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Le cheesecake (et aussi gaufre,
tarte et mille-feuille) sera
disponible a I'occasion du
Fetish Ispahan, du 22 octobre
au 8 décembre, dans les bouti-
ques Pierre Hermé et sur Inter-
net. Photo DR

Surprise pour Noél ! Un biscuit

macaron chocolat, biscuit
Ileux au ch

et ganache. La buche de Noél

alamontagne Il sort en série

limitée. Photo DR

Prochaine collection de maca-

rons Les Jardins qui débutera
en janvier 2014 avec « Jardin
du Liban » - citron et cédre.
Photo DR

SES DATES

1961Naissance a Colmar.

1976 Apprentichez Lenétre, a Paris.
1986 Chef patissier de Fauchon.
1996 Conseiller de Ladurée.

1998 Premiére boutique
Pierre Hermé a Tokyo.

2001 Premiére boutique
parisienne.

2006 Création des « Fetish ».
2008 Ouverture de la Manufac-
ture Macarons & Chocolats

Hermé a Wittenheim, en Alsace.

2013 Sortie du livre « Ispahan »
aux Editions La Martiniere.

Christophe Boulze pour « Les Echos Week-end »

Il est I'inventeur de la « haute patisserie ». Grace a lui, la patisserie est entrée dans l'uni-
vers du luxe et de la création. Ce pape du macaron moderne est aussi le pere de l'ispahan,
un best-seller qui fait I'objet d'un livre et d'une collection Fetish en octobre. Par Boris Coridian

Pierre Herme,
au-dela dumacaron

es vitrines des patissiers sont

remplies d'orphelins. Plus per-

sonne ne sait qui a donné nais-

sance a I'éclair au chocolat, ni a
la religieuse. Seuls quelques grands clas-
siques, comme le baba au rhum (merci
Nicolas Stohrer) ou 'opéra (merci Dal-
loyau), possedent un arbre généalogique
clair. « Aujourd’hui, on sait aussi qui a
inventé I'ispahan », explique sans fausse
modestie Pierre Hermé, depuis son
bureau au premier étage du siége de la
maison qui porte son nom. Biscuit maca-
ron, créme aux pétales de roses, framboi-
ses et litchis, son gateau est devenu la
valeur étalon du plaisir sucré de la décen-
nie. Et il n'est pas pres de se faire oublier.
« Quand quelqu’un me parle de mes
gdteaux, une fois sur deux, il s’agit de
lispahan », explique son créateur qui le
réinterpreéte a nouveau, sous forme de
tarte, cheesecake, gaufre ou mille-
feuille... a I'occasion du Fetish Ispahan
dans ses boutiques du monde entier, de
Paris a Tokyo, de Dubai @ Hong Kong (du
22 octobre au 8 décembre). Un livre,
entierement dévolu a sa gloire permettra
enfin aux fans de tenter l'expérience
home made (« Ispahan », éditions de La
Martiniére, sortie courant octobre). Si
Pierre Hermé peut se targuer d’avoir mis
aumonde cette splendeur subtile etd’étre
reconnu comme le « pape du macaron
moderne », il est aussi celui qui a fait
entrer la patisserie dans une nouvelle
dimension. Son nom estdevenu une mar-
que de luxe, a I'instar des enseignes de
l'avenue Montaigne. La chantilly rem-

place l'organdi et la creme de citron, 'or
jaune. Il a adapté les codes du haut de
gamme-communication ciselée, marke-
ting chic, excellence dans la confection,
contributions d’artistes de renom - au
monde du sucré. La comparaison avec la
fashion peutaller plusloin : « Pdtissier est
un métier artisanal, mais qui posséde une
dimension artistique. C’est la méme chose
chez Chanel, il y a les artisans qui font les
robesetilyaKarl Lagerfeld quiest I'artiste.
Ce qui me permet de faire le rapproche-
ment, c’est qu'il s’agit du méme univers : le
luxe. » Pierre Hermé invente, ses équipes
exécutent. Mais ne 'appelez pas le « Karl
Lagerfeld des macarons », il a trop soupé
des surnoms faciles.

De l'identité a la marque

Pour comprendre le destin de Pierre
Hermé, il faut plonger dans le pétrin. 11
appartient a une dynastie de quatre géné-
rations de patissiers qui ont mis les mains
a la péte. Enfant, il traine souvent dans
Tatelier de son peére : « C’était le meilleur
moyen de passer du temps avec lui. A neuf
ans, je savais que je voulais faire ce métier. »
Le jeune homme quitte Colmar a qua-
torze ans pour se rapprocher de son
modele professionnel, Gaston Lenotre,
qui I'accueille comme apprenti a Paris :
«Je voyais mon pere dans son laboratoire,
mais la dimension internationale de Leno-
trem’impressionnait. Jeme suis dit “je veux
faire ¢a : la patisserie a ce niveau de qua-
lité!” » A-t-ildéja en tétele désir de devenir
le numéro 1? « Cette ambition était trés
personnelle et inconsciente, je ne le racon-

OFF

Votre addiction de week-end ?
Faire le marché (avenue du
Président-Wilson, rue de Levis...)

Une musique pour vous mettre
entranse le lundi?

« Osez Joséphine »,

d’Alain Bashung.

Un chef d'ceuvre

qui vous endort ?

« Alarecherche du temps
perdu » de Proust.

La piéce honteuse
de votre vestiaire ?
Aucune.

tais pas a tout le monde. J'avais une soif
d’apprendre, de tout apprendre. Au bout de
six mois chez Lendtre, tout le monde me
connaissait. J'étais volontaire, curieux, je
me renseignais sur tout. J'étais motivé, pas-
sionné », se souvient-il. Son parcours se
poursuit chez d’autres grands noms, dont
Fauchon ot il est chef patissier pendant
dix ans avant de conseiller Ladurée pen-
dantdeuxans.En1998, Pierre Hermé n'est
plus seulement son identité, mais devient
samarqueavec une premiére boutique au
Japon. Son retour a Paris date de 2001 I1
revient sur la genese de cette aventure :
« Avec Charles Znaty, notre volonté n’était
pas d’ouvrir une padtisserie, mais de créer
une marque de luxe, comme il en existait
dans le domaine du traiteur, de I'épicerie
fine ou de la chocolaterie. On a inventé le
terme de “haute padtisserie”. »

En attendant la releve

Si au départ, son projet s’inspire beau-
coup de l'univers de la mode - on parle de
«collections », de « saisons », de « présen-
tations », de «lancements » et pas de carte,
de gamme, de produits—Pierre Hermé est
rapidement devenu la locomotive d’'une
nouvelle génération. A cinquante et
unans, il pose unregard sur sesdisciples :
« J'ai formé de nombreux professionnels
parmi ceux que I'on connait aujourd’hui.
Pour moi, transmettre est un état d’esprit.
Ce n'est pas simplement : apprendre a tra-
vailler. C'est aussi donner une facon d’étre,
une connaissance du métier, des ingré-
dients, des techniques. » Lorsqu'on lui
demande qui est celui qui incarne le
mieux cette filiation, Pierre Hermé
n’hésite pas une seconde et cite Frédéric
Bau, pourtant inconnu du grand public :
« Parmi tous ceux qui ont travaillé avec
moi, c’est le plus talentueux. Il a créé et
dirigé I’école du grand chocolat chez
Valhrona. Aujourd hui, il est directeur dela
création. C'est lui qui a inventé le crémeux,
cette texture dans les gdteaux, trés pom-
made, souvent chargée en gotit. » L'inté-
ressé appréciera le compliment de la part
du « parrain » de la profession... Au-dela
de ces nouveaux noms fagonnés par
Pierre Hermé, il a aussi contribué a la
valorisation de son métier. Longtemps
sous la coupe des chefs de cuisine, les
chefs patissiers ont obtenu autonomie et
responsabilité. « Les cuisiniers nous
regardent différemment. Dans les restau-
rants, il y a maintenant une séparation
entre la cuisine et la patisserie ot le chef
ptissier est autonome. Le role du patissier
est d’avantage reconnu », explique cet éru-
dit de la gastronomie.

Si Pierre Hermé parle aisément de son
travail, pas facile de percer les mystéres de
sa personnalité. Le plus simple est d'inter-
roger sonami, le chef Jean-Francois Piege.
« Pierre est une personne qui a toujours la
bonne attention. Quand je suis parti du
Crillon, il était I'un des rares a m’appeler
pour medire que je pouvais compter sur lui.
Cest le signe des vrais amis de savoir qu'ils
sontla quand ¢avamal », explique le cuisi-
nier qui va ouvrir en novembre prochain
une... patisserie. « Bien plus modeste que
celles de Pierre ! » précise immédiatement
le cuisinier de la rue Saint-Dominique.
Leur rencontre date de 1995 lorsque Jean-
Francois Piége, alors chez Alain Ducasse,
avaitdemandé « d’aller travailler chez celui
qui était déja le meilleur de sa profession ».
Dix-huit ans plus tard, ils ne sont plus
quittés : « Ce qui nous réunit, c’est le plaisir.
C’est pour moi, le maitre de la pdtisserie
aujourd’hui. Il donne le meilleur de lui-
méme. »

Acinquante etunans,aquoiréve Pierre
Hermé ? « J'ai créé cette entreprise pour
avoir la liberté de faire ce métier commej'en
ai envie. Notre maison est reconnue comme
une maison de luxe, c'était notre but. » Eta
quoi ressemble le gotit du sucré de la pro-
chaine décennieselonlui? «Ilyatroisans,
Jean-Michel Duriez [nez parfumeur,
NDLR] me décrivait I’association des
saveursdu parfum FemmedeRochas :rose,
peche, cumin. Tout de suite m’est venu une
interprétation sous forme de tarte. Je suis
fier de cette association de gotits parfaite.
Pdte brisée, créme d’amande a la rose,
péches fraiches bien mures et sucre au
cumin avant et apres cuisson. La combinai-
son est une évidence : ce que j’ai fait de
mieux depuis l'ispahan. » Mince, la saison
des péches se termine. Il faudra attendre
T'année prochaine pour vérifier. m



