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skilled 2/23 En formation

Lara Baumann, boulangére-pdatissiére-confiseuse CFC, option patisserie-confiserie

Reves

de douceurs

Par Lucia Probst

Lara Baumann est cuisiniére. Elle effectue actuellement un second apprentissage en patis-
serie-confiserie chez Spriingli a Dietikon. Elle s’accommode de devoir a nouveau faire des
concessions au niveau du salaire et des loisirs. Son réve: posséder son propre petit café.

Le fouet argenté du robot de cuisine
tourne inlassablement. Le blanc d'ceuf
est lentement monté en neige. Les toles
destinées aux «S» au chocolat que
Lara Baumann confectionne ce matin
sont déja prétes. Des lignes ont été soi-
gneusement dessinées sur le papier de
cuisson; elles déterminent la taille que
doivent avoir les patisseries.

Depuis un an, Lara Baumann effec-
tue chez Spriingli un second apprentis-
sage en boulangerie-patisserie-confise-
rie, option patisserie-confiserie. Au
terme de son apprentissage du cuisi-
niere en 2020, la jeune femme a travail-
1é a Riederalp, dans le Valais. Dans la
cuisine de I'hétel, elle était responsable
de la patisserie, et elle adorait pouvoir
exprimer sa créativité dans les desserts.

Sur la route du retour en Suisse orien-
tale, elle passait systématiquement de-
vant le site de production de Spriingli a
Dietikon. Cela lui suggéra la maniere de
poursuivre son développement profes-
sionnel. Et elle posa finalement sa can-
didature aupres de la célebre confiserie.

Beaucoup d’exercices

Vétue de sa blouse et de sa coiffe
blanches, Lara Baumann se tient dans
le fournil spécialement aménagé pour
les personnes en formation et se
consacre a une mission délicate: le si-
rop de sucre briilant doit couler lente-
ment dans le récipient. Elle prend dou-
cement la casserole et I'incline légere-
ment. Le liquide collant et transparent

trace un fin rayon sur le blanc en neige.
La formatrice, Regina von Daniken,
observe tout avec précision, donne
souvent des conseils ou montre par
exemple comment incliner au mieux
la casserole ou faire fondre le chocolat.

« C’est génial de pouvoir
encore apprendre tant de
nouvelles choses. »

Spriingli n’a pas de «S» au chocolat
dans son assortiment; Lara Baumann
doit quand méme étre capable de les
confectionner. C’est pourquoi elle
s’exerce séparément et non dans le
cadre de la production réguliere, ot elle
travaille le plus souvent.

Beaucoup de reconnaissance
«Je voulais suivre cette formation dans
une grande entreprise», explique Lara
Baumann. «Cet apprentissage m'ouvre
de nouvelles perspectives.» Méme si
elle a dii faire quelques concessions au
niveau du salaire et du temps libre : elle
ne regrette pas sa décision. «Cest gé-
nial de pouvoir encore apprendre tant
de nouvelles choses.» Son entourage
lui témoignerait également beaucoup
de reconnaissance a ce sujet.
Spriingli offre sciemment des se-
conds apprentissages: «Ces personnes
ont une autre personnalité et une autre
motivation - elles ont bien réfléchi avant
de franchir le pas», déclare Regina von
Dianiken. «C’est super pour les autres

personnes en formation. Et pour nous,
clest un plaisir de pouvoir faire progres-
ser ces jeunes professionnel-le-s. »

Beaucoup de répétitions

Que ce soit pour faire un cake aux
truffes, des pralinés ou des biscuits apé-
ritif, Lara Baumann aime son travail de
patissiére-confiseuse. Peu importe si
elle doit souvent le commencer a 5
heures du matin. «J’éprouve un im-
mense plaisir dans ce travail, cest in-
discutable », précise-t-elle, une poche
a douille a la main. Elle étale délicate-
mentla masse de chocolat sur la tole et
glisse ensuite les «S» au chocolat dans
le four. Les aromes de patisserie ne
tardent pas a envahir le fournil.

Selon elle, il y aurait beaucoup de ré-
pétitions a Iécole. Elle connait bien éga-
lement les matieres premieres etelle a
déja exercé la pensée en réseau en tant
que cuisiniére - bien des choses lui pa-
raissent donc nettement plus faciles.

A Pissue de son second apprentis-
sage, elle aimerait combiner ses deux
métiers et peut-étre aussi travailler a
Pétranger. Elle souhaite ouvrir plus tard
un petit café et y proposer sa pétisserie
et ses pralinés faits maison. «Jaime la
proximité des gens et je suis ravie que
mon travail puisse leur faire plaisir.»

= Lucia Probst, rédactrice en chef et
responsable de projets de communication,
HEFP

¢ Lesucré intéressait déja la cuisiniére Lara Baumann; elle approfondit maintenant ses
connaissances en patisserie-confiserie et entend plus tard combiner ses deux métiers.
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