiale toulousaine. /DDM, Nathalie Saint-Affre

brer de maniére moderne ».

«Pasdebusinessplan »

Salicence de LEA (Langues étran-
geres appliquées) en poche, Claire
Castan commence a travailler
danslachocolaterie familiale, ala
préparation, au conditionnement
etalavente, aux cotés de samere.
« J'ai signé mon premier contrat
le 14 février 1994 », se souvient-
elle. Ladéfection d’'un ouvrier sai-
sonnier va précipiter son ascen-
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sion. « A ce moment-13, mon pére
me dit : “Ecoute, c’est I'occasion,
si tu veux, je te forme”. Et c’est
comme ca que je suis partie de
l'autre coté, dans I'atelier. »
En2007,les choses prennentune
nouvelle tournure quand ses pa-
rents, alaveille de leur retraite, lui
demandent si elle souhaite se por-
ter acquéreuse de I'affaire. « Ce
n’était pas monidée, je n’avais pas
debusiness plan. » [In’empéche,
Claire Castan sejette al’eau.

Encore aujourd’hui, son pére,
81 ans, se réjouit de sa décision :
« C’étaitun réconfort. Mieux vaut
passer I'affaire a un proche qu’a
uninconnu. »

«Lechocolat,c’est

rock’n’roll »

Pour autant, I'aventure de Claire
ne sera pas un long fleuve tran-
quille. «Le chocolat, c’est
rock’n’roll. J'ai traversé pas mal
detempétes, maisj’ai toujours su
rebondir », reconnait-elle. Ces
derniéres années, elle a dii faire
face au covid, puis alaflambée du
prixdel’énergie, puis de celui des
matiéres premieres, « mais
commej’ai travaillé avec des filie-
res éthiques, ¢’était moins péna-
lisant ».

Aujourd’hui, alatéte d’'une équipe
de six personnes, Claire Castan
conjugue exigence artisanale et
modernité. Son savoir-faire a été
salué a plusieurs reprises. En
juillet 2023, elle estnommeée Mai-
tre Artisan, une reconnaissance
quivalorise latransmission et1’ex-
cellence artisanale. Ses chocolats
ont également recu la Tablette
d’Orau Salon du Chocolat'année
derniére.

Quantalasuite del’entreprise fa-
miliale ? « Je n’en sais rien. C’est
alafois encore loin et tout pres »,
dit-elle. Un de ses neveux arejoint
I'équipe. « Maisiln’a que 22 ans,
c’estun peu jeune pour se proje-
ter », conclut-elle. SV.

« Aimer notre metier
pour le transmettre »

Sandrine Dega, organisatrice du Marché qui se tient ce
week-end, présidente de I'association des artisans chocola-
tiers toulousains, cofondatrice de la Féve au Palais

Quelle est sa mission Marché
du chocolat ?

Faire perdurer!’artisanat en fai-
sant découvrir notre métier et
les spécialités de chacun.

Comment parvenez-vous a
maintenir une identité artisa-
nale forte face a la montée des
grandes marques et a la stan-
dardisation du goit ?

Tout notre travail est de se diffe-
rencier des grandes marques en
innovant des recettes sans jus-
tement avoir une standardisa-
tion du go(it, avec la qualité des
matiéres premieres et leurs as-
sociations et larecherche sans
cesse de chocolatde grand cru.
Lelocal etle fait main sont ce qui
caractérise 'artisanat.

Peut-on encore vivre de la cho-
colaterie artisanale au-
jourd’hui, face a la hausse du
colit du cacao et de I'énergie ?
Nos marges ontvraiment baissé
mais en maitrisant au plusjuste
tousles achats matiéres premie-
res, emballages... on peut en-
core en vivre mais il faut étre

beaucoup plus gestionnaire. Il
faut rester sincere avec les pro-
duits, et les consommateurs
pourleur offrirle plus d’authen-
ticité possible.

Le chocolat artisanal reste-t-il
accessible au grand publicou
devient-il un produit de luxe ?
Pour certains cela peut devenir
un produit de luxe. Anous, en
tant qu’artisan, de gérer notre
production et notre offre pour
que nos collections restent ac-
cessibles au grand public.

Quelle place occupe la trans-
mission du savoir-faire dans la
mission de Iassociation ?

Il fauttransmettre nos valeurs et
laqualité de notre travail artisa-
nal. [l faut faire aimer notre mé-
tierde chocolatier pourle trans-
mettre et donnerenvie d’en par-
ler et de déguster du chocolat.

Les jeunes sont-ils attirés par
les métiers du chocolat ?

Ils sortent du CAP patisserie,
viennent faire un CAP chocola-
terie mais peurestent. Ilsrepar-
tent les trois quarts du temps
faire une mention patisserie.

Sivous deviez résumer I'esprit
du Marché du Chocolat en
trois mots, quels seraient-ils ?
Qualité, partage et découverte.
Recueilli par Sophie Vigroux

des Métiers

du 29 septembre au 17 octobre 2025
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