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PARLONS PRODUIT

L"EXOTISME INCONTOURNABLE EN HIVER

Fruil de la passion, mangue, ananas, cilion verl, noix de coco : en hiver, ils sonl devenus
incontournables sur la carte des chefs. Une maticre végétale qui apporte une originalité,
ui exotisme ef une acidité aux créations culinatres. qicelles soient salées ou suciées.

n les trouve un peu partout dans

les eréations des chels. Les lruits

exotiques s'invitent a wable, dés
la mise en bouche et ce jusqu’au dessert,
Entre air de voyage, acidité assurée pour
Iéquilibre des saveurs et golit marquant,
ils incarnent, aussi. un produit de saison
presque incontournable en hiver. Mais plu-
16t que d'utiliser le mot "exotique’, Alexia
Foucher-Charraire, directrice générale des
Vergers Saint-Eustache. préfere parler de
fruits tropicaux, « car an est toujours 'exo-
tigue de quelqu’un dautre. O comumence Fexo-
tisme finalement ' », En France, cetie notion
commence a la [ronticre de 'inconnu, des
contrées parlois inexplorées, et surtout sur

les terres qui laissent pousser des [ruits qui
ne pourt

nos latitudes.

LE TRANSPORT : CONDITION
SINE QUA NONE

A I'heure on le locavore s'installe dans la

ient, a priori, pas voir le jour sous

philosophic de nombreux chefs frangais,
le fruit exotique trouve quand meéme toute
sa place sur les cartes. Durant Uhiver, les
pommes et les poires ne sullisent pas 1ou-

Jjours a ¢rolfer 'oflve de desserts, aussi, les

fruits exotiques font office dalternative
parlaite, « ily viennent combler wn manque »,
assure Matthicu Carlin, chel patissier de
Guy Savoy. « Les chefs altendent des fruils i
maturité, cest i toude la problématique a laquelle
il faut étve capable de vépondre », explique Jean-
Frangois Vallet, directenr commercial de la
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SIIM (société imernationale d'importation
datant de 1850 installée & Rungis, qui tra-
vaille notamment avec les glaces Berthil-
lon pour les ananas). Pour lui, le marché
prend de lampleur, « anjourd hui, la banane
détrine la pomme avec 600 000 tonnes consom-
mies en France cetle année », dit-il. B grace
au transport en avion, qu'ils viennent de
Cote d'voire, du Brésil ou du Vietnam,
sont cueillis a un stade de maturité optimal
ctarrivent 24 4 48 heures plus tard sur les
¢tals de Rungis puis dans les cuisines des
chefs. En bateaw, il faudra compter plu-
sicurs jours, voire plusicurs semaines. Les
[ruits, comme les mangues, sont alors 61és
de Parbre en ¢lant « plus verts », puis mis
en sommeil entre § et 10°C avant d’étre «
affinés » & 15°C durant quelques jours o pour
relroneer wn ;H?i‘l"-"i'.\?“.f ﬂfﬂi e 'Jf M,

UN DIALOGUE DE SAVEURS

“n cuisine, les chels sappliquent a faire
E isine, les chel ppliquent a faix
parler ces saveurs venues dailleurs, « On

va travailler soit Uacidité, soit la sucrosité », ex-
plique Adrien Descouls, installé au Broce,
en Auvergne. Dans son restaurant Ori-
gines, le chel a fait le choix par exemple
cet hiver de wavailler une biche qui vient
faire dialoguer cet exotisme, avee un bis-
cuit citron vert, une mousse a la vanille
de Madagascar, un insert mangue-gin-
gembre et un glacage 4 la mangue, Coté
salé, 'Auvergnat table sur un carpaccio de
Saint-Jacques marinées a huile de vanille,
une mangue en fine brunoise, et quelques
copeaux de butternut confiws, « ce gui donne
unie jeu de texture ef dacidité assez intéressant ».
Celui qui aime aussi travailler le yuzu
Uavoue, « on pense parfois que Uherbe est plus
verte dans le_jardin du voisin, ef on oublic parfois
que’on a de supevbes produils @ colé. comme le cityon
de Menton par exemple ».

Matthieu Carlin apprécie particulierement
quant a lui de méler les saveurs du fruit
de la passion a celles de la mangue, « gui
matchent trés bien ensemble », et se laisser char-

mer par le charme de la noix de coco asia-

tique. « differente par sa chair molle qui renferme

5 - Biscum crmon vEsr,
E DE MADAGASCAR, UK TNSER
ABRE E1 LN GLACAGE A LA MANGLE.
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COROSSOL ET SAPOTE, LES DEUX NOUVELLES SAVEURS ¢

Si les fruits exotiques sont rentrés dans les maeurs, certains restent encore conliden-
tiels. A I'image du corossol, fruit a chair blanche tés duveteuse et trés gofiteuse. ou
de la sapote, un petit fruit brun au gott de cannelle et de litehi, « assez éonnant »,
promet Alexia Foucher-Charraire qui fournit notamment Adrien Descouls et Mat-

thieu Carlin, De nouvelles palettes de saveurs qui s’ouvrent aux chefs, a condition

de pouvoir les transporter jusque dans les cuisines, et le corossol comme la sapote

supportent mal les voyages. Les Verges Saint-Eustache éwudient actuellement un

moven de les importer en développant une gamme sous forme de purées que les

chels pourront utiliser dans leurs créations.
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LA MANGUE : LE FRUIT FETICHE

Le directeur commercial de la SHN est Tormel @ la consom-
mation de la mangue tend a se développer de plus en plus
en France, Avee sa production saisonniére, avee un eyele de
récolte gui dure environ sept ou huit semaines, les prolession-
nels sont obligés de s'adapter pour répondre 4 la demande ¢t
la SHM travaille
avee des mangues du Brésil jusque fin décembre avant de bas-

sourcer le produit 365 jours par an. Ainsi

culer sur le Pérou jusqu’en avril, sur la Cote d'hvoire ensuite
avee la mangue du Sahel, le Burkina, le Mali, puis le Sénégal
avant de finir le cycle annuel par I'Espagne. En avion. elles
arrivent & maturité¢ dans les cuisines de chels sous 24 a 48
heures. Pour les mangues bateau, qui sommeillent durant
plusicurs jours ou semaines dans les cales entre 8 et 10°C, les
chels préféreront les wavailler en purée ou en chutney. « Le fruit

par natwre miirit sur Carbre, 570Xy mdivit pas, il ne va pas développer

la totalité de ses propridtés organolepliques », assure Alexia Foucher-

Charraire, directrice générale des Vergers Saint-Eustache qui

in Duce

[ournit nombre de chels, 4 Nimage d'; se, Sylvestre
Wahid, Yannick Alléno, ou Guillaume Gomez. L'entreprise
réussit 4 proposer entre cing et sept varicies de mangues,
comme la José¢ et sa chair claive, la Lucie, un peu plus jaune
et plus filandreuse, la Kent, douce et juteuse, et FAmeéricaine
qui a la particularité de présenter un noyau plus petit. Mais
attention, pas question d'improviser sa cueillette, du coté de
La Réunion par excmple : « £ dlant le fruit de Carbie, un latex
sCconle et ee liguide est toxigue. I faut done retourner les mangues
pendant 24 hewes, le lemps que ce fameux lalex s'coacue complétement
el que los fruils puissent étre consommables ! »

beaucoup d'ean, avee beaucoufy de goiit ». "Trois
procluits quil allie dans un seul et unique
dessert, sans gluten et sans lactose, le tout
servi avee une sauce noix de coco-citron-
poivre d’Andaliman. Pouwr lui, « Palliance
avec fe ciltron verl of les potores pas trop preissants
mais lrés aromatiques comme le Sichwan mavche

Inuours avee un frudl exotique ».

AU JAPON, LE FRUIT EST ROI
En Asie, le Frangais Jimmy Boulay, chel’
patissier excéeutil an Conrad Osaka
lex Ritz-Carlion Tokyo), utilise les lruits
Japonais qu'il fait principalement venir
d’Okinawa. 1ls évoquent avant tout « fe
design par lewr forme el lewr coulenr alypique a
lextérieur. mais également pay la chaiv qu'ils ven-
Serment paifois, comme le fruil du dragon ». 1La-
bas, le prix des [ruits peut parfois monter
wees haut. « lly a beawcoup de pelits productenrs.
il Jaut s¢_faive son tésean. Jai dijd entendu dive
quee certains véservent ménie des arbres enliers pour
tel au tef client. »

Méme si la mangue, Pananas et le [ruit de
la passion trustent les desserts et les plats

en hiver, certains autres procuits s invitent

aussi, poussant un peu plus eet ¢lan de
voyage qu'inculque le fruit exotique. A
I'image du leijoa avee Grégory Mirer, aux
Bories, en Provence. Originaire du Bresil,
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un pied de ce dernier pousse dans 'hatel
¢t donne sa procuction en novembre. Un
cotd « magique » avee son golt de [raise
des bois qulil met en seene dans sa cui-
sine. Le chel” n'hésite pas aussi 8 marier le
mangoustan au canard ou les langoustines
avee du litehi. Une curiosité et une audace
qu'il a forgées tout au long de ses voyages.
« Clest wn beau terrain de jen », vésume-1-il. Les
fruits exoliques incarnent 'inconnu, ces
choses que I'on devine a Fautre bout de
monde mais que 'on ne maitrise pas dans
son propre jardin, Pour Grégory Mirer,
c'est a que se cache tout le charme de ces
produits du monde. « quand on va au restai-
rant, i faul dve surpris. par wn goit, un détail,
el lex fiuils exotiques sonl parfaits pour cela ».

B Mathilde Jarlier
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