· Valse de saveurs chocolatées

PAR SOPHIE LEFÈVRE 
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Pour Noël, le « pâtigoustier » lommois Pierre Thorez a mis les bouchées doubles 

| ARTISANAT |

Personnages à croquer, boules colorées à déguster... Pour Noël, le « pâtigoustier » lommois Pierre Thorez a mis les bouchées doubles. Rencontre. 

« Le chocolat coule autour du praliné, on laisse refroidir... On a deux versions : lait et noir, avec du 100 % cacao. »Sinon, Pierre Thorez manipule vingt sortes de chocolats qui, pour Noël, se sont transformées en cuillères, boîtes, sapins, boules, minuscules personnages... « Oui, oui, on peut tout manger, le socle aussi. » Et même, il ferait tout goûter, la douceur de ses créations, le velouté de ses macarons, tout. « C'est dommage, on fait tout dans notre labo à Lille, je vous aurais montré la fabrication aussi. » 
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Cela fait onze ans que Pierre Thorez a ouvert sa boulangerie-pâtisserie-chocolaterie-glacier-traiteur (ouf !) à Lomme. « On a aussi deux magasins à Lille, aux Halles de Wazemmes et rue Gambetta ». Deux sites et un goût pour la toque qui lui viennent de son père - « Il s'appelle également Pierre Thorez » - aujourd'hui à la retraite. En clair, l'artisan est tombé, étant petit, dans une douce marmite de chocolat fondu, au milieu d'une ronde de pâtisseries. Pourtant, quand il parle métier avec son père, celui-ci fait des bonds : « Cela lui a fait peur ! Il sait bien que l'on n'a pas de vie de famille, pas de week-end... » Et beaucoup de nuits courtes : encore aujourd'hui, ce père d'un petit garçon se couche à 22 h pour se lever à 3 h. Mais il s'entête et commence par un BTS hôtellerie. Puis part à Rouen pour obtenir, en un an, un CAP de boulanger, un autre de pâtissier. « J'y croyais. J'aime l'ambiance des cuisines, la délicatesse de ce que l'on peut faire avec des matières simples. » 

En 1998, en accord avec son père, il ouvre donc, à Lomme - « C'est près de Lille et du labo »- Au Pavé des Flandres, avec sa femme et un boulanger. « La première année a été dure, on prenait le relais d'une boulangerie qui était là depuis 65 ans... » Et puis, l'affaire tourne, se développe avec une société de traiteur, emploie aujourd'hui, en tout, trente salariés, Pierre Thorez en tête. « Je suis peut-être le chef mais je sais tout faire, je peux remplacer n'importe qui. » Il évoque alors avec tendresse les réunions autour de la table pour tester la bûche - « J'ai un chef qui est là depuis vingt ans et qui est extraordinaire, je n'impose pas mes idées » - les deux créations chocolatées dont il est fier : le « pavé » (délicieux praliné au spéculoos et chocolat) et le beffroi (la ganache au café remplace le praliné). Ah oui, il fait aussi partie du groupement des treize « pâtigoustiers » du Nord - Pas-de-Calais et de la Somme : « On a été sélectionnés. Il y a des critères, des contrôles réguliers. » Ses loisirs ? Il n'en a pas, il travaille. Avec une passion exigeante comme une recette, gourmande comme ses chocolats. • 

Pierre Thorez, avenue de Dunkerque à Lomme, http://www.pierre-thorez.com 

	

	A quoi reconnaît-on un bon chocolat selon Pierre Thorez

	Lorsque l'on s'étonne du fait que les chocolats ne soient pas placés dans un lieu réfrigéré, Pierre Thorez répond avec un large sourire: «Je n'ai pas à le faire parce qu'ils sont 100%, avec de la fève de cacao et du beurre de cacao. Nous nous fournissons, pour les pains de chocolat, chez l'un des derniers vrais chocolatiers de France, Valrhona. Lorsqu'on vous dit que les chocolats doivent aller au frigo, c'est parce qu'ils contiennent des graisses végétales qui fondent vite. Ce n'est dans ce cas pas de la bonne qualité.»


