Le Soir

d’Algérie

Sviite

Lundi 11 juillet 2011 - PAGE 9

pas partout.

Les traditionnels éclairs au
chocolat, roulés au citron, mille-
feuilles et religieuses sont zap-
pés au bénéfice de nouvelles
friandises plus tentantes. Déja
qu’il était tres difficile de ne pas
céder a la tentation, alors, main-
tenant avec les irrésistibles, frai-
sier, capucine, opéra pistache,
tiramisu, forét noire... la torture
n’est que plus douce et amer a la
fois. Et pour la bourse et pour le
surpoids. Pour mieux nous faire
saliver et porter le coup de grace
a notre porte monnaie, les chefs
patissiers usent de nouvelles
combines. Sculpture en sucre,
rosaces, pastillage, sucre fire...
la décoration se taille une place
de choix. Les piéces montées et
les gateaux d’anniversaire s’ap-
parentent a de véritables ceuvres
d’art. On a presque peur d'y tou-
cher, tellement c’est beau. En
méme temps, comment résister
a toutes ces gourmandises, dont
la forme, les couleurs et la déco
font de nous de dociles esclaves
du palais ?
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Les papilles gustatives et les
pupilles globulaires sont en aler-
te maximale. Cette nouvelle race

de patisserie fine qui a commen-
cé a poindre le bout de la truffe
sur les hauteurs d’Alger, cible
notamment une clientéle qui ne
compte pas ses sous.

La piece montée pyramidale,
flanquée des sacro-saints choux
a la creme, a été poussée au

PATISSERIE FINE NOUVELLE TENDANCE»

La féte des papilles

«Le Tourbillon», «La Gourmandise», «La Cannoise»,
«Le Parfait»... ce sont la quelques noms de nouvelles
péatisseries new génération, ouvertes a Alger, depuis peu.
Des enseignes new look, ou raffinement et créativité se
disputent le pétrin, offrant a une clientéle aisée, au prix
fort, un assortiment de pétisseries fines que I'on ne trouve

repos forcé. Ce gateau nuptial a
laissé place a toutes sortes de
fioritures péatissiéres sortant des
sentiers battus surfant sur la new
wave. ldem pour les géateaux
d’anniversaire. Les enfants peu-
vent désormais souffler leurs
bougies sur des entremets a I'ef-
figie de leurs héros préférés.
Poupée Barbie, Spiderman,
Superman... Ah, s’il y avait tout
cela quand on était petit !

ule Tourhillom

Premiere escale, «Le
Tourbillon», a proximité de I'im-
meuble Shell, rue Larbi Allik
(Hydra). Dés qu’on met le pied a
I'intérieur, on ne peut plus jurer
de rien. Ni de notre régime, ni de
nos petites économies.

Musique douce, murs aux
tons chocolat, fraise et pistache,
déco design... on est tout de
suite dans le bain. Macarons en
couleurs, tiramisu, satino au cho-
colat blanc, massala aux pra-
lines ... vautrées derriére le pré-
sentoir. Aguichantes a souhait,
ces pieces fines nous flanquent
leur pedigree a la figure, sans
complexe, nous faisant saliver
sans retenue aucune.

La patronne, pétissiere et
chocolatiere de formation, nous
parle de sa passion, avec plein
de petites étoiles dans les yeux.
«Comme tout le reste, l'univers
de la péatisserie a connu, lui
aussi, sa révolution. Nos clients
ont envie de nouveautés.
Aujourd’hui, les gateaux de féte
comme ceux des fiancailles ou
des mariages sont de véritables
ceuvres d’art.

Dentelle, rosace, fleurs...
méme le sucre, tel un authen-
tique crystal, est expertement
sculpté avec la méme technique
que pour le verre. On joue avec
les formes, les couleurs et les
textures. Avant de godlter, on
déguste avec les yeux. C’est
pourquoi, la décoration joue éga-
lement un réle prépondérant. Le
plaisir des yeux est toujours un
préambule a celui du palais ! »
Aux oubliettes les gateaux d’an-
niversaire carrés ou ronds tarti-
nés de creme au beurre. De nos
jours, le client est invité a choisir
son modeéle dans un catalogue.

Les enfants optent pour les
Bugs Bunny, Petite siréne et
autre poupée Barbie ! » nous
révele notre patissiere dont la
seconde lubie est la préparation
du chocolat. «Les Algériens en
consomment beaucoup, cepen-
dant, ils boudent le chocolat
blanc !» affirme-t-elle.

Pas loin de |a, «La Cannoise»
(rue du Hoggar, Hydra). Autre
enseigne, méme convoitise. Le
présentoir est orné d’entremets
et de gateaux appétissants. Ca

sent bon, la vanille, le cacao et
les amandes grillées. Cannoise,
piémontaise, tiramisu (celui-1a, il
est partout), délice a la fraise,
nougat glacé au citron... les
noms de ces petits plaisirs ainsi
que les prix sont affichés. Il faut
compter entre 80 et 200 DA
piéce.

Sur place, Brahim, 41 ans,
chef pétissier, toque blanche vis-
sée sur la téte, vient a notre ren-
contre. Cela fait seulement 6
mois qu’il est rentré au bercall,
aprés 19 ans dexil en
Angleterre. Il a perdu son fran-
cais, certes, mais pas son
temps, puisqu’il a travaillé pour
de grosses pointures dans le
domaine de la restauration.
«J’aime mettre en pratique tout
ce que jai appris pendant prés
de 20 ans en Angleterre.

Je mets du peps et de la créa-
tivité dans mes préparations en
utilisant de nouvelles tech-
niques. A titre d’exemple, le pas-
tillage et le sucre tiré sont trés
tendance c6té décoration.

On crée des fleurs et des
feuillages qui paraissent natu-
rels. Cela demande un certain
nombre d’heures, certes, mais le
résultat est “amazing” !»

Ce genre d’enseigne cible
une clientele plutot aisée. «Notre
principale clientéle est essentiel-
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lement constituée d’expatriés, du
personnel des ambassades et
des travailleurs étrangers. Des
clients exigeants qui en veulent
pour leur argent !» témoigne
Toufik, le gérant.

Lors de notre passage, nous
avons croisé une Européenne
accompagnée de son enfant.
«Je suis une habituée de cette
adresse. Aujourd’hui, je suis
venue acheter un entremet au
chocolat a offrir a mon mari, a
I'occasion de la féte des peres !»
confie-t-elle.

«Le Parfait», autre enseigne
(El-Biar). Un magasin qui porte
bien son nom et qui a brisé a
jamais les chaines de la patisse-
rie classique. Il a fait de la créati-
vité son credo. Ici, les clients
sont nombreux a se presser pour
passer commande a l'occasion
d’un heureux événement, maria-
ge, fiancailles, anniversaire, ou
tout simplement pour s’offrir un
petit plaisir pour le godter
d’aprés-midi, a I'image de cette
cliente qui a déboulé comme une
vamp. «J’ai une folle envie d’une
petite gaterie au chocolat pour
mon thé ! D’ailleurs, je vais en
prendre deux !» L'embleme de
cette enseigne, «le Parfait». Il a
carrément hérité du nom de la
boutique. C’est un fondant au
chocolat qui ne laisse aucun
palais indifférent. «Ce gateau est
ce que nous vendons le plus ! Il
est suivi du fraisier, le poirier, la
tarte aux pignons et le russe aux
pralines», confie Khalida, la
gérante. «Cela colte en moyen-
ne 180 DA la piéce. Quant aux
pieces montées, leur prix varie
entre 18 000 DA et 40 000 DA !»
Quand on aime, on ne compte
pas ! Mais, gare, tout de méme,
aux kilos..., suivez le refrain,
“Taillez-moi les hanches a la
hache, j’ai trop mangé de choco-
lat” d’Olivia Ruiz.
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