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  la crème des 
  pâtissiers 
  par 
  christophe michalak 
 photographies de delphine michalak &
  laurent fau 
 textes de leslie gogois
 À La mémoire de Laurent Jeannin, chef
 pâtissier virtuose, décédé brutalement
 le 7 juillet 2017.
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  TRANSMETTRE 
  CE QUE L'ON EST 
  ET CE QUE L'ON SAIT, 
  SANS SE TRAHIR 
  ET SANS COPIER 
  LES AUTRES… 
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 Voilà probablement le livre que j'ai toujours rêvé d'écrire! Il me tenait
 à cœur de présenter 35 acteurs de la pâtisserie française qui révolu-
tionnent notre beau métier, chacun à sa façon. Vous découvrirez aussi
 bien des pâtissiers mythiques que de jeunes professionnels extrêmement
 prometteurs, des chocolatiers, des glaciers… Tous ont un dénominateur
 commun : la passion du sucré qui, comme moi, les anime au quotidien.
 Pour ma part, je ne suis pas né comme Obélix, en tombant dans la potion
 magique. Ma mère, issue d'une famille de 10 enfants, m'a inculqué les
 grandes valeurs de la vie et je lui en serai redevable à jamais… Mais elle
 m'a élevé seule, en travaillant beaucoup. Nourri à la purée déshydratée,
 je n'ai jamais reçu de culture gastronomique. Je suis donc parti de zéro.
 Lors de mon apprentissage à Cholet, auprès du seul patron qui avait
 bien voulu me prendre, je me souviens notamment de lui me montrant
 la photocopie du diplôme de l'un de ses apprentis. Il m'avait fait com-
prendre que je n'y arriverais jamais. Et c'est là que j'ai découvert une
 résilience incroyable en moi, qui m'a aidé à me surpasser constamment.
 Tous les jours, je regardais ce diplôme scotché au mur et je me disais que
 j'allais devenir le meilleur. À 20 ans, j'ai rencontré Grégory Collet, chef
 pâtissier du Negresco de Nice, qui est devenu mon mentor. Sûrement
 le plus grand professionnel que j'ai croisé et grâce auquel j'ai eu un
 déclic décisif. La suite de ma carrière m'a mené de Kobé à New-York,
 de Fauchon à Ladurée et, bien sûr, au Plaza Athénée pendant 15 ans.
 Depuis, j'ai ouvert mes propres boutiques, encore un rêve d'enfant qui
  s'est concrétisé… 
 Aujourd'hui, j'aurais envie que chacun des 35 pâtissiers ici présents nous
 parle de son parcours, de son déclic pour le sucré, de sa vision d'un des-
sert réussi, de ses mentors, etc. J'aime l'idée de rendre leurs techniques
 à leurs auteurs car j'ai un respect infini pour le travail de mes pairs. Il
 était important pour moi de mettre en lumière tout ce que ces grands
 professionnels nous ont apporté !
  Bonne lecture, 
  Christophe Michalak 
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  les grands 
  inventeurs 
 &
  parrains 
  JEUNE PÂTISSIER, JE ME SUIS LONGUEMENT 
  INSPIRÉ 
  DE 
  MES 
  PAIRS. 
  PIERRE 
  HERMÉ, 
  PHILIPPE CONTICINI – ET TANT D'AUTRES ! –
  M'ONT PERMIS DE PROGRESSER RAPIDEMENT. 
  JE LEUR RENDS HOMMAGE DANS CE CHAPITRE, 
  C'EST CETTE TRANSMISSION DU SAVOIR QUI 
 A RENDU LA PÂTISSERIE SI POPULAIRE. 
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 les grands inventeurs & parrains
  pierre hermé 
 le pape du sucré
 Il est notre modèle à tous ! Chaque
 pâtissier d'aujourd'hui rêve de
 devenir un Pierre Hermé, sauf
 qu'il n'y en a qu'un ! J'ai la chance
 de le connaître depuis plusieurs
 années et nous sommes devenus des
 amis intimes. Je suis constamment
 impressionné par son intelligence et
 sa connaissance très précise de l'his-
toire de la pâtisserie, des produits,
 du goût… Ce pâtissier génial sait se
 remettre en question tous les jours,
 et il vit dans l'avenir sans être nos-
talgique du passé, ce qui est une très
 grande force. Pierre est une source
 d'inspiration inépuisable pour nous
 tous, mais surtout pour moi !
 « Fondée en 1870 à Colmar, la maison
 Hermé est toujours restée dans la
 famille, de père en fils. Je représente
 la 4e  génération de pâtissiers. Mon
 père ayant appris les bases à l'école
 Richemont de Lucerne, les gâteaux
 qu'il proposait étaient d'influences
 suisse et germanique », explique
 Pierre Hermé. Un destin tout tracé
 puisqu'à l'âge de 9 ans, il sait déjà
 qu'il veut être pâtissier. Son appren-
tissage se fait chez Lenôtre à Plaisir,
 alors qu'il n'a pas encore 15 ans.
 « J'arrivais dans une maison emblé-
matique, ce qui a été une école for-
midable pour moi. Depuis tout petit,
 j'avais eu l'habitude de nettoyer les
 plaques, de faire la plonge; petit à
 petit, le chef pâtissier, constatant
 ma motivation, s'est mis à me confier
 des tâches plus valorisantes.» De
 1976 à 1981, Pierre Hermé poursuit
 sa formation chez Lenôtre, d'abord
 au décor, puis dans la boutique de
 l'avenue Victor-Hugo, où Gérard
 Prosper, le chef, lui dévoile les clés
 pour bien gérer une boutique : « Je
 n'avais même pas 18 ans, et pour-
tant, il a su me faire confiance. J'ai
 ainsi gagné beaucoup de temps dans
 mon parcours professionnel. » Il fait
 son armée en tant que pâtissier du
 ministre de la Défense, «une expé-
rience porteuse où je pouvais faire
 des essais, créer.» Le soir, il tra-
vaille à la Ferme Saint-Simon et le
 week-end chez Lenôtre. Un rythme
 effréné. S'ensuivent 2 années chez
 le traiteur Saint-Clair aux côtés du
 chef Philippe Traineau, l'un de ses
 amis rencontrés chez Lenôtre. Puis
 direction Bruxelles en 1984 pour
 l'ouverture du Carlton, avec Alain
 Passard en cuisine, qui décroche
 1 étoile Michelin en quelques mois,
 avant d'aller au Luxembourg à l'Hôtel
 Intercontinental. Le 1er  janvier 1986,
 à 23 ans, Pierre Hermé débarque
 chez Fauchon. Il y restera 11 années
 et déploiera dans cette maison
 mythique tout son talent, sa créa-
tivité et ses idées avant-gardistes
 en tant que chef pâtissier. Il sera le
 premier à proposer des collections
  printemps-été/automne-hiver, des 
 gâteaux co-imaginés avec des desi-
gners, tels que Yan Pennor's, comme
 sa célèbre Cerise sur le gâteau. En
 1997, il décide de lancer son entre-
prise et prend en main, en tant que
 consultant, la création Ladurée
 pendant 2 ans, tout en travaillant
 au développement de sa propre
 enseigne. Il ouvre alors sa première
 boutique Pierre Hermé Paris, non
 pas en France mais au Japon, en
 1998. Trois ans plus tard, sa pâtis-
serie de la rue Bonaparte ouvre ses
 portes. Depuis, le succès n'a fait que
 se propager de façon exponentielle,
 au point que ce génial pâtissier
 incarne aujourd'hui l'une des figures
 les plus marquantes de la pâtisserie
 mondiale, avec plus de 45 points de
 vente et 600 salariés. Une véritable
 icône du sucré !
  PIERRE 
  HERMÉ 
 vu par christophe michalak
  C. Michalak 
  le succès 
  n'a fait que 
  se propager 
  de façon 
  exponentielle. 
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  échanges 
 christophe michalak & pierre hermé
  C. M. 
 Comment es-tu arrivé si jeune chez Lenôtre ?
  p. h. 
 Je devais débuter dans une petite pâtisserie de Ribeauvillé.
 Mais, entre-temps, mes parents avaient vu dans les
  Dernières Nouvelles d'Alsace 
 que Lenôtre cherchait des
 apprentis. Nous connaissions Gaston Lenôtre dans les
 émissions télévisées de Jacques Martin… Nous sommes
 donc allés à Paris – je prenais l'avion pour la première fois.
 Et là, ma candidature est retenue. Le premier mois était
 consacré entièrement à l'école, puis, après un deuxième
 mois en alternance, venait l'examen de passage. Nous
 étions 40 au départ pour 24 places d'apprentis uniquement.
  C. M. 
 Quels sont tes premiers ressentis en tant qu'apprenti ?
  p. h. 
 J'étais impressionné. Je croyais que je savais faire de la pâtis-
serie, mais j'ai tout de suite compris que je ne savais rien !
 J'arrivais dans un autre monde, un autre niveau de qualité.
 Chez mon père, nous utilisions, par exemple, la margarine, le
 beurre n'étant réservé que pour certaines préparations… Je
 suis passé par les entremets, le tour, la glace, la confiserie.
 Et le week-end, je restais pour apprendre le travail du sucre
 et les décors. Après mon apprentissage, je visais le décor,
 et je me suis dit que j'avais tout intérêt à prendre un peu
 d'avance dans mes connaissances pour avoir une légitimité
  le moment venu. 
  C. M. 
 Je te comprends, le décor était le poste suprême. Si tu
 étais doué dans cette partie, tu existais, ce qui n'est plus
 le cas aujourd'hui. Quel conseil donnerais-tu aux jeunes
 qui souhaitent se lancer dans la pâtisserie ?
  p. h. 
 Dès que je suis arrivé chez Lenôtre, j'ai compris qu'il fallait
 être proactif, ce qui m'a beaucoup aidé. Les chefs pâtis-
siers ont tout de suite cerné que je voulais me former tou-
jours plus, j'étais curieux, en demande. Même quand je ne
 me sentais pas bien, j'allais travailler, je ne me posais pas
 de question. Il faut constamment chercher à apprendre.
  C. M. 
 Après Fauchon, tu deviens vice-président de Ladurée en
 charge de la création.
  p. h. 
 Oui, j'ai créé ma société de conseil, Socrepa (Société de création
 pâtissière), dont le principal client était Ladurée. Ainsi, cinq col-
laborateurs de la Maison Pierre Hermé, dont Philippe Andrieu,
 intervenaient sur place pour gérer la création, notamment au
 moment de l'ouverture du salon de thé des Champs-Élysées.
  C.M. 
 Il faut se souvenir qu'à ce moment-là, l'ouverture du
 Ladurée des Champs-Élysées était un grand moment
 médiatique. Les créations étaient atomiques. Et ensuite ?
  p. h. 
 J'avais envie d'ouvrir mes propres boutiques. La première
 a vu le jour en 1998 au Japon. Mon activité basée sur le
 conseil m'a permis de financer le développement de ma
 marque et de ma maison. Et en 2001, avec mon associé
 Charles Znaty, nous avons ouvert la boutique de la rue
  Bonaparte à Paris. 
  C. M. 
 Parle-nous des Relais Desserts…
  p. h. 
 C'était Lucien Peltier qui m'en avait parlé à l'époque de
 Fauchon en 1992. L'association des Relais Desserts est un
 véritable terrain d'échange et de partage entre pâtissiers.
 J'y consacre beaucoup de temps, car les valeurs d'amitié
 et de fraternité qui s'en dégagent me parlent beaucoup.
  C. M. 
 Il est important de le souligner : tu as été l'un des pre-
miers à transmettre tes recettes, au gramme près.
  p. h. 
 J'ai appris cela de Gaston Lenôtre. Nous sommes dans un
 métier de transmission. Codifier une recette et la partager
 est une façon concrète de transmettre aux jeunes.
  C. M. 
 Quelle serait ta définition d'un dessert réussi ?
  p. h. 
 Un dessert est réussi lorsque le visage de ceux qui le
 goûtent s'éclaire et rayonne. J'ai pour habitude de dire que
 le salé est là pour se nourrir, tandis que le sucré apporte
 du plaisir… Un dessert doit procurer de la joie.
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  ÉTUVÉE DE POMME 
  ET DE COING À LA ROSE 
 350 g de pommes émincées
  (belles de Boskoop) 
 350 g de coings émincés
 30 g de sirop de rose
 15 g de beurre fondu
 6 feuilles de gélatine (qualité or
 200 blooms - 12 g)
  CRÈME DE MASCARPONE 
 À LA ROSE 
 225 g de crème liquide entière
 30 g de sirop de rose
 3,5 g d'essence alcoolique naturelle de rose
 60 g de sucre en poudre
 3 jaunes d'œufs (50 g)
 2 feuilles de gélatine (qualité or
 200 blooms - 4 g)
 250 g de mascarpone Galbani
 ®
  PÂTE À SABLÉ BRETON 
 200 g de beurre demi-sel
 75 g de beurre
 90 g de sucre glace
 1,5 g de fleur de sel
 1 jaune d'œuf (10 g)
 250 g de farine
 50 g de fécule de pomme de terre
  BISCUIT SOUFFLÉ 
 35 g de beurre
 15 g de lait frais entier
 50 g de farine
 2 œufs (75 g)
 3 jaunes d'œufs (60 g)
 4 blancs d'œufs (120 g)
 45 g de sucre en poudre
  FINITION 
 600 g de pommes à peau rouge
  ou japonaises chiyuki 
 v
 é
 n
 u
 s
 L
 A
 P
 O
  MME CHIYUKI EST UNE VARIÉTÉ DU JAPON 
  QUI A LA PARTICULARITÉ DE NE PAS BRUNIR À
  L'OXYDATION. VOUS 
  POUVEZ LA 
  REMPLACER 
  PAR UNE AUTRE POMME À PEAU ROUGE, DONT 
  VOUS PLONGEREZ LES BANDES DANS DU JUS DE 
  CITRON. 
  pierre hermé 
 pour 6 à 8 personnes
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 préparation : 5 h
 cuisson : 10 h + 1 h 10
 repos : 1 nuit + 3 h 40
  ÉTUVÉE DE POMME ET DE COING À LA ROSE 
 La veille, épluchez les fruits et coupez-les en deux.
 Retirez le cœur et les pépins, et tranchez-les en lamelles
 de 3-4 mm. Dans un plat à gratin, disposez une couche
 de pommes en les enfonçant avec la paume de la main
 et badigeonnez légèrement de beurre avec un pinceau.
 Recouvrez d'une couche de coings, badigeonnez de
 beurre. Arrosez uniformément de sirop de rose, puis fil-
mez hermétiquement et faites cuire au four à air pulsé
 à 90 °C (th. 3) pendant 10 h.
 À la sortie du four, laissez refroidir l'étuvée de pomme
 et de coing à température ambiante, puis égouttez dans
 une passoire et réservez au réfrigérateur jusqu'au len-
demain. Retirez les morceaux de beurre qui pourraient
 s'être figés à la surface.
  CRÈME DE MASCARPONE À LA ROSE 
 Faites tremper la gélatine dans de l'eau très froide pen-
dant au moins 20 min. Mélangez les jaunes d'œufs avec
 le sucre. Dans une casserole, portez la crème à ébulli-
tion, puis versez-la sur le mélange précédent. Fouettez
 et remettez dans la casserole avant de faire cuire jusqu'à
 85 °C comme une crème anglaise. Ajoutez alors la géla-
tine égouttée, le sirop et l'essence de rose. Mixez au
 mixeur plongeant et stockez 12 h au réfrigérateur.
  PÂTE À SABLÉ BRETON 
 Le jour même, laissez les beurres à température ambiante
 pendant 1 h. Tamisez la farine avec la fécule de pomme
 de terre. Faites cuire le jaune d'œuf 30 s au four à micro-
ondes, puis passez-le dans un tamis fin. Dans le bol d'un
 robot muni du crochet, introduisez les ingrédients dans
 l'ordre et mélangez en donnant le minimum de corps à
 la pâte. Étalez grossièrement la pâte sur une plaque,
 recouvrez de film alimentaire et réservez au réfrigéra-
teur 1 h. Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte sur
 4 mm d'épaisseur, puis détaillez un disque de 18 cm de
 diamètre. Posez-le sur une plaque de cuisson tapissée
 d'une feuille de papier sulfurisé et réservez au réfrigéra-
teur 1 h. Préchauffez le four à 165 °C (th. 6). Enfournez
 le disque de pâte et laissez cuire 16 min. À la sortie du
 four, laissez refroidir et réservez à l'abri de l'humidité.
  BISCUIT SOUFFLÉ 
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Tamisez la farine.
 Dans une casserole, faites bouillir le beurre avec le lait,
 ajoutez la farine et portez le mélange à 80 °C pour qu'il
 soit bien ramolli et brillant. Versez dans un robot muni de
 la feuille, puis ajoutez petit à petit les œufs et les jaunes
 sans cesser de remuer. Dans un autre bol du robot muni
 du fouet, faites monter les blancs d'œufs en incorporant
 progressivement le sucre semoule jusqu'à l'obtention
 d'une texture bien ferme. À l'aide d'une maryse, incor-
porez alors en trois fois les blancs montés au premier
 mélange. Sur une plaque de cuisson tapissée d'une
 feuille de papier sulfurisé, posez un cadre en inox de
 30 x 40 cm, puis étalez aussitôt le biscuit. Enfournez
 pour 18 min environ, puis laissez refroidir. Détaillez un
 disque de biscuit soufflé de 18 cm de diamètre et stoc-
 kez au réfrigérateur. 
  FINITION DE L'ÉTUVÉE DE POMME 
  ET DE COING À LA ROSE 
 Faites tremper la gélatine dans de l'eau très froide pen-
dant au moins 20 min, puis égouttez-la et faites-la fondre
 au four à micro-ondes. Déposez l'étuvée de pomme et de
 coing dans un plat à gratin ; réchauffez-la au four à air
 pulsé à 100 °C (th. 3-4) pendant 30 min, puis incorporez
 la gélatine fondue et remuez délicatement.
  DISQUE DE BISCUIT SOUFFLÉ ET ÉTUVÉE 
  DE POMME ET DE COING À LA ROSE 
 Sur une plaque tapissée d'une feuille de papier sulfurisé,
 posez le cercle de biscuit soufflé de 18 cm. Étalez déli-
catement sur toute la surface 300 g d'étuvée de pomme
 et de coing à la rose. Laissez figer au réfrigérateur, puis
  stockez au congélateur. 
  FINITION DE LA CRÈME 
  DE MASCARPONE À LA ROSE 
 Le jour même, dans un robot muni du fouet, travaillez le
 mascarpone pour le rendre homogène. Ajoutez la crème
 anglaise et faites monter l'ensemble. Utilisez aussitôt.
  MONTAGE 
 Sur une plaque en inox tapissée d'une feuille de papier
 sulfurisé, posez un cercle en inox de 20 cm de diamètre
 et de 4 cm de hauteur. À l'aide d'une poche sans douille,
 dressez une couronne de crème de mascarpone à la
 rose au contact du cercle. Puis, dans le fond du cercle,
 posez le disque de sablé breton en appuyant légèrement.
 Garnissez de crème de mascarpone à la rose en prenant
 soin de bien recouvrir la surface du cercle afin d'évi-
ter les bulles d'air. Dessus, posez le disque de biscuit
 soufflé et d'étuvée de pomme et de coing en appuyant
 légèrement ; lissez à ras avec la crème de mascarpone
 à la rose. Mettez pour quelques heures au réfrigérateur
 avant de retirer le cercle et de procéder à la finition.
  FINITION 
 À l'aide de la machine pour bandes de pomme, réalisez
 des bandes de pomme non pelée de 6 cm de large, puis
 enroulez-les autour de l'entremets sur une seule épais-
seur. Coupez d'autres pommes, retirez le cœur et les
 pépins, et réalisez de fines lamelles d'environ 5 cm de
 large à l'aide d'une mandoline. Disposez-les courbées
 ou enroulées de façon aléatoire sur le dessus de l'entre-
mets. Conservez au réfrigérateur.
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 les grands inventeurs & parrains
  philippe conticini 
  le prodige de 
  la pâtisserie 
  PHILIPPE 
  CONTICINI 
 vu par christophe michalak
 Je parle souvent des trois plus
 grands à mes yeux, ceux qui ont fait
 progresser la pâtisserie de haut vol
 :
 Gaston Lenôtre, que je regrette de
 ne pas avoir connu, Pierre Hermé
 et Philippe Conticini. Doté d'une
 extrême sensibilité, Philippe est
 celui qui m'a réveillé ! Il a su déve-
lopper une palette d'émotions gus-
tatives, qu'il déploie, avec élégance,
 à l'infini. Il est aussi celui qui a su
 rebooster les grands classiques de la
 pâtisserie française à l'époque de
 la Pâtisserie des Rêves. Son paris-
brest, son saint-honoré sont deve-
nus mythiques. Il est ce qu'il est…
  unique !
 Grâce à ses parents restaurateurs, Philippe Conticini est
 tout de suite plongé dans la culture du goût : « Mes parents
 ont acheté un restaurant en 1969 à Villemomble. Ma mère,
 cuisinière, faisait régulièrement des stages auprès de chefs
 étoilés, notamment Bernard Loiseau et Michel Guérard,
 pour se perfectionner. J'ai vraiment grandi avec la nouvelle
 cuisine. En 1974, ils décrochaient une étoile Michelin. »
 Il apprend les rudiments du sucré avec le livre de pâtisserie de Lenôtre.
 « Génoise, crème au praliné, pochoir au papier, etc. J'aimais préparer des
 gâteaux pour le plaisir qu'ils procuraient chez ceux qui les goûtaient. »
 Son apprentissage se fait chez Maxim's à Roissy auprès de Patrick
 Fortier, un chef pédagogue qui lui transmet les bases. À 21 ans, il rejoint
 la brigade de Jacques Chibois. Une expérience intense de 2 ans avant de
 passer quelques mois au Méridien de Nice. Philippe Conticini poursuit
 alors sa formation chez Peltier avant d'ouvrir, le 4 mai 1986, La Table
 d'Anvers à Paris avec son père et son frère. Dès la première année, le
 Gault & Millau leur accorde un 13/20 prometteur, puis un 15/20 trois ans
 plus tard. Une belle reconnaissance qui donne des ailes au pâtissier à
 la fois créatif et artiste. Philippe Conticini crée des desserts d'antholo-
gie, comme ses croquettes au chocolat – des truffes passées dans de
 la poudre d'amande, puis dans de la chapelure avant d'être frites – ou
 les verrines : « En 1994, je trouvais que mes desserts ne fonctionnaient
 plus. Comme j'avais diminué la gélatine, ils ne tenaient pas bien ; le
 contenant ne convenait plus. J'ai donc eu l'idée de les servir dans un
 verre à bourgogne, ce qui n'avait jamais été tenté ! » En 1996, il sort son
  premier livre, 
 J'ai perdu 120 kilos
 , puis prend les commandes du salé
 et du sucré chez Petrossian en 1999 en lançant un menu tout verrines
 très novateur. Il s'occupe de l'ouverture de la Maison du caviar à New
 York, puis de celle de Peltier au Japon : « Des aventures formidables ! Je
 découvrais que mes créations provoquaient des émotions ailleurs qu'à
 Paris. » S'ensuit le lancement de La Pâtisserie des rêves, dont la première
 boutique ouvre en 2009. L'idée est de revisiter les grands classiques
 français, dont le paris-brest acclamé de tous. « J'ai mis plusieurs mois
 à élaborer la recette.» L'histoire s'achève en 2016, mais le passionné
 ne s'arrête pas là : il vient d'entamer une nouvelle page de créativité en
 ouvrant Philippe Conticini – Gâteaux d'émotions, une pâtisserie rue de
 Varenne à Paris. Le succès ne s'est pas fait attendre.
 “ doté d'une extrême sensibilité,
 philippe est celui qui m'a réveillé ! ”
  C. Michalak 
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  échanges 
 christophe michalak & philippe conticini
  C. M. 
 Quels souvenirs gardes-tu de ton enfance ?
  p. c. 
 Ce que je vais te dire, je crois que je ne l'ai jamais raconté…
 Mes parents travaillaient 15 heures par jour. Avec leur
 métier de restaurateurs si chronophage, je me souviens
 d'être resté très souvent seul à la maison dès l'âge de
 8 ans. Je manquais terriblement de confiance, mon père
 s'occupait peu de moi, il me faisait peur. Finalement, je
 pense que j'ai couru après lui toute ma jeunesse. Mais avec
 mon frère, de 7 ans mon aîné, nous nous étions promis
 d'ouvrir notre restaurant et de décrocher des étoiles au
 guide Michelin, une évidence pour nous…
  C. M. 
 Pourquoi t'es-tu dirigé vers la pâtisserie ?
  p. c. 
 Dès l'âge de 8 ans, j'ai eu en tête de faire des gâteaux et je
 n'ai jamais lâché ce rêve d'enfant. Mon labo de pâtisserie
 a toujours été mon seul havre de paix et d'expression.
  C. M. 
 Que retiens-tu des 14 mois chez Lucien Peltier ?
  p. c. 
 Je rêvais de travailler pour cette maison… Je suis passé
 par différents postes, notamment la chocolaterie et les
 entremets. C'est le genre d'expérience où il faut savoir
 s'imposer, mais j'ai aimé travailler pour Lucien Peltier, un
 homme qui m'a impressionné notamment par sa vitesse
 de réalisation. Et tout était au cordeau !
  C. M. 
 Je te comprends… Peltier, dans ces années-là, c'était
 vraiment La Mecque ! Selon toi, quel a été le déclic pour
 devenir le pâtissier génial que tu es ?
  p. c. 
 J'en ai deux : en 1986, peu de temps après l'ouverture de
 notre restaurant, mon frère, chef cuisinier de l'établisse-
ment, m'a fait goûter une côte de cochon avec une purée de
 pomme de terre. C'était sûrement la cuisine la plus gour-
mande que j'avais goûtée de toute ma vie, j'ai ressenti une
 émotion incroyable. Comme un orgasme en bouche ! Il m'a
 aussi fait déguster un hamburger de ris de veau qui m'a
 procuré les mêmes émotions. Je savais que mes gâteaux
 étaient bons, mais pour autant, ils ne provoquaient pas
 en moi ce même ressenti. Voilà mon déclic : je me suis dit
 qu'il fallait que je travaille la pâtisserie de la même façon…
  C.M. 
 Comment as-tu fait, concrètement ?
  p. c. 
 Mon frère proposait une cuisine avec des jus très courts.
 Sa sauce bordelaise se faisait en 2 heures, ce qui était
 ultra moderne comme approche car nous n'étions qu'en
 1986. Je me suis mis à créer des jus de fruits courts, à
 enlever les crèmes anglaises, les coulis, à cuisiner avec
 des petits bacs devant moi contenant jus, herbes, épices.
 J'avais compris que plus les techniques seraient compli-
quées, plus je m'éloignerais de l'essentiel.
  C. M. 
 Et quel a été ton deuxième déclic ?
  p. c. 
 Je ne voulais pas aller en salle car mon surpoids me gênait.
 Mais les clients avaient envie de rencontrer le petit frère
 pâtissier… Je me souviens qu'ils me prenaient le poi-
gnet droit et me disaient : « Vous m'avez touché avec vos
 gâteaux. » J'étais content, flatté et j'ai pris conscience
 qu'ils ne voyaient plus mon poids. J'arrivais à communi-
quer avec les autres au travers de mes réalisations… Un
 moment très fort pour moi
 !
  C. M. 
 Servir les desserts dans des verrines, créer une sauce au
 curaçao, des corolles en pâte à cigarette ou tes fameuses
 croquettes en chocolat : toutes tes créations étaient ter-
riblement avant-gardistes… Du coup, quelle serait ta
 définition d'un dessert réussi ?
  p. c. 
 Un dessert est réussi quand il me touche autant qu'il
  touche les gens. 
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