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 Un tour du monde des pâtes
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 À Delphine, mon amoureuse.
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 Entrée en tant que chef
 pâtissier au Plaza Athénée
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 Vainqueur de la Coupe
 du monde de pâtisserie
 2006
 |
 Création de sa société
 Tendances Michalak
 CHRISTOPHE
 MICHALAK
 Comment êtes-vous devenu pâtissier ?
 Mon enfance a été compliquée, marquée par l'absence de
 mon père. Ma résilience, ça a été de me montrer combatif !
 Ma mère a beaucoup travaillé et m'a montré qu'il fallait se
 battre, et se relever pour mieux avancer. Mon rêve : être
 un super-héros pour sauver les autres ! À l'adolescence, j'ai
 donc fait plusieurs stages estivaux pour choisir un métier.
 Plomberie, électricité, rien ne me plaisait jusqu'à ce qu'à
 15 ans, je trouve ma place en pâtisserie. Pendant mon
 apprentissage à Cholet, dans une toute petite boutique,
 je refaisais des gâteaux tous les soirs chez moi tellement
 j'était motivé !
 Vos premières expériences ?
 J'ai gagné le concours de meilleur apprenti de mon école,
 ce qui m'a donné des ailes : Londres, Bruxelles dans les
 Hilton, puis Nice au Negresco. Deux ans chez Fauchon,
 époque Pierre Hermé, où je m'occupais des décors, et
 puis direction Kobé au Japon où j'ai retrouvé Grégory
 Collet, avec lequel j'avais travaillé à Nice, puis un pas-
sage à New York en tant que chef pour Pierre Hermé. De
 retour en France, j'ai intégré l'équipe de Philippe Andrieu
 chez Ladurée à Paris. De ce périple m'est resté le goût du
 voyage, qui forme la culture et le palais.
 Comment êtes-vous arrivé au Plaza Athénée ?
 En 2000, Jean-François Piège, un ami, a eu la bonne idée de
 me présenter à Alain Ducasse. Une chance extraordinaire et
 un vrai challenge pour exprimer ma créativité ! Vous connais-
sez la suite de l'histoire. En 2005, lorsque j'ai gagné la Coupe
 du monde de pâtisserie, Alain Ducasse m'a dit d'en profiter,
 parce que ça ne durerait pas : « Dans deux ans, il y aura un
 autre champion du monde, on ne parlera plus de toi. » Blessé
 dans mon orgueil, je lui ai répondu : «Dans deux ans, on ne
 parlera que de moi ! » Non pas par prétention, mais par défi :
 c'est tout moi, ça ! La notoriété qui en a découlé, je ne l'ai
 pas recherchée, elle est venue en bonus. Mon objectif, c'est
 d'être le digne ambassadeur de mon métier, pour le mettre
 en lumière et valoriser le talent de mes collègues, ainsi que
 pour former les futurs talents de demain.
 Comment définiriez-vous votre pâtisserie ?
 En quatre « E » :
 - élégance : parce que l'on dévore d'abord des yeux;
 - équilibre : celui des saveurs, des textures et des tempé-
ratures ;
 - émotion : celle que l'on ressent à la dégustation du
 gâteau, et celle du souvenir que l'on en garde, qui évolue
 avec le temps;
 - efficacité : penser à accompagner le gâteau depuis sa
 création jusqu'à la fin de la dégustation, en réfléchissant à
 sa découpe et à sa dégustation.
 Pour devenir un bon pâtissier, il faut au moins quinze ans :
 avant, j'étais un bon technicien, mais il me manquait
 quelque chose. Maintenant, c'est comme si j'avais une
 banque de données de goûts en bouche, je sais exacte-
ment ce que je veux lorsque j'imagine un dessert !
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 Démarrage de l'émission « Le Gâteau de mes rêves »
 sur Téva via Julie Andrieu Conseil et Production
 2009
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 Coaching de l'équipe de France de pâtisserie et
 nouvelle coupe en la personne de Jérôme de Oliveira
 5
 Mais le vrai secret, c'est l'émotion. Les meilleurs ingré-
dients du monde ne suffisent pas à faire le meilleur des
 gâteaux : c'est l'émotion que l'on y met qui fait toute la dif-
férence. Il faut imaginer le gâteau dans absolument toutes
 ses dimensions sensorielles.
 Quels sont les pâtissiers qui vous ont le plus marqué ?
 L'incontournable Gaston Lenôtre, Pierre Hermé pour tout
 ce qu'il dégage, Philippe Conticini parce que l'on parle la
 même langue. Sans oublier le travail exemplaire d'Eddie
 Benghanem au Trianon Palace, le talent de Claire Damon
 (Des gâteaux et du Pain), qui est ma petite sœur spirituelle,
 et tous ceux dont j'aime déguster les créations que je mets
 à l'honneur sur mon blog*.
 Et l'avenir ?
 Après avoir élaboré mes confitures, puis mis au point les
 concepts de Lette Macarons et de Popelini, je fais partie de
 l'aventure Boco. Bien manger avec des produits sains, c'est
 le défi des années à venir ! Entre l'édition, la télévision et le
 conseil, je vais au contact des autres, pour toujours goûter,
 imaginer, me remettre en question. Je n'aime pas me repo-
ser sur mes lauriers, et demain sera radicalement différent
 d'aujourd'hui ! Ce qui me tient à cœur, c'est d'apporter une
 pâtisserie plus ludique, décomplexée, quelque chose sans
 chichis, qui procure une émotion sincère. Après être allé
 très loin dans la technique, j'ai désormais envie de revenir
 à une vraie simplicité.
 * Pour suivre l'actualité de Christophe Michalak :
  www.christophemichalak.com
 PORTRAIT
 GOURMAND
 1/ LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE
 POUVEZ CUISINER
 Le chocolat au lait et les fruits secs, comme les noix et les
 noisettes. Et une cuillère pour tout dévorer, bien sûr.
 2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION
 L'eau plate.
 3/ LE LIVRE QUI VOUS EST INDISPENSABLE
 Au cœur des saveurs
 de Frédéric Bau, qui a beaucoup
 apporté à notre métier.
 4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS
 J'en ai trop ! La tablette fourrée à la pistache de Philippe
 Bernachon, avec sa note de kirsch ; la Praluline de
 François Pralus ; la tarte au café de Pierre Hermé, le paris-
brest de Philippe Conticini, le gâteau de crêpes de Michel
 Troisgros, la glace à la vanille minute de Jean-François
 Piège.
 5/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ
 AIMÉ ÊTRE…
 Rock star ? Non, plus sérieusement architecte,
 designer ou photographe, ou du moins une carrière
 dans les beaux-arts !
 6/ VOTRE COLLECTION
 Les livres de cuisine.
 7/ VOTRE DEVISE
 « Certains voient la réalité et disent pourquoi, moi je rêve de
 l'impossible et dis pourquoi pas ! » (Robert Kennedy).
 Avec Jean-Marie, mon chef au Plaza
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