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 Alain Ducasse  
 à Tokyo  
 CLAIRE
 HEITZLER
 Comment vous est venue l'envie d'être pâtissière ?  
 Quand j'étais collégienne, j'allais faire des extras chez des res-  
taurateurs amis de mes parents, en Alsace. J'hésitais entre  
 le service et la cuisine, mais une chose était sûre : je voulais  
 travailler dans ce milieu ! Après un BEP et un bac pro cuisine, il  
 est devenu évident lors de mes stages que le sucré était ce qui  
 m'intéressait le plus. Je suis donc repartie en apprentissage  
 de pâtisserie pour deux ans. C'est là que j'ai eu la chance de  
 travailler aux côtés deThierry Mulhauplt, le meilleur pâtissier  
 de ma région. Il était en train de préparer le concours du Meil-  
leur Ouvrier de France, c'était impressionnant…  
 Quels sont les « bonnes étoiles » qui ont veillé sur votre  
 parcours ?  
 Chez  Michel Troisgros, j'étais la seule fille dans une brigade  
 de 25 personnes. Sébastien Degardin m'a fait confiance; je  
 n'avais donc aucune envie de le décevoir. Au contraire, ça m'a  
 donné envie de me dépasser ! Avoir quelque chose à prouver  
 dans une équipe si masculine m'a permis d'évoluer plus vite :  
 il a fallu que je montre de quoi j'étais capable. J'ai acquis toutes  
 mes bases là-bas. L'équipe professionnelle de Valrhona®, avec  
 Frédéric Bau et Philippe Givre, compte aussi beaucoup pour  
 moi. J'avais croisé Philippe chez  Troisgros  et il m'a ensuite  
 suivie de loin, même lorsque j'étais à l'étranger. Lorsqu'il m'a  
 proposé d'animer des stages à  l'École du Grand Chocolat, j'en  
 ai été particulièrement touchée ! Enfin, je n'oublie pas Philippe  
 Lelay, à l'époque chef des  Mouettes  à Larmor-Plages et désor-  
mais chef propriétaire d'Henri et Joseph  à Lorient, le premier  
 à avoir soufflé mon nom au groupe Ducasse.  
 Que vous a apporté votre expérience au Japon ?  
 J'avais envie de partir à l'étranger pour apprendre l'anglais et  
 Alain Ducasse m'a alors proposé d'aller ouvrir son restaurant  
 Beige,  à Tokyo. C'était une belle preuve de confiance et une  
 chance unique à saisir. J'ai donc foncé, sans vraiment savoir à  
 quoi m'attendre puisque je n'avais aucune connaissance de la  
 culture asiatique. La première année sur place, entre l'intégra-  
tion dans un groupe, la découverte d'une culture étrangère,  
 la vie quotidienne très différente et la communication, a été  
 très difficile. Je me suis accrochée avec ténacité et les deux  
 années suivantes ont été une belle aventure ! Vivre au Japon  
 m'a appris à prendre sur moi, à comprendre les gens, à être  
 plus patiente… Bref, à m'adapter et à devenir plus souple.  
 Qu'avez-vous retenu de vos deux ans à Dubaï ?  
 Le vrai challenge du  Park Hyatt  était avant tout humain : plus  
 de 40 nationalités différentes travaillent ensemble dans cet  
 hôtel ! Ce que j'ai préféré, c'est de tirer vers le haut mes « petits  
 gars » comme je les nomme : des jeunes motivés qui n'ont  
 rien à perdre, qui ont envie de faire leurs preuves et qui ont  
 donc soif d'apprendre. Les entraîner avec moi dans l'aventure  
 et les voir progresser, c'était ça le plus beau.  
 Qu'est ce qui a fait le renouveau et le succès de Lasserre ?  
 Il fallait respecter ce lieu mythique, tout en le mettant au goût  
 du jour. Avec Christophe Moret en cuisine et Antoine Petrus  
 en salle, nous formons un véritable trio et faisons un travail  
 d'équipe. Nous avons chacun notre indépendance mais parta-  
geons le même état d'esprit et la même philosophie : le pro-  
duit tient la première place, travaillé de façon classique, sans  
 ostentation mais dans le goût.  
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 1/LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE  
 POUVEZ TRAVAILLER ?  
 La vanille Bourbon, que j'ai tendance à mettre partout.  
 Ma mini-palette coudée à manche en bois que j'ai  
 ramenée du Japon et dont je me sers tous les jours pour  
 dresser les desserts au restaurant. Et puis mon stylo rose,  
 pour annoter les commandes et prendre mes notes.  
 2/VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION ?  
 Le thé vert, Sencha de préférence.  
 3/LE LIVRE DE CUISINE AUQUEL VOUS TENEZ ?  
 Diversions sucrées  
 de Yann Duytsche, que je relis souvent  
 car il y a un vrai travail de recherche sur les produits qui  
 aide à bien comprendre la construction d'une recette.  
 4/VOS PÉCHÉS MIGNONS ?  
 La glace à la vanille, les bonbons Schtroumpfs®, les palets  
 d'Or de Bernachon, le mille-feuille de François Perret au  
 Shangri-la.
 5/SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ PÂTISSIÈRE, VOUS AURIEZ AIMÉ  
 ÊTRE ?  
 Fleuriste.
 6/VOTRE COLLECTION ?  
 Mes bonsaïs, dont je m'occupe quotidiennement. Un  
 travail de précision sur le taillage et le ligaturage où  
 l'on voit évoluer les arbres au fil des saisons. C'est un  
 moment privilégié de « zen attitude »…  
 7/VOTRE DEVISE  
 La vie est un défi, fais-lui face !  
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 Chef pâtissière  
 au Park Hyatt  
 à Dubaï  
 2010
 Chef pâtissière  
 chez Lasserre  
 2012
 Pâtissière de l'année  
 pour « Le Chef »  
 et « Gault et Millau »  
 Comment définissez-vous votre pâtisserie ?  
 Je n'aime pas finir un repas sur un dessert lourd et sucré qui  
 plombe l'estomac : j'ai appris à «dé-sucrer» les desserts au  
 Japon et à travailler sur la légèreté. Voilà pourquoi j'aime par-  
ticulièrement travailler les fruits, même si j'adore le chocolat !  
 J'aime faire de la pâtisserie classique française, mais à ma  
 façon. Certes, il faut que ce soit joli, coloré et ludique, mais il  
 ne faut pas décevoir à la dégustation. Le visuel est une pro-  
messe qu'il faut tenir… Quand le dessert arrive sur la table,  
 j'aime qu'on anticipe sa dégustation, qu'on le découpe et qu'il  
 prenne tout son sens en bouche, avec un petit côté «waouh ».  
 Dire qu'un dessert est «féminin» n'a pas de sens, c'est une  
 question de sensibilité de la personne qui le déguste et de la  
 personne qui le conçoit.  
 Comment imaginez-vous vos desserts ?  
 Je pars toujours du produit et j'envisage dans quelles textures  
 je vais le travailler : en compotée, en marmelade, en sorbet,  
 en coulis s'il s'agit d'un fruit, etc. J'imagine ensuite ce qui va  
 l'accompagner, comme un accord mineur que je peux décliner  
 en mousseux ou en crémeux par exemple. Viennent ensuite  
 de très nombreux essais, en pensant toujours à l'aspect visuel,  
 très important pour moi. Ainsi, ma carte évolue un dessert  
 après l'autre et vit au rythme des saisons… Car je n'aime pas  
 m'ennuyer !  
 Pourquoi avoir choisi de travailler en restauration plutôt  
 qu'en boutique ?  
 J'aime bien le stress, le côté  speed  du service ainsi que le  
 travail du dessert à l'assiette. Les contraintes sont différentes :  
 il n'y a pas le souci de la conservation dans le temps ni de la  
 lutte contre l'humidité des crèmes qui détrempent les pâtes.  
 On a plus de latitude pour créer, avec une palette de textures  
 plus étendue : les desserts peuvent être plus complexes et  
 offrir au client un plaisir plus complet encore.  
 Et pour l'avenir ?  
 Continuer à prendre du plaisir dans mon travail et être heu-  
reuse sur tous les plans. Mon ambition, c'est de continuer à  
 évoluer !  
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 J'aime beaucoup la texture des cakes, mais ils sont  
 souvent trop secs. Je voulais un cake onctueux, qui  
 se suffise à lui-même, avec un parfum très hespé-  
ridé qui joue sur le zeste et le jus des agrumes. Pas  
 besoin de le tremper dans le thé !  
 6
 CAKE
 AUX AGRUMES  
 HISTOIRE
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 ❐
 75g de pâte d'amande 70%  
 ❐
 200g de sucre semoule  
 ❐
 20g de trimoline*
 ❐
 5 œufs (250g)  
 ❐
 160g de farine  
 ❐
 400g d'agrumes  
 de votre choix (clémentine,  
 bergamote, main de  
 Bouddha, yuzu, citron,  
 orange, etc.)  
 ❐
 4g de levure chimique  
 ❐
 85g de beurre  
 ❐
 60g de crème liquide  
 POUR LES MOULES  
 ❐
 40g de beurre  
 ❐
 30g de sucre semoule  
 DÉCOR
 ❐
 Fruits confits  
 8
 Pour 2 cakes - Préparation : 30 min - Cuisson : 25 min  
 RECETTE
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