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La maison Muller, basée a Rixheim présente ses délices. Les

s de ch

ui n'a jamais fondu de

plaisir pour du choco-

lat 7 Un produit noble

qui plonge la plupart

des étres dans
d’'étranges états extatiques.
Pour sa neuviéme édition, le
Salon du chocolat et des gour-
mandises a investi le Parc-Ex-
po mulhousien pour le week-
end. Michéle Lutz, nouvelle
maire de Mulhouse, a inaugu-
ré le salon samedi matin.
Onze artisans alsaciens (prin-
cipalement haut-rhinois) ont
présenté leurs produits et sa-
voir-faire. Cette année, le sa-
lon se tient en paralléle du
Salon du mariage et a pour
théme « I'art floral et la vie
sauvage ». « C'est une premié-
re au Parc-Expo. On est con-
tent. Le but de ce rassemble-
ment c'est de montrer
I'étendue de nos talents, la di-
versité de nos produits et tout
le travail qu'on peut réaliser
avec le chocolat. Il y a une
fraternité et une convivialité
qu’on a réussi a créer au fil du
temps. C'est aussi ¢a la riches-
se du salon », souligne Jean-
Marc Muller, patissier depuis
plus de quarante ans a Rix-
heim et président de la corpo-
ration organisatrice. Le Parc-
Expo, transformé en véritable
palais des saveurs, attend
2 500 visiteurs.

« Un bon chocolat,
ca se déguste »

Moulé, fondu, décoré, sculpté,
arrangé, décliné ; le chocolat
se présente sous toutes ses
formes sur les étals des onze
maisons réputées qui occu-
pent les allées. Tous ont pro-
posé des dégustations et con-
fectionné leurs spécialités
sous les yeux ébahis des gour-
mands (qui en salivent
d’avance). L'artisan chocola-
tier Alain Kretz, venu de Stras-
bourg, est un habitué du sa-
lon. « Il y a une bonne
ambiance. L'aspect fait mai-
son et le coté artisanal sont les
leitmotive. Le chocolat est tou-
jours mis en avant. C'est pour
¢a qu'on participe. » Martine
Kretz entretient une relation
quasi-fusionnelle avec le cho-
colat. « C’est un produit trés
noble. Savoir apprécier les sa-
veurs du produit, c’est tout un
art. Un bon chocolat, ca se
déguste. » La maison stras-

lat se sont dépl en

, ce

bourgeoise propose des tablet-
tes Marteau aux figues, aux
graines de courges, aux tutti-
fruti mais également des ga-
naches fleuries a base d'essen-
ce de fleurs naturelles (rose,
géranium). Les aiguillettes au
piment d’Espelette et au gin-
gembre ont aussi séduit les
épicuriens. « Un praliné, ¢a se
savoure. On doit l'entendre
craquer sous la dent et le
moelleux doit étre fondant. Le
chocolat et moi c'est une gran-
de histoire d’amour », ajoute-
t-elle.

Compositions artistiques

De la confection du chocolat a
I'art contemporain, il n'y a
qu’un pas. C'est ce qu'ont dé-
montré des éléves du CFA de
Mulhouse, Colmar et Stras-
bourg en exposant leurs pié-
ces de prestige.
Des piéces montées en choco-
lat aux couleurs du théme
«art floral et vie sauvage ».
«Il y a eu un gros effort au
niveau des piéces. Les éléves
ont exprimé leur créativité et
montré ce qu'ils savaient fai-
re », poursuit le président. Des
créations qui frélent I'élo-
quence, enchantent la rétine
et suscitent le réve. Toujours
trés gourmandes et fantas-
ques, elles sont le fruit d'un
vrai travail de chocolatier.
Hautes et étagées, extravagan-
tes ou plus épurées, ces “ga-
teaux couture”, sur mesure,
ont fait 'unanimité. Michel
Mann, professeur en chocola-
terie au CFA Roosevelt a Mul-
house, est fier de sa classe:
« C'est important de montrer
ce que les jeunes peuvent fai-
re. On a une augmentation de
cing éléves pour la promo CAP
chocolatier par rapport a I’'an
dernier. Les patisseries cher-
chent a élargir leur rayon d’ac-
tion et font appel a des profes-
sionnels du chocolat. On
forme des jeunes qui défen-
dent I'étiquette fait-maison.
Les piéces des éléves sont ma-
jestueuses, ¢a vaut le détour. »
Le bilan de cette 9e édition est
déja positif. La corporation as-
pire a grandir puisque son sa-
lon est le seul a étre organisé
par des artisans. En tout cas,
la journée de samedi en a fait
croquer (et craquer) plus
d'un.s

ALICE HERRY

» Infos : Ouvert aujourd’hui, de
10 h a 18 h. Parc-Expo, 120 rue
Lefebvre a Mulhouse. Tarifs 6 €,
gratuit pour les moins de 12 ans.

La 9¢ édition du Salon du ch

et des gour

attiré toutes les convoitises, a Mulhouse.

démonstrations gustatives.

GASTRONOMIE Salon

Tous fondus de chocolat

Le Salon du chocolat et des gourmandises a mis en ébullition les papilles des visiteurs. Organisé par la corporation
des patissiers, confiseurs et glaciers du Haut-Rhin, il a attiré les gourmands, hier, au Parc-Expo de Mulhouse.
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L’art se méle au chocolat grace aux éléves du CFA Roosevelt de
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piéces montées en chocolat.

Art floral et vie sauvage, tel est le théme imposé pour les

a Tous les chocolatiers présents ont proposé des ateliers de

Aujourd’hui encore, les amateurs de chocolat pourront le déguster sous toutes ses formes.

Le chocolat dans tous ses états

Le salon du chocolat et des
gourmandises est aussi un
moyen pour les patissiers de
mettre en avant des pro-
duits insolites.

CERTAINS ONT DONC PRE-
SENTE LEUR NOUVELLE ambi-
tion chocolatiére. Les tablet-
tes de fruit arrivent tout juste
dans le monde de la patisse-
rie mais se posent déja com-
me une innovation incon-
tournable. Les chocolats de
fruit ont coloré le salon.
Jean-Marc Feret, responsable
commercial de Valrhona :

« On a enlevé la poudre de
lait et remplacé par des fruits
lyophilisés (déshydratés).
C'est un mariage entre le
sucre, le beurre de cacao et le
fruit. Ca donne la couleur et
le goiit mais surtout ¢a évite
d’utiliser des colorants. C'est
bio et bon. On transforme le

Nicolas Tschann, chocolatier a la patisserie Muller, a donné sa

recette (ou presque) du hamburger au
fruit pour qu'il se travaille
comme le chocolat. » Des
tablettes de chocolat a la

mangue, a la fraise et a
I'amande ont ainsi envahi les
stands des chocolatiers. Les

hamburgers en chocolat de la
maison Muller (Rixheim) ont
attiré toutes les curiosités.
Nicolas Tschann, chocolatier
revient sur cette invention :
« Le pain est en chocolat au
lait, le steak en praliné et la
salade, les tomates et le
fromage sont en pate de
chocolat. » Béatrice, de Wit-
telsheim, aime les bonnes
choses. La jeune femme a
découvert le chocolat sans
sucre du patissier Claude
Helfter (Guebwiller). « C'est
trés bon. Je suis agréable-
ment surprise. Je viens cha-
que année pour découvrir de
nouvelles choses et pour voir
le métier. » La liqueur choco-
lat du caviste Wolfberger
(Eguisheim), obtenue a partir
de féves de cacao, a cha-
touillé les sens des visiteurs
en se révélant sur des notes
de chocolat noir et de chatai-
gnes.s



