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Aacuisine

Un coup de fouet
aux recettes chocolatées

Avec plus de 7 kg par an et par habitant, les Francais sont
les cinquiémes plus gros consommateurs de chocolat au monde.
Si ce produit gourmand est largement consommé en dessert, les chefs
les plus audacieux n’hésitent pas a I'intégrer dans leurs recettes salées.

ANNE DEBBASCH

es tablettes représentent plus de 35 % des

ventes de chocolat en 2018, Le reste se répartit

essentiellement entre la biscuiterie, la patisse-

rie et la chocolaterie, Pourtant, le cacao, au sens

botanique du terme, est d'abord une épice qui
s'accorde parfaitement en cuisine. Et pas seulement
dans les patisseries. Dans un plat salé, cet ingrédient
devient original et subtil. Malgré tout, en restauration, le
chocolat devient d'abord rapidement I'apanage des
pétissiers, Cyriague Gavillon met au point I'Opéra en
1955, dessert mythique de la Maison Dalloyau, qui allie
chocolat et café. En 1968, Gaston Lendtre crée son
emblématique Feuille d'automne, savante association
de meringue et de mousse au
chocolat, un dessert toujours
d'actualité qu'il imagine pour
pouvoir utiliser le surplus de

blancs d'ceufs de ses ateliers. En fabriquée en Fra

il

Président, de la Maison Bernachon, gateau magistral de
3 kg orné de fines feuilles de chocolat froissées a la main.
Dans les années 80, a I'exception des grands noms
de la patisserie, ce sont les chefs cuisiniers qui réalisent
leurs desserts. Les plus remarquables se retrouvent sur
les tables de restaurants gastronomiques. Michel Bras
met au point le coulant au chocolat en 1981, Bernard
Loiseau crée I'un de ses desserts a |'assiette signature,
La Rose des sables, dans laquelle il associe cacao et
orange. L.es brasseries et autres bistrots de quartier pro-
posent quant a eux des desserts trés classiques et sim-
ples a réaliser, cornme la mousse au chocolat, le soufflé,
la tarte au chocolat ou le mi-cuit, Travaillé chaud, le
chocolat demande moeins de
technicité aux cuisiniers,
Lesannées 90 voient l'arrivée
des premiers chefs patissiers et
de leur brigade. |ls investissent

1975, pour laremise de la Légion l-_,,',l'-,g 70% vendus les palaces et les grands hétels.
d'honneur de Paul Bocuse par aux consommalteurs apportant leur savoir-faire en
Valérie Giscard d'Estaing, le et 30 % aux professionnel: matiére de travail du chocolat.

chocolat arrive a I'Elysée avec le
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L'alliance cuisiniers-patissiers fait
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ses premiers pas, chacun apprenant de l'autre. Le cuisi-
nier assaisonne, alors que le patissier dose avec precision.
Le sel et le poivre rejoignent bientot le sucre et les ceufs.
C'est de cet échange de savoir-faire gue la conception
des desserts connait une véritable mutation aujourd hul.

La nouvelle génération de patissiers, qu'ils soient en
boutique ou dans un restaurant, endossent désormais
le role de « cuisiniers sucrés» et travaillentavant tout sur
le golit, les associations aromatiques et les assaisonne-
ments. Tous les chefs patissiers de renom s'accordent
sur cette évolution de leur travail autour du go(t. Pierre
Hermé, le premier, imagine de faire golter des carrés
de chocolat de différentes typicités pour orienter le
client dans son choix de dessert (Bar & Chocolat du Royal
Monceau Paris 2014). Thierry Bridron, chef executif
Valrhona des Ecoles France, n'hésite pas a dire que «le
patissier de demain doit utiliser le glacage comme un
assaisonnement, et ne pas se cantonnerau simple visuel
quilapporte a un gateau »,

ENCORE MARGINAL EN CUISINE

Les réseaux sociaux permettent de partager le visuel
d'une multitude de créations chocolatées a travers le
monde, mais les golits ne suivent pas toujours. Jérome
Chaucesse, Meilleur Ouvrier de France, formateur et
consultant international, confie: « De mon passage en
restaurants gastronomiques, jai gardé le golt et la sai-
sonnalité. Je chaisis aujourdhui le chocolat pour son
potentiel aromatique et je lui donne une saisonnalité.
En été, j'aime accorder la fraicheur des abricots a un
chocolat cacaoté et lacté pour apporter de la gourman-
dise, ou utifiser l'acidité d'un chocolat de Madagascar
pour le marier a des cerises. J'assaisonne aussi une
sauce au chocolat avec un poivre fralchement moulu
et dela vanille pourun golt marqué. »

Plus rare dans les recettes salées, le carré de chocolat
noir est surtout utilisé depuis des décennies par les cuisi-
niers pour adoucir unjus, lui donner une texture soyeuse
et une couleur, ou pour casser l'amertume d'une sauce,
notamment celle qui accompagne un gibier, Qui ne
connait pas la recette duliévre a la royale ou de la sauce
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sont ceux qui
Cacagos, au
potentiel culinaire pourtant bien réel. Grace a une meil-
leure connaissance des cacaoyers, a la mise en avant de
leur provenance, de leur terroir et & la facon de dévelop-
per les aromes du cacao par la fermentation et la torré-
faction, le chocolatier fait évoluer limage lactée et s .
du chocolat. Le chocolat devient grand cru, et parfais
méme millésime. Son terroir permet de jouer avec le
godt trés cacaoté des féves d'Afrigue, l'acidité
de Madagascar ou encore les ardmes fumés d'Asie.

les cacaos

DU RELIEF DANS LE PLAT

Ce sont les chocolatiers qui, les premiers, partagent
des associations salées autour de leur ingrédient fétiche,
faisant découvrir toute la richesse du chocolat, que ce
soit par la diversité de ses notes ou par la texture gu'il
peut apporter a un plat. On découvre ainsi l'utilisation
du grué en panure, dinfusions de peaux de feves de
cacao, ou encore le chocolat blanc associé a un fumet
de poisson et le chocolat chaud 2 la créme d'huitre de
Jean-Paul Hévin,
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