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Paques avec un chocolatier

Il a découvert le métier a 15 ans, s'en est élnigné un temps pt::-Llr enseigner, mais n’'a pu se résigner
a ranger les moules. Pasca1 Dufarest au seindela Ferme aux chlcmnnettes falt partager son art

la commune d'Achiet-le-

Petit, la famille Duforest
s'occupe de la ferme aux
chiconnettes. Une fois dans
la commune, en armivant d"A-
chiet-le-Grand, passez le vi-
rage, mais n'accélérez pas.
La ferme est la, les portes
sont ouvertes, sinon, n'hési-
tez pas a sonner. Confits
d'endives, confitures d'endi-
ves, assaisonnées avec di-
verses épices, en boutique
vous trouverez. Sur les étals,
il y & aussi des confiseries, et
du chocolat. A Paques, ils
ont pris la forme de poules,
de coqs, d'ceufs, ou de la-
pins, lls sont fabriqués juste
a coté de la boutique, par
Pascal Duforest.

Il a débuté dans les an-
nées 80, par des études a
Tournay, patisserie, chocola-
terie et glacier. « Je voulais
faire ¢a depuis mes dix ans,
jf'appréciais le coté artistique
que la cuisine n'avait pas »,
note Pascal Duforest. Vers
I'age de 15 ans, il plonge les
mains dans le chocolat.
C'est le coup de foudre.

I nstallée depuis 2006 dans

Le chocolat :
tout un art

« C'est une matiére mer-
veilleuse, non seulement le
golit est extraordinaire, mais
le chocolat est merveilleux a
sculpter, a transformer. On
peut en faire ce que l'on
veut, » || apprendra & domp-
ter cette « matiére » chez

Lors des portes ouvertes, a défaut d"avoir un vrai brin de muguet, le coupla Duforest nﬂm un
pot en chocolat praliné croustillant, avec un brin artificiel.

Lendtre a Paris, ou encore a
Tourcoing. « J'ai appris les
bases, et surtout, Monsieur
Lefebvre m'a donné I'envie
d’aller plus loin, en étant trés
exigeant, ce que reclame de
toute fagon le métier »,

Il se lance dans les
concours. A 25 ans, il rem-
porte celui dont il est le plus
fier aujourd’hui : le premier
prix du concours internatio-
nal Jean-Marie Sibenaber,
sur le theme des Jeux Olym-
piques. En 1993, un an plus
tard, il reprend la maison
Chamut, en plein centre-ville
o’ Arras, avec son épouse Vé-
ronique. Pendant treize ans,

place du Pont de Cité, il jon-
gle entre la patissenie, la
confiserie, et le chocolat.
« J'ai pu mettre mon art en
application, mais de fagon
plus commerciale, il fallait al-
lier la rentabilité et Festhéti-
que. »

En 2006, la famille s'agrandit
et s'installe a Achiet-le-Petit,
anmimeée d'une envie de na-
ture, de calme. Veéronigque
s'installe comme agricul-
trice, en produisant de I'en-
dive. Pascal devient ensei-
gnant au lycée hotelier No-
tre-Dame de la Providence a
Orchies. « Je transmets a
des apprentis l'idée d'aimer
ce qu'ils font ».

Créativitée et unicité
En g'installant, le couple est
intronisé dans la confrérie
de l'endive de France :
« Nous avons voulu leur faire
un ¢lin d'ceil. On a cree la
chiconnette au chocolat,
une fagon de valoriser les
deux produits », raconte Vé-
ronigque.

Dans le laboratoire, Pascal
produit confits et confitures
d'endives, a partir de la pro-
duction de Véronique. Petit
a petit, 'affaire s"agrandit, et
une boutique propose a la
vente les créations du cou-
ple, 4 base d'endives, mais

aussi, depuis deux ans, de
chocolat. « Nous avons re-
développé le chocolat ici de-
puis deux ans. C'était un
manque de ne pas travailler
le chocolat, de ne pas faire
ce que je savais faire. Javais
envie de remettre les mains
dedans ! »

Rapidement, les revendeurs
sont demandeurs de pro-
duits originaux et naturels.
Que ce soit Noél ou Pagques,
les idées fourmillent dans la
téte de Pascal. A 'occasion
des portes ouvertes le sa-
medi 30 avril et le dimanche
1" mai, vous pourrez voir
que ce chocolatier ne man-
que pas de créativité. Les
premiers visiteurs recevront
un brin de muguet présenté
dans un petit pot en choco-
lat praliné croustillant.
« C'est ma touche person-
nelle, faire un pot qui se
mange ! »

On vous le dit, la ferme aux
chiconnettes, c'est le para-
dis des gourrmands,

Au. D.

~1Portes ouvertes

Samedi 30 avril, et dimanche
1" mai, la ferme aux chiconnettes
ouvre ses portes de 10k & 17h, au
23 ue &' Angouléme 3 Achiet-le-Pe-
tit. Production et transformation
d'endives de pleine terre, visite de
I'endiverie, éco-musée, cours de
cuising de 7 a 77 ans, sucettes fa-
briguées devant les gourmands, fa-
brication de chacolat, ...

Tel: 0321 236914,




Les saveurs de chez nous

Apres vous avoir fait dé-
couvrir, la semaine der-
niére, la culture de lI'en-
dive, ¢'est maintenant une
fagon de la transformer et
de la consommer que
Nnous vous proposons. A
Achiet le Petit, prés de Ba-
paume, la ferme aux
.chiconnettes congoit des
produits a base d’endives.
La marque Saint Marmitin
est composée de confits
d'endives, de soupes, ou
encore de confitures. Une
autre fagcon de déguster
ces produits bien de chez
nous.

Le bapalmois est I'endroit
ou l'endive est la plus culti-
vée. Pas étonnant donc,
gque certains se sont pen-
chés sur sa transforma-
tion. Auparavant installé
comme chocolatier-pétis-
sier a Arras, le couple de
Véronique et Pascal Dufo-
rest a été intronisé dans la
confrérie de [|'endive.
« Mous voulions leur faire
un clin d'ceil alors j'ai créé
un confit et une confiture
d'endive, qui étaient ven-
dus au magasin », se sou-
vient Pascal. L'essor de
cette fameuse idée a été
telle que le couple s'est ra-
pidement reconverti et a
quitté Arras, pour s'instal-
ler a Achiet le Petit et défi-

nitivement se mettre au
vert. « Nous sommes deve-
nus agriculteurs, pour culti-
ver l'endive qui nous est
necessaire & la fabrication
de nos produits, souligne
Véronique. J'ai passé diffé-
rentes formations, et 4 39
ans je suis devenue jeune
agricultrice. »

Endives

et confiserie

Avec leur production, 34 4
tonnes par an, la quasi tota-
lité va étre transformeée, au
grés de l'imagination de
Pascal. Dans la boutique,
les étals invitent a la gour-

mandise. Dans son labora-

toire, Pascal associe 4 I'en-
dive tout ce qui lui passe
par la téte, ou presque :
« legumes, fruits, aroma-
tes ou condiments, je cher-

‘che les associations possi-

bles, les saveurs surpre-
nantes, agréables, avec
des poissons, ou encore le
foie gras au moment de
Noél. »

Confit d’endives au curry,
idéal avec le poisson, au ci-
tron, au poivron, a la to-
mate, confit d'endives 3 la
mexicaine, parfait pour ac-
compagner les grillades
de I'été, ou encore des

"endive au confit

confits ou confitures spé
ciales dessert ou fromage
recette 100 % Ch'ti, ve-
louté d'endives aux ma-
roilles ou a la carotte, cer
taines recettes plaisent tel
lement qu’'elles sont er
rupture de stock. En paral-
léle de son métier d’agri-
cultrice, véronique a déve-
loppe le concept de Iz
ferme pédagogique. Les
enfants peuvent ainsi dé-
couvrir d’autres facons de
consommer l'endive. lls
peuvent découvrir cet ali.
ment amer mélé a la man-
gue, au cassis, a la fram-
boise, ou encore |a fraise.
Installé depuis mars 2007
le couple n'a cessé de dé-
velopper son activité : er
plus de produits & base
d’'endives, les gourmands
y trouveront une gamme
de confiserie : chocolat
guimauve, sucettes, le
tout fabriqué de fagon arti-
sanale. De quoi occupel
Pascal, enseignant en pa
tisserie, jusqu'a la reprise

de la saison de I'endive, er

octobre.
Aurélie DELFORGE

"1Ferme aux chiconnettes
Véronique et Pascal Duforest, 23
rue d'Angouléme, a Achiet le Petit,
0321 2369 14

pascal.duforest@wanadoo.fr



Duforest est femme d'agriculteur.

Le statut dagricultrice, elle le re-
vendique. Son marn abonde en ce sens.
«Cela ne me dérange absolument pas.
Pour nous, ¢'est une deuxiéme vie pro-
| fessionnelle. Elfe en prend la téte ; c'est
| un juste retour des choses.»

En 2007, les époux Duforest toument
une page en se langant dans la cullu-
re d'endive de pleine terre, 4 Achiet-le-
Petit. La ferme aux chiconnettes
surprend dans le paysage agricole. «Je
ne connaissais pas trop cef universy,
avoue Veronique Duforest, «Mais c'est
un projet que nous avions depuis long-
temps en féte.»

N e dites surtout pas que Véronique

Début septembre, Véronique Duforest a recu un
prix aux cités d’autres agricultrices méritantes.

Pascal et Véronique n'ont pas tenté
I'aventure a 'aveuglette. lls avaient un
dossier bien ficelé, une idée bien pré-
cise de leur future activité : la transfor-
mation culinaire de l'endive. Trois ans
plus tard, le pari s'avére gagnant. Et
lagricultrice vient récemment d'étre
confortée dans ses choix, avec l'ob-
tention d'un premier prix.

Inversion

des roles

C'est l'inversion des roles, au sein du
couple. «Auparavant, c'est moi qui par-
licipais aux concourss, 5'amuse Pascal
Duforest. Al'époque, 'homme était pa-
tissier a Arras. Son épouse était sa col-
laboratrice. «Nous
avons tenu celle activi-
té pendant 13ans. iy a
8 qualre ans, nous avons

- revendu la pitisserie.»
- Pourguoi un tel virage
| professionnel 7 Lendive
est la responsable. Le
patissier avait imaginé
des confits et confitures
a base de ce légume
un peu délaissé.
«C'éfait il v a dix ans.
J'élais le premier a tra-
vailler l'endive sous cef-
L te forme-fas, affirme
Pascal Duforest, qui dé-
fend la apaternitér du

produit désormais plus répandu.

Le couple a alors imaginé une spé-
cialisation dans la transformation du
chicon. Madame deviendrait endiviére,
monsieur inventerail de nouvelles re-
celtes. La sauce a bien pris. Aujourd'hui,
s exercent leur activité dans une an-
cienne ferme de production laitiére, as-
surent eux-mémes la culture d'endive.
«La récolfe s'élale d'oclobre 4 main, pré-
cise Veronique Duforest. «lNous vou-
lions étre aulonomes dans fa production.
80% de la récolfe est dédide & la trans-
formation. Le reste est vendu en direct
a la ferme.»

«Un métier pas
forcément reconnu
chez les femmes»

Ensuite, tout se passe dans le «fa-
boratoiren. C'est 1a ol sont congues es
25 variétés de confits d'endives : au ci-
tron pour accompagner les poissons,
ALX Nox pour s'accommoder avec le fro-
mage, aux figues pour relever le foie
gras... Il y a toujours une bonne occa-
sion pour sortir un petit pot de chicon
confit! La ferme aux chiconnettes com-
mercialise également des veloutés d'en-
dives ou des flans. Des produits que l'on
retrouve dans les épiceries fines de la
région. «Nous développons notre ré-
seaw, lout en gardant fe coté artisanals.,
repend I'agricultrice,

— e —— ————— . e

|Achiet-le-Petit » Un premier prix pour Véronique Duforest

Fiere d’étre agricultrice

A la ferme aux chiconnettes, c’est une endiviére qui tient les rénes. Véronique vient
de recevoir un prix. Son mari assume totalement son réle «d’homme d’agricultrice».

Pascal Duforest, parallélement en-
seignant en patisserie, a un peu renoué
avec ses premiéres amours.... Il a re-
lancé la fabrication de guimauve, de
grains de sucre aromatisés. Et quand
il se lance dans le chocolat, forcément,
la forme est celle d'une endive !

Dé&ja plus de trois ans que Véronique
Duforest endosse le réle d'agricultrice.
Elle ne regrette rien, Celle qui se défi-
nissait comme une citadine (elle a com-
mencé sa carriére 3 Lille en tant
quauxiliaire pudricultrice) affiche sa sa-
tisfaction. «Je suis figre d'étre agricul-
trice. C'est un métier & part entiére, pas
forcement reconnu chez fa femme.»

Etdébut septembre, c'est 'époux qui |
était fier : Viéronique a décroché une dis-
tinction lors de la Foire de Chélons. Elle
a participé au concours organisé par le
magazine Valeurs Vertes. Elle a été élue
sagricullrice la plus innovarte ef la plus
meéntante» aux cotés d'autres partici- |
pantes. Une belle récompense pour |
celle qui a mise sur une reconversion |
professionnelle insolite.

Cecile Vizier |

Véronique Duforest a regule 1er prix TRAME (téte
de réseaux pour I'appul méthodologique aux en-

). Il récompense La econtribution & la créa-
tion de valeur et au développement économique.s
La ferme aux chiconnettes est ouverte aux visites |

pédagogiques. .

La ferme aux chiconnettes, 23 rue d'angouléme,
a Achiet-le-Petit. e
Tél: 03 21 23 69 14.



SPECIALITES

Avec la Ferme aux chiconettes,

la dive endive a beaucoup de goiit

Lendive, bien de chez nous, est
diéfendue par 'association des
producteurs d'endives, Parmi les
pluz acharndés de la dive endive pré-
2enis au salon, les Epoux Dulorest
nous feront redécouvrir celte ra-
cine qui mérite de ne plus &re bou-
dite par le consommateur. Pascal
¢l son épouse partagent depuis
huit ans la passion du chicon. Cela
a débuté & Arras, dans leur ptisse-
rie du Pont-de-cité avee des confitu-
res et des confits d'endives ; cela
s'est poursuivi & Achiet-Le-Petit
dans une ancienne ferme d'élevage
que les Epoux ont fransformée en
temple du chicon. O v fait tout, de
la carotte d'endive plantée ¢n
pleine terre, dans les ancicnnes éla-
bles aménagées en Lerrain de
culiure of les chicons s'¢panouis-

gent & 'abri de la lumidre ¢t &
bonne température. Cetle matiére
premitee est ensuite sublimée par
ces gastronomes en conlits d'endi-
vies, Iy en a de toutes les sortes, du
confit d'endives au spéoulos, le der-
nier né, au confit au-fole gras, au
pain d"épices, a oignon rouge...
La créativité est toujours 4 |'ordre
du jour dans le petit laboratoire de
transformation qu'ils ont amé-
nage.

« L'Adrianor, en particulier avec le
cortconrs de Grégory el Olivier,
nows a beaucoup aldés depuis dix
ans, Cest avee cette alde technigue
ULE FINS avons créd nolre premier
proviil =, précise Véronique qui a
la charge de la ferme. Pascal, lui,
partage son temps entre les cours
(il enzeigne la pitisserde & Orchies)
et cette production. Quoi de plus

naturel que dajouter quelques
friandises & 204 créalions comme
des suceties of guimauves origina-
les, des « bouses de vache =, (merin-
ues parfumoes) ¢f aulres giteries.
Au stand de la Ferme aux chiconet-
tes, il proposera des démonsira-
tions de fabrication de sucettes, des
dégustations de guimauves et de
confits d'endive, Pendant trois
jours, plus d'une tonne de chicons
seront transformés et distribués
sous forme de soupe. A noter que
cette année, les bénéfices de la
vente de bouteilles de soupe den-
dive et de dégustations sur place
du bol de soupe d'endive, organi-
sées avec le syndicat des endiviers.
seront versés au profit du « Nodl
Heureux avee enx = de « La Voix du
Nord=. @ NA

b La Forma aux chicomotios,
GEIZT Achist-le-Petit. 00 0321 236314,

R _(idl.
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Véronique Duforest, dans sa boutiqu
o I'on trouve toutes les déclinaisons autour de "endive.

o de la farme a Achiat-le-Petit,

SAOT.



Tcrut a commenceé a Arras,
ou Pascal et Véronique
Duforest ont tenu une
patisserie chocolaterie
pendant treize ans. Lui,
fabrique dans I'atelier au
sous-sol; elle, tient le maga-
sin au rez-de-chaussée, et le
soir ils se retrouvent dans
leur logement situé au pre-
mier étage. En 2000, ils sont
intronisés par la confrérie
de I'endive & Bapaume.
Petit clin d'ceil aux endi-
viers, le couple décide alors
de créer un produit sucré a
base d'endive et c'est ainsi
que nait la confiture d'en-
dive. lls la proposent a leurs
clients, qui en redeman-
dent. Doucement les ventes
se développent, on veut de
la confiture d'endive pour
accompagner magrets et
foie gras.

Pascal et Véronigque
Duforest se découvrent une
passion pour l‘endive et
décident d'aller plus loin:
mettre I'endive au coeur
de nouvelles créations cu-
linaires. Mais ils caressent
aussi le réve de changer de
vie et pourquoi pas d'en
produire. lls présentent
leur projet « un peu fou »
a la Chambre d'agriculture.,
« Quel que soit l'interlo-

Lendive
sous toutes ses formes

Lorsque le chaudron de Saint-Marmitin les a happés, ils s’y sont plongés avec délice. Lhistoire
de Véronique et Pascal Duforest s’écrit désormais a la ferme aux chiconnettes.

....
B

A Véronique et Pascal Duforest sont passés de la patis-

serie a la production d'endives par passion.

cuteur que nous avons
rencontré, tous les feux
passaient au vert. Certains
nous prenaient pour de
doux réveurs, mais notre
détermination a toujours
réussi a convaincre », ré-
sume Veéronique.

En 2003, Véronique et
Pascal tombent sous le char-
me d'un corps de ferme &
Achiet-le-Petit, ol ils créent
un laboratoire: « La patis-
serie d’Arras était devenue
trop petite, il nous fallait
plus de place pour entrepo-
ser les endives et les pots. »
Finalement, les Duforest
cédent leur commerce a
un de leurs employés et

Véronique choisit le statut
d‘agricultrice en mars 2007,
aprés une formation agrico-
le. Pour étre autonome en
matiére premiére, le couple
de patissiers transforme un
batiment de ferme et salle
de forgage: un systéme de
chauffage de dix métres de
long sur 5 rangs est enfoui
sous plusieurs centimétres
de terre. « Nous sommes de
tous petits producteurs, ce
qui nous fait avancer, c’est
la recherche de la qualité
et le respect du client »,
commente Véronique.,
Quant a Pascal, il donne
des cours au lycée hotelier
d'Orchies et assure la trans-

formation des endives a la
ferme. Soupes d’endive,
confitures a la rhubarbe
et a I'endive, confits, ve-
loutés, conserves, endives
fraiches... Les produits sont
commercialisés sous la mar-
que « Saint Marmitin ».

Aujourd’hui, les Duforest
accueillent des groupes
d'adultes et de scolaires et
leur font découvrir I'endive
sous toutes ses formes. Pour
compléter leur offre, Pascal
est a la recherche de vieux
matériel: « Dans les cours
de ferme, il y a parfois du
matériel prét a partir a la
ferraille, je souhaiterais
I'exposer pour lui donner
une deuxiéme vie », con-
clut-il. @

La ferme aux chiconnettes - 23 rue
d'Angouléme, 62121 Achiet-le-Petit.
Tel.: 0321236914, www.saintmar-
mitin.com

A Panier garni de produits
a base d'endives « Saint
Marmitin ».



Portes ouvertes a la ferme
Les createurs de saveurs

. Amateurs de saveurs lo-
cales, de mets de qualité,
vous éetes a la bonne
adresse. Ici, la séduction
s'opere porte franchie et la
visite proposée par les hbtes
est un supplice de gourman-
dise.

Sivous étes recu par Véroni-
que, agricultrice produc-
trice, elle vous présentera
avec passion son petit mu-
sée sur I'histoire de I'endive,
apportera force détails sur
les méthodes de pousse et
le choix ici d'une culture a
I'ancienne. Peut-étre vous in-
vitera-t-elle a visiter sa bouti-
que ou, pire encore, elle
vous laissera entre les
mains de Pascal, son époux,
maitre artisan chocolatier,
créateur de saveurs que I'on
croyait perdues.

Quand Véronique vous
transmet son travail avec
bonheur, Pascal parle avec
une telle passion de ses in-
nombrables recettes que
vous n'avez finalement plus
gu’une idée en téte : la dé-
gustation.,

Le couple tenait une chocola-
terie dans [|'Arrageois
guand, voila cinq ans, ils
sont devenus amoureux de
'endive.

Que peut trouver un choco-
latier a une endive ? L’amer-
tume du cacao se confon-
drait-elle a celle de cette
étrange salade ?

et Rl

Pascal a pris le temps d’expliquer son travail aux visiteurs.

Toujours est-il que les idées
sont venues, du confit d’en-
dives tout d’abord, des ve-
loutés, des endives prépa-
rées au jus Saint Marmitin et
bien entendu la vente d’endi-
VEes en saison.

Venus de loin

Souhaitant aller plus loin,
Pascal s’est replongé dans
les sucres et sont nées chico-
nettes au chocolat, guimau-
ves au coquelicot ou sucres
parfumés. Le plus cruel, de
délicieuses sucettes ou une
pate a tartiner confection-
née a la demande d’un
client.

Pour la visite organisée ce
samedi, certains sont venus

de loin, de Belgique, de Tou-
louse, d'autres habitués de
I'ancien magasin arrageois.

Sur les étals, des poules en
chocolat sont les témoins de
production a la demande et
les bocaux Saint Marmitin
garants d'une production
Sans conservateur.

Des sucettes artisanales
sont a la vue des enfants, un
hydromel d’endives tréne
en vitrine, c’en est trop pour
le simple visiteur !

La regle de la maison est
simple, quand la porte est
ouverte c’est que I'on peut
visiter, golter un instant de
serenite.

Michel FLAHAUT




