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Interview

3DWULFN�5RJHU��ÀOV�GH�ERXODQJHU��LVVX�GX�3HUFKH��D�XQ�MROL�SDOPDUqV���UpFRPSHQVp�
SDU�OD�&RXSH�GX�PRQGH�GH�FKRFRODW�HQ�������SXLV�QRPPp�0HLOOHXU�2XYULHU�GH�
)UDQFH��02)��HQ�������$ORUV�TX·LO�D�FRPPHQFp�VD�IRUPDWLRQ�DYHF�XQ�&$3�GH�
SkWLVVLHU�� LO�FUpH�VRQ�SUHPLHU�DWHOLHU�j�6FHDX[�HQ�������8QH�kPH�G·DUWLVDQ�HW�
G·DUWLVWH��VFXOSWHXU�LQFUR\DEOH��LO�D�pJDOHPHQW�XQ�QH]�LQFRPSDUDEOH��/·DU{PH�OH�
JXLGH�HW�LO�DOOLH�GHVLJQ�HW�WHFKQRORJLH�SRXU�RIIULU�GX�SODLVLU�j�VHV�FOLHQWV��&HOD�IDLW�
SOXV�GH����DQV�TX·LO�WUDYDLOOH�GH�IDoRQ�DFKDUQpH��DYHF�XQH�YRORQWp�IDURXFKH�HW�
XQH�UHPLVH�HQ�FDXVH�GH�FKDTXH�LQVWDQW��*UkFH�j�VD�FUpDWLYLWp�H[FHSWLRQQHOOH��
LO�PHW�DX�SRLQW�GHV�DFFRUGV�FRPSOH[HV�HW�WHO�XQ�YLUWXRVH��LO�HQULFKLW�OD�SDOHWWH�GH�
JR�W�GHV�ERQERQV�GH�FKRFRODW�G·XQH�pWRQQDQWH�HW�EULOODQWH�PDQLqUH�

PPatrick Roger

3DWULFN�5RJHU�SDU�0LFKHO�/DEHOOH
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ATTITUDE LUXE -  Les fées se 
sont penchées sur votre berceau ! 
Vous avez des capacités olfactives 
incroyables, vous auriez pu être 
créateur de parfum, pourquoi avoir 
choisi le chocolat ? 
Patrick Roger� �� 3RXU� rWUH� QH]� RX�
±QRORJXH�� LO� IDXW�DYRLU�GHV�FDSDFLWpV�
particulières, alors que je fonctionne 
j� O·LQVWLQFW��FH�TXL�HVW�GLIÀFLOH�j�TXDOL-
ÀHU�HW�j�TXDQWLÀHU��/D�UHQFRQWUH�DYHF�
OH� FKRFRODW� V·HVW� IDLWH� j� ��� DQV�� FHOD�
SDVVH� G·DERUG� SDU� OD�PDWLqUH� TXL�PH�
révèle. Le chef pour lequel je travaillais 
j� O·pSRTXH�D�YX�TXH� M·DYDLV�TXHOTXHV�
DIÀQLWpV�SRXU�OH�WUDYDLO�ELHQ�IDLW��DXVVL�LO�
P·D�FRQÀp�GHV�WUDYDX[�j�UpDOLVHU�SRXU�
*DLQVERXUJ�� -HDQ�3DXO� *DXOWLHU�� -·DL�
FRPSULV�WUqV�YLWH�TX·DYHF�oD�� MH�SRXU-
UDLV�DOOHU�DX�ERXW�GX�PRQGH«

$/� �� /·HVWKpWLTXH� HVW� XQ� SDUWL� SULV�
fort dans votre démarche, vos 
VFXOSWXUHV�G·DQLPDX[�HQ�SDUWLFXOLHU��
exposées dans les vitrines de vos 
PDJDVLQV� VRQW� GH� YUDLHV� ±XYUHV�
G·DUW��YRXV�DYH]�G·DLOOHXUV�pWp�TXD-
OLÀp� GH� ©� 5RGLQ� FRQWHPSRUDLQ� GH�
OD�JDQDFKH�ª��YRXV�DYH]�XQ�EHVRLQ�
viscéral de vous démultiplier ?   
PR -�0H�GpPXOWLSOLHU�PH�SHUPHW�G·DF-
FpGHU� j� OD� WHFKQRORJLH�� HW� O·LQYHVWLV-
sement dans la technologie permet 
G·DYDQFHU�HW�GH�GpWRXUQHU�O·LQGXVWULH�
La sculpture se développe vraiment en 
������HW�O·DQLPDO�Q·HVW�TX·XQ�SUpWH[WH��
PrPH� VL� FHOD� SHUPHW� GH� GLUH� TXH� VL�
on ne protège pas les Orangs outans, 
OD� 7HUUH� V·DSSDXYULUD� MXVTX·DX� ULVTXH�
GH� GLVSDUDvWUH�� F·HVW� FRPPH�SRXU� OHV�
DEHLOOHV«�&·HVW� WRXMRXUV� O·LQVWLQFW� TXL�
SULPH�GDQV�OD�FUpDWLRQ��$XMRXUG·KXL� OD�
VFXOSWXUH��PrPH�VL�HOOH�HVW�SDUIRLV�GLI-
ÀFLOH�HQ�OHFWXUH��HVW�XQ�SDVVHSRUW�SDU-
tout où je vais.

AL -  Comment avez-vous fait le 
choix de passer à la deuxième bou-
tique ?
PR - &HOD�QH�V·HVW�SDV�IDLW�WRXW�GH�VXLWH���
HQ� ������ MH� VXLV� GHYHQX� 0HLOOHXU� 2X-
YULHU� GH� )UDQFH� HW� FHOD� P·D� GHPDQGp�
beaucoup de travail et de temps. Aus-
VL� FH� Q·HVW� TX·HQ� ����� TXH� M·DL� RXYHUW�
la 1ère adresse parisienne, boulevard 
Saint-Germain. Paris a un tel niveau 
G·H[LJHQFHV�� F·HVW� XQH� UDPSH� GH� ODQ-
cement et ce sont les clients qui vous 

Avec des apports de matière originale comme 
O·DYRLQH��OH�WK\P��OH�EDVLOLF��OD�FKkWDLJQH��OH�FRLQJ��
mais aussi le vinaigre, il crée sans cesse de 
nouvelles saveurs. Bien sûr, il offre aussi de grands 
classiques, souvent revisités – rocher praliné aux 
DPDQGHV�WRUUpÀpHV�©�,QVWLQFW�ª��SDOHW�FURXVWLOODQW�
VXU�SUDOLQp�©�'pVLU�ª��SkWH�G·DPDQGH�HW�FKRFRODW�
QRL[�©�$UURJDQFH�ª��GRQW�OHV�QRPV�GH�EDSWrPH�QRXV�
enchantent : « Bebiing, Marie Galante, Allégorie, 
Katmandou, Zanzibar, Maracana ! »

Enchanteur de palet amènent en haut. 
$/� �� � 'LULH]�YRXV� TX·LO� \� D� XQH�
mode dans le chocolat, ou des ten-
dances ?
PR -� /D� WHQGDQFH�� F·HVW� QRXV� TXL� OD�
FUpRQV�� ,O� IDXW�rWUH�©�/X[H�ª��F·HVW�FH�
que je vais comprendre avec le temps 
FDU�G·R��MH�YLHQV�MH�QH�FRQQDLVVDLV�ULHQ�
de tout cela. 

$/����9RWUH�SDFNDJLQJ�HVW�IRUW�HW�HVW�
GHYHQX�XQ�VLJQH�GH�UHFRQQDLVVDQFH�
DXMRXUG·KXL�� FRPPHQW� DYH]�YRXV�
arrêté votre choix sur cette couleur 
émeraude?
PR - &HWWH�FRXOHXU��F·HVW�XQ�FKRL[�HV-
WKpWLTXH�HW��j�QRXYHDX��F·HVW� O·LQVWLQFW�
TXL�P·D�JXLGp��

$/� �� &H� FKRL[� GH� FRXOHXU� O·DYH]�
vous fait dès le début de votre ac-
tivité ? Aviez-vous déjà conscience 
GH�O·LPSRUWDQFH�VWUDWpJLTXH�GH�WRXV�
FHV�pOpPHQWV�PDUNHWLQJ�HW�GH�FRP-
munication autour du chocolat ? 
PR -�3DV�GX� WRXW�� LO�\�D����DQV�� MH�QH�
connaissais pas le mot marketing. Je 
YDLV�GpFRXYULU�WRXW�FHOD�DX�ÀO�GX�WHPSV��
JUkFH� DXVVL� DX[� YR\DJHV�� 0DLV� ULHQ�
Q·D�FKDQJp�GHSXLV�TXH�M·DL���DQV��VDXI�
que je ne me posais pas de question 
SXLVTXH� MH� Q·DYDLV� ULHQ� YX� �� (W� TXDQG�
RQ�Q·D�ULHQ�YX��LO�IDXW�VH�EDWWUH��VH�Gp-
EURXLOOHU��-H�Q·DL�SULV�O·DYLRQ�SRXU�OD�SUH-
PLqUH�IRLV�TX·j����DQV��YLVLWp�XQ�PXVpH�
VHXOHPHQW�YHUV����DQV�HW� M·DL�HX�PRQ�
premier téléphone portable à 36 ans ! 
6L�MH�O·DYDLV�HX�DYDQW��MH�Q·DXUDLV�MDPDLV�
ULHQ�IDLW� ��TXDQG�RQ�VDLW�TX·DXMRXUG·KXL�
un jeune passe 7 heures par jour de-
YDQW�XQ�pFUDQ«�0RL��YRXV�PH�GRQQH]�
GX�FKRFRODW�HW�XQ�FRXWHDX�HW�oD�VXIÀW�

Activité très concentrée : ����GX�FKLIIUH�G·DIIDLUHV�
UpDOLVpV�HQWUH�OH����GpFHPEUH�HW�OD�ÀQ�GH�3kTXHV, 
GRQW�����j�1RsO��3URGXFWLRQ�DQQXHOOH������PLOOLRQV�GH�
FKRFRODWV��3OXV�GH����PLOOLRQV�GH�WRQQHV�G·DPDQGHV�
utilisées par an. ���SHUVRQQHV�j�O·DWHOLHU. 1 boutique 
à Sceaux, 7 à Paris, 1 à Bruxelles.

QQuelques chiffres
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©�/D�VFXOSWXUH�
j�GX�JR�W�ª

/LYUH�UpXQLVVDQW�SOXV�
GH�����VFXOSWXUHV�

UpDOLVpHV�SDU�3DWULFN�
5RJHU��GXUDQW�OHV����
GHUQLqUHV�DQQpHV��

3UpIDFp�SDU�&DWKHULQH�
Chevillot, conservatrice 

GX�0XVpH�5RGLQ��
����SDJHV�

)RUPDW�����[����PP�
6RUWLH�SUpYXH�

ÀQ�VHSWHPEUH�����
3DWULFN�5RJHU�(GLWLRQV

AL -  Quand vous créez un nouveau 
ERQERQ�GH�FKRFRODW��HVW�FH�OH�JR�W�
qui construit le chemin ou est-ce la 
PDWLqUH�TXL�YRXV�DPqQH�DX�JR�W�"�
PR -�-·DL�XQH�K\SHUVHQVLELOLWp�GX�JR�W��
MH�VXLV�WRXMRXUV�GDQV�XQH�TXrWH�G·DYRLU�
cette sensation liée au goût mais si 
mon goût est toujours là, il varie sans 
cesse. Je goûte à toutes les étapes, 
SULPRUGLDO��3RXU� OH�FOLHQW��FH�GRLW�rWUH�
une satisfaction immédiate en man-
geant peu, mais en ayant envie de 
recommencer ! Je sais exactement 
avant de commencer le goût que je 
recherche par rapport au volume, et 
je fais la connexion. Le goût est une 
DWWHQWH�SDU�UDSSRUW�DX�YROXPH��RQ�V·DW-
WHQG� j� TXHOTXH� FKRVH� GH� VSpFLÀTXH�
TXDQG�RQ� UHJDUGH� XQ� FKRFRODW��&·HVW�
FRPPH�OH�JR�W�G·XQ�EDLVHU��FH�GRLW�rWUH�
unique. 

AL -  Pour créer toute cette varié-
té de bonbons de chocolat, sui-
YH]�YRXV� OHV� JR�WV� GHV� FOLHQWV� RX�
les tendances ou est-ce votre envie 
créatrice qui prime ?
PR - Non, je suis mon chemin de pu-
ULVWH��/·DUWLVDQ�VRXWLHQW�OH�VFXOSWHXU��OH�
sculpteur soutient le client et le client 
VRXWLHQW� O·DUWLVDQ�� F·HVW� XQH� ERXFOH� j�
WURLV��(W�MH�VXLV�O·DUWLVDQ��OH�VFXOSWHXU�HW�
le premier client !  

$/���/H�JR�W�HVW�LO�OH�PrPH�VXU�XQH�
SHWLWH�HW�VXU�XQH�JUDQGH�TXDQWLWp�"
PR - Le goût change avec la quan-
tité, mais aussi avec la personne 
TXL� FRPSRVH� OH� SURGXLW�� 0rPH� SRXU�
IDLUH� IRQGUH� GX� EHXUUH�� FH� Q·HVW� SDV�
OH� PrPH� UpVXOWDW� VHORQ� TXL� OH� IDLW� HW�
cette perception est intransmissible. 
$ORUV�TX·DXMRXUG·KXL�WRXW�HVW�IDLW�GDQV�
O·DJUR�DOLPHQWDLUH�SRXU�TXH�OHV�FKRVHV�
soient lisses ! 

$/� �� �3RXU�SUpVHUYHU� OH�JR�W�G·RUL-
JLQH� GH� OD� FUpDWLRQ�� DSSRUWH]�YRXV�
GHV�PRGLÀFDWLRQV� GDQV� OH� SURFHV-
sus de fabrication ?
PR -��2XL��ELHQ�V�U��HW�F·HVW�OD�WHFKQROR-
JLH�TXL�GRLW�V·DGDSWHU�j�QRWUH�SURFHVVXV�
GH�IDEULFDWLRQ�HW�QRQ�O·LQYHUVH��6L�oD�QH�
va pas, on ne fait pas. Surtout, il faut 
anticiper le processus de transforma-
tion quand on achète des machines.

AL -  Comment le processus de 
création se met-il en marche ?
PR -� -H� QH� FKHUFKH� SDV�� ���� GH� OD�
création se fait pendant que je travaille. 
7RXW� OH� WHPSV�� MH�SHQVH�j� O·pWDSH�VXL-
YDQWH�HW�PrPH�$8;�VXLYDQWHV��&·HVW�OH�
faire qui génère le processus de créa-
WLRQ��LO�IDXW�rWUH�GDQV�OH�F±XU�GX�UpDF-
WHXU��F·HVW�FRPPH�XQ�JUDQG�SLDQLVWH�TXL�
fait ses gammes 6 heures par jour, il 
entretient ainsi sa création. 

AL -  Quels conseils donnez-vous à 
YRV�FOLHQWV�SRXU�ELHQ�GpJXVWHU�YRV�
chocolats ? 
PR - Le mieux est de les conserver 
GDQV�XQH�FDYH�j�YLQ�j�������GHJUpV���
un endroit frais, mais surtout pas au 
réfrigérateur.

$/� �� 9RXV� UHFKHUFKH]� O·H[FHOOHQFH�
pour tous les éléments qui entrent 
dans la composition de vos créa-
tions. Quels sont vos choix pour 
votre approvisionnement en ma-
tière première par exemple pour le 
cacao par rapport à la protection de 
O·HQYLURQQHPHQW�"
PR -� � &HOD� IDLW� SOXV� GH� ��� DQV� TXH�
MH� WUDYDLOOH� OH� ELR� HW� O·DSSURYLVLRQQH-
PHQW� pTXLWDEOH�� PDLV� RQ� Q·HQ� SDUOH�
SDV��1RXV�DYRQV�DFKHWp����KHFWDUHV�
G·DPDQGLHUV��FDU�LO�Q·\�HQ�D�SOXV���QRXV�
allons chercher le meilleur là où il est, 
FDU� F·HVW� OH� JR�W� OH� SOXV� LPSRUWDQW��
0rPH�VL� OHV�SUREOqPHV�JpRSROLWLTXHV�
RQW�GHV�LQFLGHQFHV«�
 
AL -  Laquelle de vos créations de 
bonbons de chocolat vous res-
semble le plus ?  
PR -�6DQV�GRXWH�©�/·LQVWLQFW�ª��TXL�HVW�
composé de seulement 3 ingrédients : 
des amandes broyées, du sucre cara-
PpOLVp�HW�GX�FKRFRODW��(Q�IDLW��SOXV�RQ�
IDLW�VLPSOH��SOXV�F¶HVW�GLIÀFLOH���

©�/·+RPPDJH�j�5RGLQ�ª
,QVWDOODWLRQ�G·XQH�±XYUH�PRQXPHQWDOH��
HQ�FKRFRODW��GH�3DWULFN�5RJHU��GDQV�OH�KDOO�GX�
0XVpH�5RGLQ��j�O·RFFDVLRQ�GH�VD�UpRXYHUWXUH�
0XVpH�5RGLQ�����UXH�GH�9DUHQQH�������3DULV��
([SRVLWLRQ�GX����QRYHPEUH������DX����IpYULHU�����

Propos recueillis par
Carole Grouésy


