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Préface
De nos jours, la pâtisserie française subit un très grand nombre de mutations, 
et depuis quelques années déjà, les bases de la pâtisserie française et pour ain-
si dire, notre héritage professionnel se trouvent ébranlés. Dans une démarche 
qualitative de transmission, et de pérennité de notre artisanat, il était crucial de 
retranscrire dans un ouvrage, l’héritage de nos anciens afin qu’il survive et qu’il 
puisse être source d’inspiration.

Comment réinventer une pâtisserie sans connaître les attraits de la recette  
originale ? À l’heure actuelle, le monde de la pâtisserie s’est doté d’équipements, 
de machines, de matériels qui mécanisent le travail et le facilitent grandement.
Mais n’oublions pas le travail de nos anciens, qui disposaient d’un savoir-
faire exceptionnel. Afin d’aborder la pâtisserie sous le meilleur angle, cet 
ouvrage recense, dans la première partie, la technologie et l’environnement 
professionnels, mais présente aussi une large étude sur les différentes matières 
premières.

En effet, tout pâtissier doit d’abord acquérir de sérieuses bases culinaires,  
et cela passe par un bon enseignement qui se construit à l’école, en centre de 
formation, au cours de ses stages et de ses premiers emplois, mais également 
par la lecture et le désir d’approfondir ses connaissances. Dans la seconde partie, 
il était important d’enrichir l’ouvrage avec les techniques et les prépa-
rations de base qui sont expliquées avec précision. Vous trouverez un  
véritable répertoire de recettes, réparties dans une multitude de fiches tech-
niques dans la troisième partie. Des fabrications les plus simples aux plus com-
plexes, les recettes sont détaillées méticuleusement afin d’aborder et retrans-
crire au mieux le legs de nos anciens.

La volonté de transmettre, de permettre à chacun de pouvoir évoluer dans ce 
magnifique artisanat, si prenant, si passionnant de rechercher l’excellence était 
une des raisons majeures qui m’a incité à rédiger cet ouvrage. À l’image de cette 
excellence, je pense à Denis Matyasy, chez qui j’ai pu faire un petit bout de che-
min, avant de me lancer dans la formation. Denis Matyasy 
est un pilier charismatique de la pâtisserie française qui n’hésite pas à  
transmettre avec passion cet artisanat, avec l’intention de mêler tradition et  
modernisme. Dans la même dynamique, il m’a fallu trois ans pour mettre au 
point un livre à visée pédagogique, synthétisant l’essentiel du savoir-faire de  
la pâtisserie française.

La transmission de valeurs traditionnelles, de nos racines et de l’artisanat me 
semble primordiale. Et cet ouvrage y participe pleinement.

Jonathan HUET
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3) La fermentation
Trois fermentations successives agissent sur les graines de 
cacao ayant pour objectif de :

 Débarrasser les graines du mucilage.
 Détruire l’embryon pour empêcher toute germination.
 Réduire l’astringence (amertume) 

en acidifiant le milieu.
 Modifier la couleur (brunissement des graines).
 Provoquer des réactions chimiques et enzymatiques 

afin de développer les précurseurs de l’arôme.

Afin d’y parvenir, plusieurs méthodes sont employées :
 Les graines sont mises en tas sur le sol 

et sont recouvertes de feuilles de bananiers.
 Les graines sont déversées dans des bacs 

ou caisses perforées. 
Elles sont ensuite brassées à intervalles réguliers 
pour obtenir une fermentation homogène 
et l’aération nécessaire.

1) La récolte
Les cabosses sont récoltées 2 fois par an. Leur taille varie selon 
les pays et la variété. La maturité des cabosses se reconnaît 
essentiellement par leurs couleurs et leurs bruits sourds 
qu’elles émettent lorsqu’on les frappe.
Les jeunes cabosses sont vertes ou rouges.
Les cabosses à maturité deviennent jaunes ou orange.
La cueillette est délicate. Les cabosses sont cueillies à la main 
avec précaution pour ne pas détériorer le pédoncule ; 
ce qui compromettrait la récolte suivante.

2) L'écabossage
D’un coup de machette, on fend les cabosses 
pour en retirer les graines encore enveloppées 
d’une pulpe blanche : le "mucilage". 
On extrait les graines de la pulpe. Cette opération 
se fait à la main et requiert une certaine habileté.
Il ne faut pas entailler les graines sinon elles moisiraient.

Les opérations sur le lieu de la récolte
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LES 3 FERMENTATIONS
• Une première fermentation alcoolique se déroule de 
façon anaérobie (sans contact avec l’oxygène) sous les 
feuilles de bananiers. Des levures qui se sont introduites 
lors de l’éclatement des cabosses, transforment la pulpe 
acide et sucrée des cabosses en éthanol durant cette phase.
C’est la même fermentation que pour le moût de raisin. 
• Une seconde fermentation, dite fermentation lactique, 
se déroule très rapidement pendant deux jours. 
Les bactéries lactiques transforment l’alcool en acide 
lactique qui favorise la conservation naturelle du cacao.
• Une troisième fermentation, la fermentation acétique est 
favorisée par le développement de bactéries acétiques sur 

les jus qui s’écoulent, et avec l’air qui pénètre dans les tas 
de graines. La température augmente durant la 
fermentation (45-50 °C) et permet de tuer le germe de la 
graine de cacao. Durant cette phase, les graines changent 
de couleur : pendant la récolte, elles sont blanches ou 
violettes et virent après la fermentation au violet-pourpre 
voire rouge à brun chocolat en profondeur. 
La fermentation acétique libère des hydrolases (notamment 
la protéase) transformant les protéines en acides aminés et 
les glucides complexes en glucides simples à l’origine des 
précurseurs d’arômes. À ce stade, elles contiennent encore 
60 % d’humidité qu’il faut réduire à 8 % maximum 
pour assurer et optimiser la conservation et le transport.

4) Le séchage
Les graines sont alors séchées au soleil (séchage naturel)
ou dans des séchoirs (ce séchage apporte une odeur de fumée 
au chocolat) et parfois lavées (Madagascar). 
Elles sont retournées de façon régulière afin d’assurer 
un séchage homogène. Le séchage comme la fermentation  
joue sur les arômes du cacao. Cette opération a pour but de 
ramener le taux d’humidité des graines de 60 % à 8 % maximum, 
faute de quoi le cacao ne se conserverait pas. Elle permet 
également de développer la couleur brune. Les acides volatils 
dus à la fermentation sont éliminés. Cette opération dure 
de 8 à 15 jours pour un séchage au soleil. Elle dure 10 à 
20 heures dans les séchoirs mécaniques à air chaud. C’est à ce 
stade que les graines prennent le nom de “fèves". Les fèves de 
cacao sont bloquées dans leur évolution.

5) Le stockage
Les fèves sont mises en sacs, puis stockées avec précaution avant 
d’être expédiées vers les usines de traitement du cacao. 
Des tests de contrôle permettent d’évaluer la qualité des fèves. 
Il faut éviter durant cette période la prise d’odeurs étrangères.
Elles sont classées par espèce et terroir selon les aptitudes 
à fournir un bon chocolat.
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N.B. : Il ne faut pas confondre la poudre issue du grué (éclats de fèves) et la poudre 
de cacao résultant de la séparation de la matière sèche et du beurre de cacao.
La première est le produit du broyage de la fève entière et constitue une étape 
du processus de fabrication du chocolat. 

Elle contient donc un mélange de cacao et de beurre de cacao naturellement  
présent dans la fève. La poudre de cacao est souvent réalisée à part, souvent  
dans des usines différentes, où il consiste à presser la masse de cacao pour séparer 
l’extrait sec et le beurre de cacao.

Particularités des fèves de cacao : leurs qualités (couleur, goût agréable, richesse 
en beurre, calibre régulier) ou leurs défauts (amertume, texture sèche, goût âcre, 
moisissure), dépendent plus de la provenance que des espèces, un peu comme 
les terroirs des vins en France.
Il faudra donc savoir doser et mélanger judicieusement les différents terroirs en vue 
d’une production régulière et particulière. Le choix des fèves est une étape importante.

ÉCLATS DE FÈVES (GRUÉ)

MASSE DE CACAO

CHOCOLAT BRUT

CHOCOLAT

MOULAGES DIVERS
EN CHOCOLAT

CABOSSE (FRUIT)

FÈVES + PULPE

CACAO POUDRE

BEURRE DE CACAO

FÈVES HUMIDES

FÈVES SÈCHES

FÈVES TORRÉFIÉES

CACAOYER

RÉCOLTE

CONCASSAGE

BROYAGE

PRESSAGE

BLUTAGE

ÉCABOSSAGE

AFFINAGE

FERMENTATION

CONCHAGELAVAGE SÉCHAGE

TEMPÉRAGETORRÉFACTION
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Cristallisation
Le beurre de cacao est un mélange de plusieurs acides gras, parmi eux, 
on remarque la prédominance des acides gras oléique, stéarique et palmitique.
Ces acides gras ont des points de fusion différents.
La seconde propriété du beurre de cacao est d’être polymorphe, c’est-à-dire 
qu’il se cristallise sous plusieurs formes ou cristaux, dont 5 sont prédominants.
Les noms de ces cristaux sont : alpha, gamma, bêta, bêta’, bêta’’.
Ces cristaux ont des points de fusion différents. 
Un seul de ces cristaux est stable : le bêta.
C’est sous cette forme de cristallisation la plus stable, que le beurre de cacao 
et donc le chocolat occupe le plus faible volume. Pour réussir la pré-cristallisation 
d’une couverture, il faut créer ces germes de cristaux stables bêta. 

Explication des phénomènes de cristallisation

TEMPÉRATURES PHÉNOMÈNES SCHÉMAS MOLÉCULAIRES

45 °C
État liquide.
Schéma moléculaire
instable et 
en mouvement.

27 °C
État solide.
Schéma moléculaire
instable et fixe.

32 °C
État d’utilisation.
Schéma moléculaire 
stable en mouvement.

20 °C
État solide stable et fixe.
État de conservation.
Cristallisation réalisée.
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LA RELIGIEUSE PRALINÉ YUZU
Réaliser le biscuit moelleux noisette
et noisettes concassées
Mélanger la poudre de noisette, le sucre glace et la farine.

Ajouter les blancs d’œufs (1) et la crème afin de former une masse.

Monter les blancs d’œufs (2) et serrer avec le sucre semoule
(monter au bec).

Détendre la masse avec une partie des blancs.

Intégrer délicatement les blancs à la maryse.

Étaler le biscuit sur plaque avec papier cuisson.

Concasser les noisettes et les parsemer sur le biscuit.

Enfourner à 170 °C pendant 12 min environ.

Détailler des biscuits à 5 cm de diamètre.

Réaliser le crémeux yuzu
Ramollir la gélatine dans l’eau froide.

Mélanger le sucre, les œufs entiers et le jus de yuzu.

Cuire le mélange jusqu’à frémissement à environ 90 °C.

Ajouter la gélatine et refroidir à 35-40 °C.

Mettre le beurre en pommade.

Incorporer le à la crème à 20-25 °C, et lisser grâce à un mixeur plongeant.

Couler dans des moules à mini tartelettes de 5 cm de diamètre et 1,5 cm de hauteur.

Entreposer en surgélation pour bloquer.

Réaliser la crème diplomate praliné
Ramollir la gélatine dans l’eau froide.

Réaliser une crème pâtissière, en faisant bien dissoudre le praliné dans le lait.

Coller avec la gélatine à chaud, et refroidir la crème pâtissière.

À 20 °C, lisser la crème pâtissière, passer éventuellement au tamis
pour avoir une crème parfaitement lisse.

Incorporer la crème fouettée.

Réaliser le glaçage chocolat miroir lacté tendre
Cuire ensemble l’eau, le sucre semoule et le glucose à 103 °C.

Disposer les chocolats, le lait concentré, et la gélatine dans un verre doseur.

Verser le mélange chaud sur le chocolat dans le verre doseur.

Au bout de 2 min, mixer et réserver au réfrigérateur.

Le lendemain, chauffer le glaçage à 40 °C, utiliser à 30-35 °C.

Réaliser le crémeux praliné noisette à pocher
Réhydrater la gélatine.

Chauffer la crème et le beurre de cacao jusqu’à ce qu’il soit fondu.

Intégrer la gélatine.

Verser directement sur la pâte de noisette et le praliné
en mélangeant vigoureusement pour créer une émulsion.

POUR ENVIRON 20 RELIGIEUSES

Biscuit moelleux noisette
et noisettes concassées
50 g de poudre de noisettes
50 g de sucre glace
20 g de farine T 55
30 g de blancs d'œufs (1)
10 g de crème à 35 %
90 g de blancs d'œufs (2)
50 g de sucre semoule
Q.S noisettes émondées

Crémeux yuzu
(pour environ 50 pièces)
270 g de sucre semoule
270 g d'œufs entiers
180 g de jus de yuzu
3 g de gélatine (200 bloom)
280 g de beurre

Crème diplomate praliné
(pour environ 25 pièces)
225 g de lait entier
125 g de praliné
40 g de sucre semoule
55 g de jaunes d'œufs
18 g de poudre à crème
6 g de gélatine (200 bloom)
400 g de crème fouettée mousseuse

Glaçage chocolat
miroir lacté tendre
150 g d'eau
300 g de sucre semoule
300 g de sirop de glucose
200 g de lait concentré
120 g de gélatine (200 bloom)
100 g de chocolat au lait
200 g de chocolat ivoire 35 %

Crémeux praliné noisette
à pocher
175 g de praliné noisette
120 g de pâte de noisette
170 g de crème à 35 %
25 g de beurre de cacao
2 g de gélatine (200 bloom)

Marmelade yuzu
75 g de jus de yuzu
20 g de sirop de glucose
30 g de sucre semoule
4 g de pectine NH

Montage et finition
Q.S Choux avec craquelin
Q.S Sucre neige
Q.S Pic transparent
Q.S Feuille d'or
Q.S Fleurs (Pensée)






