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2 9Assembler

 V U E  D ’ E N S E M B L E

Ce qui m’a poussée à écrire ce livre, entre autres 

motivations, c’est que je souhaitais illustrer le 

fait que tout un chacun peut créer un beau pla-

teau. En travaillant sur les divers plateaux qui le 

composent, j’ai compris que ma méthode de tra-

vail s’appuyait sur quelques techniques simples. 

Dans cette partie, je vous présente les bases ; il vous 

reviendra ensuite de faire preuve d’imagination.

Demandez-vous d’abord ce que vous cherchez à 

faire en créant un plateau. Qui sont vos convives 

et quel est le but de leur visite ? Célébrez-vous un 

événement en particulier ? Votre plateau sera plus 

conforme à vos attentes et à ceux de vos convives si 

vous en déterminez au préalable la nature. Ainsi, 

si vous célébrez l’anniversaire de votre sœur, vous 

opterez pour les aliments qu’elle préfère. Un pla-

teau pour les enfants comprendra des fromages 

doux, des craquelins simples et un légume qu’ils 

connaissent.

Demandez-vous ensuite où et quand se tien-

dra l’événement. J’aime les repas à la bonne fran-

quette autant que quiconque, mais ma soirée idéale 

consiste à m’asseoir devant un feu de camp alors 

que le vin et le plateau de nourriture circulent 

parmi les convives.

C ’ E S T  U N  D É PA R T   !

Comme vous pourrez le constater en lisant la suite, 

je n’indique pas l’emplacement précis des divers 

aliments sur le plateau, tout simplement parce 

qu’il n’y a pas de bonne ni de mauvaise manière de 

le faire. Il y a toutefois quelques techniques éprou-

vées qui vous aideront au début. Voici mes princi-

paux conseils en la matière.

• Séparez les couleurs semblables. Placez un 

légume coloré entre un fromage pâle et des bis-

cuits. Ne mettez pas côte à côte deux légumes verts.

• Répartissez les grandes quantités d’un aliment. 

Ainsi, si vous comptez servir 16 tranches de viande, 

répartissez-les à au moins quatre endroits diffé-

rents sur la planche.

• Appliquez les règles de composition propres à 

la photographie. En général, les nombres impairs 

sont préférables aux pairs. Aussi, créez une sorte de 

Assembler
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3 0 Assembler

trajet visuel. S’il y a une dominante de couleur ou 

un ingrédient principal, optez pour une disposition 

en S (tels les raisins verts dans le plateau Festin de 

l’Action de grâce, page 107).

• À vous de décider si vous optez pour l’abon-

dance ou une certaine retenue. J’aime les plateaux 

très abondants, mais peut-être préférerez-vous 

espacer les ingrédients. C’est un choix personnel. 

On peut toujours commencer par une petite quan-

tité et en rajouter jusqu’à ce que la présentation soit 

satisfaisante.

• Ne négligez pas les bords du plateau. On peut 

voir dans les plateaux Fiesta mexicaine (page 120) 

et Au coin du feu (page 91) à quel point la présen-

tation sur le pourtour de la planche contribue à 

améliorer l’ensemble. Nappe, serviettes, f leurs 

fraîches et autres éléments décoratifs contribue-

ront à souligner le thème du plateau et à en rehaus-

ser la beauté.

A S S E M B L A G E  
É TA P E  PA R  É TA P E

Plus vous assemblerez de plateaux, plus vous 

découvrirez la manière de travailler qui vous est 

propre. Il y a généralement un ingrédient vedette 

sur le plateau – un nouveau fromage découvert au 

marché ou une trempette que vous rêvez de prépa-

rer depuis longtemps – à la suite de quoi le reste va 

généralement de soi. Si l’assemblage d’un plateau 

relève plus de l’art que de la science, voici tout de 

même la méthode que j’adopte pour le faire :

1 Sortez tous les ingrédients (photo page 28). 

Cela vous aidera à visualiser où vous les placerez 

et à ne rien oublier. Quand le plateau ne sera servi 

que dans quelques heures, je laisse généralement 

les salamis et autres viandes fermes ainsi que les 

gros morceaux de fromage dans leur emballage. 

Je ne retire celui-ci qu’au moment de servir, mais 

je saurai tout de même quelle place ces aliments 

occuperont sur la planche.

2 Commencez par les éléments les plus volu-

mineux, généralement les gros morceaux de fro-

mage. Placez-les de préférence sur les bords de la 
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planche afin que les convives puissent les couper 

facilement. Je répartis les couleurs et les saveurs, et 

j’isole le bleu des autres fromages afin d’éviter qu’il 

leur communique son puissant arôme (voir Plaisirs 

pascals à la page 99). Au moment de servir, je coupe 

quelques tranches de chacun des fromages afin 

d’encourager mes convives à suivre mon exemple.

Les salamis entiers constituent habituelle-

ment les autres ingrédients volumineux. Disposez-

les aussi sur les bords de la planche afin que les 

convives y aient facilement accès. Mettez-les entre 

les fromages en évitant toutefois qu’ils les touchent. 

Vous répartirez les viandes tranchées ensuite (au 

point 5), à moins que vous ne souhaitiez les placer 

en un rang en éventail (voir Festin du Nouvel An 

lunaire à la page 139), auquel cas vous les déposerez 

aussitôt sur la planche.

3 Ajoutez les bols dans lesquels vous servirez 

trempettes, condiments ou autres ingrédients. Si 

vous ne servez pas le plateau aussitôt, mettez des 

bols vides afin de bien marquer leur emplacement. 

Ainsi, si vous intercalez de petits tas de jambon ou 

de légumes coupés, vous pourrez les appuyer contre 

eux. Si vous comptez mettre plusieurs bols sur la 

planche (voir Avalanche de crostinis à la page 55), 

indiquez leur futur contenu sur de petits morceaux 

de papier.

4 Ajoutez les raisins, le cas échéant. J’en mets 

sur la plupart de mes plateaux, car c’est une bonne 

source de fraîcheur juteuse au milieu des fromages 

crémeux et des viandes grasses. On en trouve à 

l’année de toutes sortes de tailles et de couleurs, 

sans compter qu’ils peuvent rester longtemps sur 

la planche sans s’abîmer. Défaites-les en petites 

grappes de 4 à 6, puis empilez celles-ci.

5 Disposez les autres ingrédients de taille 

moyenne. Vous pouvez, au choix, étaler les tranches 

de viande sur la planche, puis ajouter les fruits et 

les légumes et, enfin, le pain et les craquelins, 

en les redisposant en cours de route, si cela est 

nécessaire. Ou encore, placez les ingrédients dans 

l’ordre, de gauche à droite, en les alternant tel qu’il 

est expliqué ci-dessus.

(suite à la page 32)
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6 Ajoutez les petits ingrédients individuels, tels 

les noix, les fruits séchés ou les baies. On peut faci-

lement combler les petits vides du plateau avec ces 

ingrédients ; on peut aussi les déposer sur le pour-

tour du plateau. Les baies fraîches apportent des 

notes agréablement colorées à l’ensemble.

7 Décorez. Les f leurs ornent merveilleusement 

les plateaux, à la condition qu’elles soient comes-

tibles ou, du moins, sans danger. On trouve faci-

lement dans le commerce pensée, tournesol et 

capucine comestibles présentant une belle palette 

de couleurs. Vous pouvez également ajouter les 

fleurs des plants de fines herbes montées en graine 

qui sont offerts en épicerie, notamment celles du 

thym, de la lavande ou de la ciboulette. Ou encore 

disposez des pousses de pois ou des micro-verdures 

au moment de servir.

8 Prenez le temps d’admirer votre œuvre. Faites 

les derniers ajustements et ajoutez les ustensiles de 

service, tels que pinces, petites cuillers et couteaux 

à fromage. Si vous conservez le plateau au réfrigé-

rateur, pensez à l’en sortir de 30 à 60 minutes avant 

de le servir, de sorte que le fromage soit à tempéra-

ture ambiante.   
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