Interviews

Pourquoi êtes-vous devenu chocolatier ?

Maurice Jouvenal : il y avait une question d’ambiance familliale. Mes parents étaient déjà chocolatiers, donc j’ai passé toute mon enfance et ma jeunesse dans le chocolat et la pâtisserie. Parce qu’on peut dire qu’on était plutôt pâtissiers que chocolatiers à cette époque. Moi, je travaillais pas mal à l’école. J’ai quitté l’école à l’âge de 15 ans, et appris le métier avec mon père. Plus tard, après mon service militaire, pour me perfectionner, je suis allé travailler à Paris où j’ai travaillé dans trois maisons. J’ai ensuite fait une saison à Annecy, pour un patron suisse, qui était un spécialiste du chocolat. C’est donc surtout dans cette maison que je me suis perfectionné dans le chocolat.

Pierre Jouvenal : Je crois que c’est plus le métier qui m’a choisi que moi qui ai choisi le métier. Je suis né dedans : j’ai vu mes parents, mes grands-parents heureux, j’ai vu les clients satisfaits. Faire plaisir aux gens, ça reste un beau métier. En plus de ça, j’ai ma gourmandise naturelle qui m’a aidé, faire des bonnes choses, pouvoir les goûter avant de les offrir aux gens, c’est extraordinaire.

Franck Jouvenal : Ca a commencé à la sortie de ma seconde, en 2001. Je suis rentré en apprentissage chez mes parents car ils avaient une place d’apprenti pâtissier. Je suis resté chez eux deux ans, et c’est au cours de ces deux années que je suis vraiment tombé amoureux de ce métier. Parce que quand je suis rentré en apprentissage chez mes parents c’était simplement pour travailler et pas pour devenir pâtissier. En 2003, je suis rentré chez monsieur Scribante, qui m’a fait découvrir les nombreuses facettes de ce métier. Aujourd’hui, je trouve ce métier fabuleux, et je vais essayer de le pratiquer le plus longtemps possible !

Un autre métier vous aurait-il tenté ?

Maurice Jouvenal : Cuisinier, je crois. Oui, toujours dans la nourriture, voilà !

Pierre Jouvenal : Je crois que j’aurais pu faire plein de métiers, parce que si j’avais eu un papa menuisier, j’aurais fait de la menuiserie, si il avait été garde chasse, j’aurais été garde chasse, paysan, j’aurais été paysan. C’est curieux, car ce sont plus des métiers tournés vers l’extérieur, mais j’aurais pu faire d’autres métiers, et le fait que je sois né dans ce métier, ça a bien influencé les choses.

Franck Jouvenal : J’ai plusieurs passions à côté de mon métier. Je pense que je serais devenu, peut être cuisinier, mais plutôt toujours penché vers les desserts. Ou alors dresseur de chiens, car j’adore le dressage des chiens de chasse.

Grandir dans une chocolaterie, c’est comment ?

Maurice Jouvenal : Souvent, on aidait, dès qu’on était en âge d’aider. Au moment des fêtes de fin d’année, on ne manquait pas de travail, alors pendant les vacances scolaires, on nous embauchait. Pendant les grandes vacances, on allait ramasser des fruits, on faisait des conserves pour faire des tartes. Moi, c’est une ambiance qui m’a toujours plu.

Pierre Jouvenal : C’est à la fois extraordinaire pendant les moments les plus calmes, et ça peut être un peu stressant quand on est petit garçon aux moments où il y a le plus de travail. Donc, il y avait vraiment deux périodes dans l’année : la période plus tranquille, et puis la période des fêtes où j’appréciais un petit peu moins parce que mes parents avaient un peu trop de travail, parce que le chocolat tenait toute la place. Mais globalement, j’allais dire neuf jours sur dix, c’était extraordinaire !

Franck Jouvenal : J’ai du mal à dire ce que c’est, parce que pour moi, c’est normal ! Je pense que déjà, c’est pas difficile à vivre, sauf les périodes de fêtes. Mais depuis tout petits, on a l’habitude de voir nos parents travailler beaucoup pendant ces périodes, donc on s’y met nous aussi. Sinon, rien de spécial… la gourmandise, quoi !

Quelle qualité doit avoir un chocolatier ? 

Maurice Jouvenal : Pour être chocolatier, il faut quand même avoir des idées, car c’est un métier où l’on peut se permettre de faire pas mal de recettes. On peut faire des mélanges plus diversifiés en chocolat qu’en pâtisserie, faire plus d’innovations.

Pierre Jouvenal : il faut avoir envie de faire plaisir aux gens, essayer de faire une jolie tablette de chocolat, une pièce en chocolat artistique, pour que les gens se régalent d’abord les yeux, et ensuite le palet. Mais on offre du plaisir aux gens !

Franck Jouvenal : Les qualités qu’il faut avoir, c’est pas forcément celles que l’on a. Mais je pense que ça doit être génial d’avoir un sens artistique très développé, on doit pouvoir se faire très très plaisir. Il faut aussi être très minutieux, ordonné, et faire très attention de respecter les recettes à la lettre, ce qui est très important.

