ACTU SAINT-ETIENNE

HYPER-CENTRE [ COMMERCANT DE PERE EN FILS ]

La maison Coulois, une chocolaterie
vieille de pres de deux-cents ans

Chez Coulois, on se succéde
de pere en fils ou en fille
depuis trois générations.
Savoir-faire traditionnels et
artisanaux se transmettent.
Cette boutique de la rue de la
République est 'antre de la
tentation pour les amateurs.

L?lngfemps réservé aux plus
iches, le chocolat ne se dé-
mocratise qu'avec la Révolu-
tion industrielle, d'abord en
Angleterre puis en France. La
premiére chocolaterie de la ré-
gion est fondée par Escoffier, &
La Fouillouse, en 1770.

Face au succés de cette entre-
prise et grice d un approvision-
nement en feves de cacao par
voie fluviale depuis le port de
Nantes, tout au long du XIX¢ et
du XX¢ siecle, de nombreux
concurrents s’implantent a
Saint-Etienne : Coulois, Pupier,
Favarger, Chocolat des Princes,
Pelletier. .., faisant de la cité un
des plus importants centres de
la chocolaterie francaise.

Lentreprise fondée
en 1820 au 14, rue
Général-Foy

Coulois est la plus ancienne
chocolaterie stéphanoise enco-
re existante, et la seule & avoir
conservé des savoir-faire tradi-
tionnels et artisanaux. Elle a été
fondée en 1820 au 14, rue Gé-

néral-Foy. Les dames Coulois
proposaient initialement cho-
colats, pitisseries et dégusta-
tions au salon de thé. Aprés que
lentreprise a été cédée deux
fois, la gestion est assurée de-
puis 1949 par la famille Crou-
zeix.

Sous leur direction, boutique et
laboratoire déménagent au 12,
rue de la République, dans un
magasin dont la devanture
s'inscrit dans le courant ratio-
naliste, a la recherche de I'équi-
libre des lignes et des volumes
géométriques.

Vite devenu trop petit, atelier
de larriere-boutique est aban-
donné au profit dune usine,
rue Ferdinand, inaugurée en
1955, avant qu'une nouvelle
unité de production prenne
place dans le quartier de Cote-
Chaude.

Aujourd’hui, les deux fils de
Laurence Crouzeix-Sauron,
Vincent et Richard, perpétuent
la tradition familiale. « Depuis
notre arrivée dans la gestion de
I'entreprise, nous avons moder-
nisé I'outil de travail, lancé tren-
te ou quarante nouvelles for-
mes de chocolats moulés, des
tablettes de chocolat aux gofits
originaux et développé la vente
de notre production chez des
confréres ou dans des boulan-
geries en Auvergne-Rhone-Al-
pes, Centre, Bourgogne et Ju-
ra », explique Vincent Sauron.
Néanmoins, la Maison Coulois

= Vincent Sauron poursuit avec son frére, Richard, I'activité familiale. La troisiéme
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génération est en route dans la chocolaterie Coulois. Photo Muriel DEMIRTJIS

demeure trés attachée & Saint-
Etienne et propose des choco-
lats en relation avec nos gran-

des industries comme les
rubans ou les lampes de mine.
Muriel DEMIRTJIS

CONTACT Chocolaterie Coulois,
12, rue de la République.
Tél. 04.77.32.93.75.

« Nous créons nos cho-
colats & partir de pains
de couverture, explique
Vincent Sauron, troisie-
me génération de la fa-
mille a la téte de la cho-
colaterie Coulois, puis
nous fabriquons la confi-
serie intérieure : praliné,
pite d’amande, ganache,
nougat... »

Lors des fétes de tin d’an-
née, la maison Coulois
propose jusqu’a soixan-
te-dix sortes de choco-
lats différents. Ses prépa-
rations sont réalisées
artisanalement. Les ma-
lakotfs sont découpés a
la main, les ganaches
coulées a l'aide d'un en-
tonnoir. La maison fabri-
que également ses li-
queurs pour les
chardons ou ses pétes de
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fruit. Au mois de janvier,
la chocolaterie prépare
ses oranges confites en
vue de la confection
d’orangettes & Noél.
« On épluche nos oran-
ges, les écorces sont mi-
ses & confire dans un si-
rop de sucre. C’est
pourquoi, en début d’an-
née, nous revendons des
oranges épluchées. »

Des chocolats
d’été qui
supﬁortent

la chaleur

« Méme si nous appli-
quons des recettes préci-
ses, le gofit de nos choco-
lats n'est pas
parfaitement uniforme,
c’est le propre d'une fa-
brication artisanale »,

explique Vincent Sau-
ron.

Méme le conditionne-
ment peut demeurer ma-
nuel. A Noél, chez Cou-
lois, on trouve des
cosaques, ces fameuses
papillotes avec pétards
emballés une a une par
Laurence Sauron a la
boutique.

Vincent et son frére Ri-
chard ne manquent pas
d’idées. Ils ont inventé le
chocolat d’été : un cho-
colat entouré d'une co-
que en poudre d’aman-
des colorée. « Nous
proposons une douzaine
de chocolats d’été diffé-
rents qui supportent
sans probleme la cha-
leur. »

Les établissements Cou-
lois sont aussi réputés

= Les intérieurs des chocolats sont coupés

2 la main. Photo fournie par Coulsis

pour leurs dragées.
« Nous achetons nos
amandes avolas en Ita-
lie, leur enlevons toutes

les aspérités et défauts
puis les enveloppons
dans un sirop de sucre,
avant de les blanchir. »
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