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 Quels pâtissiers vous ont le plus marqué ?
 A 12 ans, je savais que je voulais être pâtissier. Grâce à une
 annonce parue dans « Les dernières nouvelles d'Alsace »,
 je suis arrivé chez Gaston Lenôtre à 14 ans pour faire mon
 apprentissage. Bien qu'ayant déjà travaillé chez mon père,
 j'ai dû tout reprendre de zéro ! C'est là que j'y ai appris
 le souci du détail, l'importance de l'organisation et de la
 rigueur. Encore aujourd'hui, c'est un point de repère, une
 base de référence fondatrice. Un autre pâtissier a beaucoup
 contribué à l'évolution de ce métier, Pascal Niau, le grand
 chef pâtissier de chez Dalloyau. Au début des années 80, je
 restais devant leurs vitrines à me demander comment telle
 ou telle pièce avait été réalisée, j'étais bluffé. Yves Thuriès
 également m'a beaucoup fait rêver, avec son encyclopédie
 de la pâtisserie. Il a influencé la création des années 80.
 EN 5 DATES
 1961 (20 novembre)
 |
 Naissance à Colmar
 Août 1976
 |
 Début de son apprentissage
 chez Gaston Lenôtre
 4
 Comment créez-vous vos pâtisseries ?
 Je crée des goûts, des associations de saveurs, parfois,
 je réinterprète une saveur connue, que j'associe ensuite
 à un produit (gâteau, macaron, glace…). Ainsi, Ispahan
 (qui était au départ un accord rose-framboise que j'avais
 nommé Paradis chez Fauchon) est un gâteau composé de
 biscuit macaron à la rose, de crème à la rose, de framboises
 et de litchis. Je l'ai ensuite retravaillé de façon transversale
 pour créer une confiture, une pâte de fruits, un bonbon au
 chocolat, un croissant, un cake, un sorbet… L'accord est à
 chaque fois repensé, réinterprété.
 J'écris et je dessine des croquis de mes recettes, afin
 de faire comprendre aux pâtissiers qui travaillent avec
 moi comment je l'ai imaginé lors de sa dégustation.
 Les textures, les sensations, je les ai en tête, comme le
 musicien
 pourrait
 avoir ses notes. Nous échangeons
 ensuite sur la technique, la fabrication. Puis vient le
 moment de la dégustation, au cours de laquelle je réajuste
 certains éléments au besoin.
 Quel rôle jouent les ingrédients ?
 Il y a dix ingrédients principaux en pâtisserie : le lait, le
 beurre, la crème, les œufs, le sucre, la farine, la vanille,
 le chocolat, les amandes et la fleur de sel. Le sel a son
 importance dans le sucré; c'est lui qui met le sucre sur
 un piédestal. Le chocolat occupe une place à part, puisque
 c'est l'un des goûts favoris des gourmands. C'est un
 ingrédient infini, sur lequel j'en apprends encore tous les
 jours. J'utilise des chocolats pure origine, issus de petites
 exploitations de régions bien particulières, afin d'avoir des
 saveurs intéressantes, d'où mon travail avec Valrhona et
 François Pralus.
 Comment se manifeste votre créativité ?
 Toute recette est susceptible d'évoluer. Je n'ai pas de
 tabou là-dessus : si je perçois une piste d'amélioration
 sur n'importe quel gâteau, je fais évoluer la recette. Ainsi
 pour le croissant ou la crème pâtissière, leur recette n'est
 pas figée. Le goût est une forme de culture générale, qui
 s'enrichit par la dégustation de nouveaux ingrédients. La
 capacité à créer s'appuie sur la culture du goût.
 1986
 |
 Chef pâtissier de
 Fauchon jusqu'en 1996
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 1/ L'USTENSILE SANS LEQUEL VOUS NE POUVEZ FAIRE
 DE LA PÂTISSERIE
 Le trio du pâtissier : balance, thermomètre, minuteur.
 2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION
 Avec les gâteaux, du thé vert Sencha. Sa délicate amertume
 remet le palais à neuf entre chaque bouchée. Le vin se
 déguste plutôt après le dessert.
 3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS A MARQUÉ
 « Pralinés passe-partout », un livre qui appartenait à mon
 père et où l'on retrouve toute la tradition chocolatière
 suisse. Cette tradition est fondatrice du savoir-faire français.
 Mon père s'inspirait de ce livre pour faire ses créations.
 C'est avec ce livre que j'ai appris l'histoire de la fabrication
 du chocolat.
 4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS
 Une bon vin, un doughnut Krispy Kreme®, un sandwich
 au pastrami de chez Katz à New York, le bœuf de Kobé…
 5/ VOTRE PLAT PRÉFÉRÉ
 En hiver, blanquette et pot-au-feu.
 L'été, gravelax de bœuf et ceviche.
 6/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ PÂTISSIER,
 VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE…
 Plus jeune, je pensais devenir peut-être jardinier,
 ou architecte. Mais finalement, je n'ai jamais eu envie
 de faire un autre métier que celui de pâtissier !
 7/ VOTRE DEVISE
 Je préfère le souci du détail plutôt que la recherche
 de la perfection.
 Il ne faut pas se contenter de ce que l'on apprend, mais
 chercher à en apprendre davantage, toujours. Tel un
 étudiant, qui suit ses cours, fait des exercices, entreprend
 des
 recherches,
 être
 proactif
 permet
 d'acquérir
 des
 connaissances et des techniques par soi-même, par la
 lecture, les recherches, les discussions avec ses pairs.
 Comment utiliser les recettes de ce livre ?
 En s'y préparant, comme lorsque je cuisine chez moi une
 recette salée : bien lire l'ensemble de la recette, détailler les
 étapes, vérifier les courses et le matériel… Et la première
 fois, réaliser la recette telle qu'elle est exactement écrite.
 À quoi reconnaît-on un grand dessert ?
 Un grand dessert réussit à faire passer à chaque bouchée
 des émotions différentes.
 2001
 |
 Ouverture de la boutique Pierre Hermé Paris
 72, rue Bonaparte Paris 6e
 1997
 |
 Création de la maison Pierre Hermé Paris
 avec Charles Znaty
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