Le gout
des gateaux

Dans un écrin de marbre et de pierres
brutes, Satomi et Stanley Chan pitissent
a lombre de grands sacs de farine faisant
office de frontiére entre leur atelier de
préparation et la boutique/salon de thé
qu’ils ont installée a Bordeaux. Elle est
japonaise, lui taiwanais. Ensemble, ils
sont passés par des maisons d’excellence
telles que celles de Pierre Hermé, de Joél
Robuchon ou encore de Yannick Alléno.
Satomi Chan nous répond, tandis que son
mari Stanley s’affaire 4 la préparation des
commandes du jour.
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Comment avez-vous eu envie de vous lancer
dans la patisserie ?

Au début, je voulais étre cuisiniere, tout
simplement parce que j'aime bien manger !
Puis je me suis rendue compte que je ne
voulais pas tuer d’animaux et j’avais peur de
faire de la cuisine jusqu’a la fin de ma vie.
Lorsque j'achete quelque chose au super-
marché, j"aime bien le cuisiner certes, mais
ce nest pas pour autant que j'aurais pu étre une bonne
cuisiniére. En revanche, j’ai toujours aimé la nourriture
sucrée et au lycée, j’aimais beaucoup préparer des gateaux,
les amener 4 Iécole et les partager avec les autres. Je me
suis donc dit que j’allais en faire mon métier. Ce que j'aime
beaucoup dans ce travail, cest aussi la possibilité d'interagir
avec les gens.

Vous avez donc appris la patisserie au Japon ?
Non, j’ai appris la patisserie au Cordon Bleu, 4 Paris. J’avais
dix-huit ans lorsque je suis arrivée en France, en 2000.

Avez-vous tout appris au Cordon bleu ? Combien de temps
v étes-vous restée ?

Jai tout appris au Cordon Bleu. J'y suis restée presque
deux ans, en comptant le stage que j’ai effectué aupres de
Pierre Hermé, a louverture de sa boutique rue Bonaparte
(Paris 6°). En tant que Japonaise, je ne pouvais pas devenir
un chef de haut niveau en France. J’ai donc décidé de repar-
tir au Japon afin d’améliorer ma technique de patissiére, et
ce dans le but de revenir travailler en France plus tard. Apres
presque dix ans de voyages, 2 New York entre autres, je me
suis installée a vingt-neuf ans en tant que chef a2 Monaco.

Lorsque vous étiez a Tokyo, travailliez-vous déja chez

Joél Robuchon ? Comment avez-vous réussi a rentrer dans
ses cuisines ?

Je travaillais dans un restaurant frangais dont le chef était
japonais. I1 respectait beaucoup Joél Robuchon et

78 — KOV —Mai / Juin 2019

« En tant que
Japonaise, je ne
pouvais pas devenir
un chef de haut

niveau en France. »

ne cessait de
me parler de
lui. Puis Joél
Robuchon,
que je ne
connaissais
donc que de
nom, a ouvert une adresse a Tokyo lorsque j'y étais égale-
ment, et & une période ou je cherchais un emploi. J'ai eu de
la chance car il était en période de

recrutement afin de lancer ce nouvel établissement.

J'ai postulé et suis arrivée ainsi dans ses cuisines, dans
lesquelles jai travaillé treize ans.

Quavez-vous fait apres cette expérience a Tokyo ?

Je suis partie 2 New York en tant que sous-chef pour
Touverture d'un nouvel Atelier de Joél Robuchon.

Puis jai participé a louverture de I'Atelier de Taiwan,

ol j'ai rencontré mon mari. J'ai ensuite travaillé dans le
restaurant de Joél Robuchon, 2 Monaco, au sein de 'Hotel
Métropole. Apres cela, je suis arrivée 2 Bordeaux pour
Touverture de la Grande Maison.

Tous les chefs ne voyagent pas autant.

Pourquoi aimez-vous tant changer d’environnement ?

J'ai travaillé dans les établissements de Joél Robuchon,
qui avait ouvert un grand nombre de restaurants en méme
temps, donc je n'avais pas & changer ma fagon de travailler.
De plus, j’aimais voyager et rencontrer de nouvelles

cultures. Cependant, cest toujours trés difficile au début,
lorsqu’il faut s’'adapter a des cultures différentes.

Comment avez-vous rencontré votre mari ?

Je I'ai rencontré chez Joél Robuchon. Jétais chef patissier
et lui sous-chef. A la base, il est patissier comme moi de
formation. Il a appris a Taiwan, chez Yannick Alléno,
avec le chef boulangerie Frédéric Lalos.

Avez-vous ressenti un choc des cultures entre votre mari
etvous ?

Du tout ! A Taiwan, beaucoup de personnes apprécient le
Japon. Dailleurs, Taiwan ayant été colonisé par le Japon,
certaines personnes dgées parlent encore japonais.

11y a des relations entre les
deux pays. J'ai vraiment trouvé
que Taiwan était entre le Japon
et la Chine : cest un mélange.

patissiers ont ce réve

Combien de temps étes-vous
restée a Taipei ?
Je suis restée deux ans. Jai
ensuite choisi de suivre
‘évolution de Joél Robuchon
avec louverture de la Grande
Maison 2 Bordeaux en 2014.
Létablissement a fermé un an
et demi plus tard, en 2016. Clest & ce moment-1a que j’ai
décidé douvrir ma propre patisserie.

Ftait-ce un réve depuis longtemps ? En aviez-vous
déjaparlé avee Stanley ?

Tout a fait. Je pense que tous les patissiers ont ce réve
douvrir un jour leur propre patisserie. Nous ne savons sim-
plement pas quand ni ot exactement. Quand loccasion se
présente, nous nous disons simplement : « Pourquoi pas ?»

« Je pense que tous les

douvrir un jour leur
propre pdtisserie. Nous
ne savons si 711])/67116171‘ pas
quand ni oit exactement. »

CUISINE

Aprés tous vos voyages, vous auriez pu ouvrir votre
patisserie a New York ou ailleurs. Pourquoi Bordeaux ?
J'aime bien les grandes villes mais jétais un peu fatiguée !
Je voulais rester un peu tranquille. Bordeaux est une ville
trés « humaine », tout comme Fukuoka, ma ville natale. Je
trouve quelles se ressemblent un peu : il y a beaucoup de
nature, la mer, les montagnes, ce sont de grandes villes mais
la campagne reste présente.

« Un giteau dans une pitisserie
et un dessert dans un restaurant, cest
complétement différent. Nous entendons
allier le meilleur de ces deux expériences
dans un menu-desserts. »

Vous avez lancé le brunch dans votre patisserie

ily a quelques mois, avez-vous d’autres ambitions pour

la patisserie ?

Nous allons lancer les «menus-desserts ». Nous souhaitons
utiliser notre expertise de restauration au sein de la
patisserie. Un giteau dans une patisserie et un dessert dans
un restaurant sont completement différents.

Nous entendons allier le meilleur de ces deux expériences.
Le menu se composera donc d’un pré-dessert, d'un dessert,
d’une mignardise et d’une boisson. Ce sont des desserts

a l'assiette. Ils sont entierement réalisés par [équipe de la
patisserie et sont & consommer sur place. A midi, la clien-
tele vient donc manger un menu composé uniquement de
desserts 4 la place d’un traditionnel repas salé. Nous servons
notamment des desserts qui se préparent au dernier moment
et qui ne sont jamais visibles en vitrine, tels que des bulles de
sucre ou des soufflés, avec de la glace, des sorbets...

Lavitrine de votre patisserie accueille
alafois des desserts d’influence asiatique
et de la patisserie francaise.

Que préférez-vous travailler ?

Nous avons appris les techniques de la
patisserie frangaise : la péte feuilletée, la
pate sucrée, la pate & choux... Beaucoup

de patisseries japonaises qui se sont déve-
loppées au Japon reprennent ces desserts
frangais et les présentent d’une fagon diffé-
rente. Personnellement, je n'aime pas trop
revisiter les patisseries ainsi. Je respecte
beaucoup la recette et la technique traditionnelle des patisse-
ries frangaises comme le Saint-Honoré ou le Paris-Brest. En
revanche, nous nous permettons de réaliser des patisseries
moins sucrées et moins grasses que la recette traditionnelle
frangaise.

Quel est votre dessert préféré et celui de votre mari ?

Je pense que son préféré est le millefeuille. Pour ma part,
clest la religieuse au café. Des desserts trés frangais ! «
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Ingrédients :

- Pour la pdte a choux -
320 ml de lait entier
de sel fin
7 g de sucre semoule
150 g de i
230 g de farine T'
8 ceufs

- Pour la créme patissiére
au malcha -
590 ml de lait entier
3 ceufs
de lle
g de sucre semoule
50 g de poudre a créme
17 g de
9 g poudre de thé matcha
- de beurre

- Pour la chantilly au matcha -
500 g de créme liquide
semoule

1 g de poudre matcha
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Choux Matcha

Par Satomi et Stanley Chan, Patisserie S, Bordeaux

Pour la pite a choux :
Tamiser la farine. Casser les ceufs et les fouetter légérement.
Faire bouillir le lait avec le sel, le sucre semoule, le beurre et mélanger.

Hors du feu, ajouter la farine en une seule fois et melanger énergiquement jusqua ce
que la pate se détache des parois et de la spatule. Une fois desséchée, mettre la pite
dans la cuve du batteur avec la feuille, mettre en deuxiéme vitesse,
attendre 2 minutes et incorporer les cufs petit a petit.

A laide d’une poche  douille, former les choux et faire cuire 15 minutes a 175°C.
Laisser refroidir les choux.

—

Pour la creme patissiere :
Porter le lait et la créme ﬂeurette a ébullition, ajouter les gousses de vanille ﬁ,ndues
et grattées et laisser infuser 10 minutes.
Blanchir les ceufs en mélangeant avec le sucre semoule,

ajouter la poudre & créme et la farine.

Passer le lait et la créme au chinois et porter de nouveau a ébullition.

Verser la moitié du liquide sur les ceufs, mélanger.
Ajouter au reste du lait et cuire 15 minutes apres ébullition, a feu doux.
Ajouter le beurre hors du ﬁu, verser sur une p[aque a rebordsA filmée et laisser refroidz'r.

—

Pour la chantilly au matcha :
Melanger les ingrédients et monter au batteur avec le fouet.

—
Couper le haut des choux a lhorizontale et réserver le « chapeau».
A l'aide d’une poche & douille, garnir le chou de creme patissiére au matcha au 3/4.
Remplir une poche de chantilly et former une rosace sur chaque chou.
Recouvrir du chapeau.

—

Conserver au réfrigérateur et déguster le jour méme.




