








U n doux parfum de chocolat 
tiède se dégage de l’atelier. 
Penchée sur sa préparation 

onctueuse, Catherine Valgalier, maître 
chocolatier issue d’une famille de pâtis-
siers montpelliérains depuis trois géné-
rations, est concentrée sur le nappage 
de ses chocolats destinés aux fêtes de 
fin d’année. « Le côté tactile avec la 
matière, ça fait vraiment partie de la 
passion du métier. J’ai choisi comme 
base de mon chocolat des fèves venant 
d’Équateur, qui donnent un chocolat 
typé, sans amertume ni acidité. » 
Outre le choix de la matière de base, le 
travail de la fève, le séchage, la torréfac-
tion, et le conchage après broyage, sont 
essentiels à la qualité du cacao produit. 
« Plus le temps de conchage, c’est-à-dire 
de malaxage après le broyage, est long, 
meilleur sera le produit final », explique 
Catherine. « C'est comme pour le vin, il 

y a les assemblages, les grands crus, et 
les typés. » 
Le chocolat était consommé par les Az-
tèques sous forme d’un breuvage rituel 
pimenté. Ramené par les Espagnols en 
1500, il est reconnu pour ses vertus 
d’énergisant et d’antidépresseur. Long-
temps utilisé à ce titre en Europe 
comme médicament, il reste une valeur 
refuge et un petit luxe apprécié de tous. 
Côté consommateur, le chocolat noir 
reste une valeur sûre. « Au moment des 
fêtes de Noël, c’est le ballotin qui est le 
plus apprécié. À Pâques, nous donnons 
davantage libre cours à notre imagina-
tion et à la création. Le travail sur la 
présentation et l’esthétique est aussi 
une partie importante de notre métier, 
qui nous permet d’affirmer notre iden-
tité. » Les maîtres chocolatiers de l’Hé-
rault vous le diront, le chocolat est un 
cadeau gourmand à partager ou à offrir 

qui fait toujours plaisir au moment des 
fêtes de Noël ou de Pâques. « Notre plus 
belle récompense est la reconnaissance 
du client. Un bonheur qui vaut tous les 
chiffres d’affaires ! C’est ce qui nous 
donne envie de continuer et de persé-
vérer », assure Catherine. Mais le choco-
lat est aussi un plaisir à consommer 
toute l’année. 

Noël en chocolat ? 
Que du plaisir !
Le chocolat est un luxe accessible à tous. Sa consommation en 
France ne cesse de progresser. À l’occasion des fêtes de Noël nous 
sommes allés à la rencontre d’un des chocolatiers de l’Hérault.	

« Ramené d’Amérique  
par les Espagnols en 1500,  
le chocolat est reconnu pour 
ses vertus d’énergisant et 
d’antidépresseur. »

 

En savoir plus :  
www.chocolat-herault.com  
et syndicat des chocolatiers de 
l’Hérault : 04 67 04 03 83
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Participez, vous aussi ! 
postez en ligne vos photos

On veut  
ta photo !

 
Retrouvez + d’infos
herault.fr

Lit de la Buèges asséché. (Bernard Wolff)

Boules de cristal. (fredfoto)

Tempête d’automne. 
(Pierre-Jean Quenot)

Éclat de couleurs sur le canal,
Sète. (Sabine Garcel)

Sarment de glace. (fredfoto)



Roujan/Montpellier

Des collégiens connectés
Ils sont ravis, les élèves de 5e des Garrigues, à 
Montpellier, et du collège de Roujan. Depuis quelques 
semaines, ils disposent chacun d’une tablette tactile 
pour explorer de nouvelles façons de travailler et 
d’apprendre. Leurs collèges ont été sélectionnés par 
l’Éducation nationale pour rejoindre le Plan numérique 
pour l’éducation 2015. Comme 500 autres dans tout le 
pays, ils vont bénéficier de moyens financiers et 
matériels spécifiques pendant trois ans. Le 
Département a, quant à lui, financé 70 % du coût des 
tablettes, le déploiement du wifi dans les deux collèges 
et une partie de l’abonnement fibre optique de 10 Mb/s. 
Investissement total : 130 382 €.

L’actu  
en bref 

Castelnau-le-Lez
Du bon goût d’ici
Evodie Chazal vient d’être 
sacrée Compagnon du Goût. 
Pour cette artisan qui dirige Les 
Boucheries Melgoriennes, à 
Castelnau-le-Lez, c’est la 
reconnaissance de toute la 
profession. Car les Compagnons 
du Goût, c’est un peu le Guide 
Michelin des 
bouchers-charcutiers. 
Découvrez les 15 autres 
Compagnons de l’Hérault sur 
www.compagnonsdugout.fr, 
rubrique annuaire. 

Claret
Verre soufflé
Les 12 et 13 décembre, 
rendez-vous à la Halle de verre 
de Claret pour des créations en 
direct, un marché des verriers et 
des animations. Idéal pour 
décorer son sapin ! De 10 h à 
19 h. Infos : halleduverre.fr

En tournée
Être ou ne pas être…
Les jeunes ne vont pas au 
théâtre ? Alors le théâtre ira à 
eux ! C’est tout l’enjeu de 
Collèges en tournée, porté par 
le Département. Le principe est 
simple : prenez quatre 
spectacles de qualité et adaptés 
aux ados. Faites-les tourner 
dans tout l’Hérault à la 
rencontre des collégiens.  
Et pour beaucoup, c’est leur 
première pièce de théâtre. 
Prochaines dates : Une petite 
entaille, le 11 à Marsillargues 
(résa : 04 67 83 52 10), le Stress 
de l’hippocampe, le 12 à 
Cournonterral (04 67 67 68 58) 
et le 18 à Claret (04 67 02 93 86). 
Entrée libre, réservation 
obligatoire.

Santé
« Femmes et belles, 
malgré tout »
Il y a quelques semaines, 
Octobre rose rendait hommage 
au courage de toutes ces 
femmes atteintes d'un cancer 
du sein. Parmi ces courageuses, 
saluons une Héraultaise, 
Corinne, qui a participé au 
Concours Pink Ribbon Award 
Estée Lauder. Résultat :  
une de ses photos a été  
exposée sur l'esplanade du 
Trocadéro à Paris. 
La photo de Corinne fait partie 
du projet « Femme malgré 
tout », à l'initiative du 
photographe héraultais Gérald 
Perez, qui a pour but d'aider les 
femmes atteintes d'un cancer 
du sein et touchées dans leur 
intégrité corporelle. « Inspirés 
par Corinne, femme en pleine 
maturité, sur qui la maladie s'est 
abattue brutalement, mes mots 
pour l'aider sont mes photos qui 
montrent que ces femmes, 
malgré tout, restent belles, 
féminines, sensuelles et 
désirables. Notre projet se veut 
avant tout un regard tourné 
vers la vie. Il est ouvert à toutes 
celles qui acceptent de poser 
devant mon objectif, comme 
Corinne », confie le 
photographe. Octobre est passé 
mais leur combat continue. 
Retrouvez d’autres photos de 
Corinne sur herault.fr et sur 
Facebook, recherchez 
« Femmes malgré tout ».

Associations, envoyez ce qui fait 
votre actualité à l’adresse 
suivante : actuduterrain@cg34.fr
Publiez votre événement 
sur herault.fr/annonce
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5 artisans 
de la  
matière
Pour vos idées cadeaux, achetez local !  
D’autres créateurs à découvrir dans l’Hérault : 
au Pôle des métiers d’art de Pézenas, aux 
Ateliers des métiers d’art de Montpellier ou 
dans les marchés artisanaux, comme à 
Lamalou-les-Bains, deux jeudis par mois. 

Jean-Marie Horteur, ancien charpentier-menuisier, 
fait désormais des objets en bois tourné et des jouets.
Visibles dans son atelier à Taussac-la-Billière.

Retraitée, Nicole Alary s'est lancée dans la peinture sur santon.
Elle les expose sur les marchés artisanaux et au 29 avenue de la Lande,
à Lamalou-les-Bains. Un travail minutieux exécuté avec amour. 

À Gignac, Sébastien Guyon crée des objets en carton. Une matière
recyclable que cet Ingénieur écologiste de formation découpe au laser
pour en faire des œuvres de décoration. À voir sur www.be-the-light.fr

Établie à Montpelier, Julia Palacio travaille la plus noble
des céramiques, la porcelaine, qu'elle tourne à la main. Elle enseigne
son art depuis vingt ans. Ses œuvres sont visibles à Montpelier
ou sur www.juliasimonotpalacio.com

Awen a quitté les brumes du Nord pour une passion lumineuse.
À Sérignan, verre en fusion sorti du four ou travail à la flamme,
ses créations naissent de la délicate alchimie du passage au feu.
www.awenverre.com
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L ’Hérault présente une grande 
diversité de terroirs propices à 
l’élaboration du miel. « Ici, nous 

pouvons produire du miel de thym, de 
romarin, de garrigue, de fleurs, de châ-
taignier » explique Christian Pons, pré-
sident du syndicat l’Abeille Héraultaise. 
Les arômes libérés composent toute 
une palette depuis les notes chaudes de 
caramel et de vanille, aux tonalités flo-
rales de litchi, de fruits exotiques, en 
passant par les saveurs fraîches 
d’agrume, d’amande, d’anis, jusqu’aux 
senteurs végétales de noix, noisette, ou 
épicées de clou de girofle. « Les ama-
teurs ont souvent un goût très arrêté, ils 
aiment une couleur très claire ou carré-
ment sombre, et une saveur très douce 
ou plus corsée. En cuisine, les usages 
sont multiples. Le miel s’incorpore très 
bien à des glaces, au pain d’épices, et 
accompagne parfaitement les fruits et 

les crêpes , mais il est également 
excellent sur un fromage de chèvre 
corsé, posé sur une pizza ou dans une 
recette aigre-douce. »

Dans toute l’Europe
Si les produits de la ruche régalent nos 
papilles, ce sont aussi les alliés de notre 
santé. « Nous connaissons tous la cuillère 
de miel ajoutée à une tisane pour apaiser 
les maux de gorge. Mais mieux encore, 
ce produit a des vertus cicatrisantes. Re-
couvertes de miel, les plaies se résorbent 
trois fois plus vite. » Autre production des 
butineuses : la propolis. « Fabriquée par 
les abeilles comme mortier et désinfec-
tant pour protéger la ruche, elle est col-
lectée et transformée par le laboratoire 
Apimab à Clermont-l’Hérault, qui sert 
toute l’Europe. Anti-infectieuse et anti-
inflammatoire, elle est idéale en préven-
tion des maux de l’hiver. » Les soins de 

beauté aussi sont concernés : la gelée 
royale a des vertus nourrissantes pour la 
peau, c’est pourquoi les grands labora-
toires de cosmétiques l’utilisent. 

400 apiculteurs
Avec ces nombreux usages, la demande 
est forte. Pourtant, la production des 
400 apiculteurs héraultais a baissé. En 
cause : les pesticides, qui tuent environ 
30 % de la population chaque année. 
« Leur utilisation recule mais il faut 
poursuivre les efforts, il en va de la san-
té de tous ! »

Le miel, 
il nous fait fondre !
Que ce soit pour ses saveurs, pour ses bienfaits santé ou pour ses 
vertus régénératrices dans nos soins de beauté, il y a mille et une 
raisons pour être fondu de ce nectar 100 % naturel.

« Il accompagne parfaitement 
les fruits et les crêpes, mais il 
est également excellent sur un 
fromage de chèvre corsé, posé 
sur une pizza ou dans une 
recette aigre-douce. »

Christian Pons, apiculteur, président 
du syndicat de l’Abeille héraultaise.

Un rayon plein de miel.Pommes enrobées de miel et noisettes.
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 Renseignements : 04 67 32 60 90

Foies gras, magrets, confits, oies, chapons, 
charcuteries, huîtres, escargots… Les 12 et 
13 décembre, près de 80 producteurs et artisans 
font la part belle aux produits de saison et du 
terroir sous un chapiteau de 400 m². D’autres 
foires gourmandes ont également lieu, le 12 à 
Florensac et le 20 à Sauvian.

Ne manquez pas  
la 25e foire au gras  
de Sérignan !
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10 IDÉES POUR LE WEEK-END

Bijoux, couture, filage, 
mosaïque, nail art…
Venez vous familiariser à toutes ces techniques 
lors du Noël des créateurs de Pignan. Adultes, 
ados ou enfants : à travers de nombreux ateliers 
d'une durée de 2 h 30, chaque artisan vous aidera 
à réaliser une œuvre personnalisée. Le dimanche 
13 décembre. Payant, sur inscription (entrée libre 
à l’espace démonstrations et exposition-vente).

Renseignements : 04 67 20 36 67

Heures musicales et 
esprit de partage à Gignac
Pour accompagner cette période festive, l'école 
de musique intercommunale de la vallée de 
l'Hérault s’approprie la diversité des répertoires 
profanes ou sacrés (concert gratuit les 17 et 18 à 
18 h 30)* tandis que le Festi Noël solidaire 
organisé par la mairie convie le public à 
savourer chansons françaises, chants de Noël, 
vin chaud et chocolat chaud, le 19 à 16 h 30.**

Renseignements : *04 67 57 29 14 - **04 67 57 01 70

4

Tradition rime avec crèches et santons
Entrez dans un univers merveilleux :

C’est la plus grande crèche nature de France et elle a pour cadre de 
véritables « Féeries de Noël ». À Aniane du 6/12 au 4/01.

Géante, elle met en scène des santons moulés sur des personnages 
existants. À Frontignan du 12/12 au 3/01.

Moteur de machine à laver, roues de bicyclettes ou encore 
tourne-disque lui impulsent quelque 92 mouvements depuis 1937.  
À Fonséranes, maison de retraite des Frères, du 21/12 au 5/01 de 14 h à 17 h.

Elle retrace, en plus de la Nativité, la vie des artisans d'autrefois.  
À Saint-Gervais-sur-Mare, du 15/12 au 15/02.

Ses automates représentent des scènes de la vie quotidienne telles que 
la chasse ou la pêche. Église de Courniou, du 5/12 au 7/02.

Et pour acheter vos santons, rendez-vous à Vendargues du 12 au 20/12,  
à l’église Sainte-Anne de Montpellier, les 19 et 20 ou à Lunel jusqu’au 23.

Renseignements : www.herault-tourisme.com

2

3
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Une forêt à  
La Grande-Motte 
À partir du 12 décembre, la forêt magique, 
reconstitution d’une forêt enchantée, avec 
animaux et jeux de lumière. Elle ouvre ses 
merveilles en musique et déambulations 
festives. À 18 h place de la Mairie. Des 
animations tout le mois et la venue du père 
Noël le 24.

Rens. : 04 67 56 40 50

Embarquement immédiat à bord du Christmas Express
La ville de Frontignan accueille une grande parade le 19 décembre : six chars défileront dans les rues au 
son de la peña vers le marché de Noël. Les enfants les plus sages pourront faire un bout de chemin à bord 
d’un petit train. Arrêts : crèches anciennes, crèche géante, chalet du père et de la mère Noël pour déposer 
le précieux courrier et prendre une photo, puis tour de manège.

Renseignements : 04 67 18 31 60

7

5 6
Découvrez l’huile  
de vos repas de fête
Fruit d’une première pression des olives de 
l’année, l'huile de Noël n’est généralement pas 
filtrée, pour préserver ses arômes : marché à 
Olidoc (Clermont-l’Hérault) le 20/12* ; pressée  
à l’ancienne avec balade en tracteur à l’Oulivie 
(Combaillaux) les 13, 20 et 27**.

Rens. *04 67 96 10 36 - **04 67 67 07 80
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10 IDÉES POUR LE WEEK-END

Pour un Noël gourmand, généreux 
en cadeaux et en animations…
Faites confiance aux commerçants ! Original car ouvert aux pays 
du monde, le marché de Noël de Bessan aura lieu le 13 décembre. 
Des dizaines d’autres vous attendent dans tout l’Hérault : à Cers 
les 11 et 12, Lespignan les 12 et 13, Vias du 18 au 24, Valras-Plage du 
19 au 24… pour ne citer qu’eux.

Renseignements : www.herault-tourisme.com

Le Nadal de Pézenas 
Mardi 15 décembre, c’est Le Nadal, avec la fête 
traditionnelle du solstice d’hiver, la 
« Pégoulade », défilé traditionnel à la lueur des 
flambeaux. Départ à 17 h 30 de l’église 
Ste-Ursule. À l’arrivée, place de la République, 
rituel occitan avec le Cacha fuoc. Le 19 à 17 h, 
sortie du Poulain avec sa robe de Noël, animal 
totémique classé au patrimoine immatériel de 
l’Humanité.

Rens. : 04 67 98 36 40

Fait main
Vous voulez mettre en valeur vos tables  
de réveillon ? 
Réalisez vos cartes de vœux lors d’un atelier 
multimédia à la médiathèque de Carnon,  
le 11 à 9 h 30. Gratuit. 04 67 68 00 28.
Créez des bougies personnalisées à 
Puisserguier, le 18 de 19 h 30 à 21 h 30.  
20 €/adhérent et 25 €/non-adhérent 
(inscription avant le 11). 04 67 93 80 85.

8 10

9
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Velouté de potimarron et son émulsion de lait

Ingrédients pour 4 personnes 
400 grammes de potimarron, 150 grammes de marrons en 
conserve ou sous vide, du lait et des vermicelles de soja. 

Préparation
Épluchez et coupez le potimarron en cubes, mettez-les dans une 
casserole avec de l’eau à niveau et faites cuire à feu moyen et à 
couvert pendant 15 à 20 minutes. Une fois la cuisson terminée, 
ajoutez les marrons (en garder quelques-uns pour le dressage), 
salez, poivrez, mixez. Pour l’émulsion, chauffez du lait à 65°C ou 
utiliser l’émulsionneur de votre cafetière. Enfin, pour la déco : 
plongez pendant une seconde des vermicelles de soja dans de 
l’huile à peine fumante. Dans des verrines, versez le velouté, 
saupoudrez quelques miettes de marrons, posez une cuillère  
à soupe d’émulsion et quelques vermicelles croquants. 

Brochettes de caille au foie gras et aux abricots

Ingrédients pour 4 personnes 
500 grammes de filets de caille, un foie gras frais, des abricots 
mœlleux et des petites piques à brochette.

Préparation
Coupez en trois les filets de caille, découpez le foie gras en cubes  
et tranchez les abricots en deux. Montez-les en brochettes en 
veillant à ce que le filet soit bien à plat pour une cuisson homogène. 
Faites saisir les brochettes 3 minutes de chaque côté. Ensuite, 
terminez la cuisson au four : 250°C pendant 5 minutes. Pour gagner 
du temps, il est possible de faire la première cuisson à l'avance,  
de réserver les brochettes sous film au frigo et de terminer la 
cuisson au dernier moment. Dressez avec quelques feuilles de 
jeunes pousses ou de roquette et un trait de sauce soja sucrée.

Portrait
Amandine Podevins, Ludovic Lambert et Élisa Bruyère 
sont les lauréats du premier Challenge Hérault 
Méditerranée, organisé avec l’International Club des 
Toques Blanches et France Bleu Hérault. Ils 
poursuivent leur apprentissage et compteront 
certainement parmi les chefs héraultais à surveiller  
ces prochaines années. 

Le vin qui va bien !
Un Pic Saint-Loup : Hermitage blanc, 
cuvée Sainte-Agnès.

Velouté de potimarron  
et brochettes de caille

LA RECETTE D’AMANDINE, LUDOVIC ET ÉLISA

 
Voir la recette en direct
herault.fr

Difficulté

Merci aux Toques Blanches et à 
leur vice-président, Brice Ducos, 
qui nous a ouvert les cuisines de 
son restaurant, à Juvignac.
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Héraultine cultive l'essentiel.

« Les péripéties d’une ado soucieuse 
du développement durable » 

Le magazine du Conseil départemental de l’Hérault  
1 000 rue d’Alco – 34087 Montpellier Cedex 04 
Tel. : 04 67 67 64 41 — herault.fr


