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Dossier GASTRONOMIE

CAMILLE ODERMATT
La diserete

La jenne chelfe patissiere de [ Atelier des
Augusting "avoue sans détour, elle aime
la patisserie. et aurait ditheilement pu
exercer un autre metier. Dailleurs, dés
ses éfudesa'ecole Ferrandi i Paris, ellea
opte pour uneannée de specialisation en
patisserie. Si elle fait son alternance en
houtique (et non en restauranth a Paris,
ses premieres armes, elle les tera loin de
I'Hexagone : en Nouvelle-Zelande.
Li-bas, elle rencontre un Neéozélandais
gui veutouvrirune boulangerie -patisse-
rie« faute coutire », La Petite Fourchette.
Le projetlatente etelle commence a fabri-
guer les standards de la patisserie fran-
caise : madeleines, macarons, eclairs sur
lesquels on lni demande de metire de la
poudre d'argent... Un exercice de style.
hais la Lyonnaise a envie de revanir sur
seq terres, et cherche cette fois 4 travail
ler dans a restauration & Eyon.

A ce moment-13, le chef Nicolas Guilloton
de L'Atelier des Augustins cherche une
pitissiere, et elle débute en aott 2018,
Aupres du chet, elle apprend l'are de
déstructurer sescréations, de concentrer
tons les gotts, et découvre 1a palette gus-
tative avec laquelle le chef, alsacien d'ori-
gine, quiaroulésa bosse quelques années
au Mali, aime s’amuser : poivres, epices
ou bissap (fleur d’hibiscus)... Curieuse,
elle jongle avec ces saveurs d'ailleurs. Elle
infuse des fenilles de figuier, de reines-
des-prés ou de benoite urbaine (herhe
sauvage) pour parfumer un sorbel ou une
creme montée, et n'hesite plus a athrmer
sonidentite. En cemoment a lacarte, efle
méle la pistache, la poire et le rocibos, le
chocolat, la cannelle et le citron, et bien-
tot le chovolat, le thé fumé et le marron.
Mesassociations élégantes, gourmandes,
et jamais attendues.
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Chocaolat, estragan, pastis,
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L'Atelier des Augusiins
11 rue des Augustins, Lyon ™.

0472008801.




