Pour le plaisir de cuisiner

Anna Bromberger est de celles que le changement n’effraie pas… ni le travail d’ailleurs. Partie d’Allemagne avec un bagage universitaire en Sciences sociales, elle parcourt l’Amérique latine et l’Europe. Arrivée à Genève, elle travaille dans des petits restaurants de quartier, des cuisines scolaires. « Passer d’un travail intellectuel et théorique à un travail plus pratique me plaît beaucoup. J’aime cuisiner et les variables de ce métier sont incroyables: gastronomique, diététique, traiteur, communautaire… La diversité et le perfectionnement sont permanents», s’enthousiasme la jeune professionnelle, qui a obtenu son certificat fédéral de capacité (CFC) de cuisinière en juin dernier.

Une fois son CFC en poche, Anna Bromberger reçoit plusieurs propositions d’emploi qui lui permettent de faire son choix: un bon horaire et des travaux variés, dans une ambiance agréable. «Dans le service traiteur qui m’emploie, l’équipe doit fournir de grands "coups de travail", mais tout est programmé à l’avance. Cette planification permet un travail plus serein. De plus, la variété des commandes donne l’occasion de toucher à toute sorte de produits, du plus basique au plus raffiné», explique la cuisinière. Sans oublier une ambiance d'équipe qui joue souvent un rôle essentiel. «La cuisine peut être un travail parfois contraignant, avec des horaires lourds et des situations stressantes. Pour y résister, il faut bien connaître son métier et avoir un bon caractère, que l'on soit un homme ou une femme. Mais quand on travaille dans le respect mutuel et avec professionnalisme, ce métier devient un vrai plaisir. Et si on est bien organisé, débrouillard et que l'on aime inventer, on peut alors se laisser aller à la créativité.»
Anna Bromberger aime aussi le contact et s’imagine volontiers dans des univers différents. L'hôpital, par exemple, où elle considère que son métier peut être une sorte de thérapie pour les malades. Ouverte à l'innovation, la jeune cuisinière va d'ailleurs entamer prochainement une formation HES (Haute école spécialisée) en diététique. Mais avec sa large palette de compétences – de la plus théorique en sciences sociales à la plus pratique en cuisine – Anna Bromberger pourrait aussi développer un projet très pointu d'établissement spécialisé dans lequel l'alimentation jouerait un rôle central… A découvrir bientôt?

Encadré
«Comme dans un village»
«Il faut aimer le travail varié, lance Laurent Rutsche, apprenant logisticien de troisième année. Je passe de la précision de la gestion du stock informatisée à la charge et décharge de matériel, permis d'élévateur en poche.» Avec ses journées bien remplies, le jeune professionnel ne regrette en rien son année de Collège et ses deux ans d'école de commerce. Au contraire: «Si seulement j'avais commencé tout de suite l'apprentissage! Je sentais que je n'étais pas fait pour les études, mais la tendance après le cycle d'orientation est de commencer directement le collège… Mais bon, pour ce qui est théorique, ce temps d'école me sert actuellement pour l'apprentissage, c'est sûr.» Quant au métier de logisticien, c'est par un ami qu'il en apprend l'existence. Il entreprend alors quelques visites d'entreprises et signe rapidement un contrat d'apprentissage.

L'entreprise qui emploie Laurent Rutsche forme actuellement quelque sept jeunes à ce métier de logisticien-ne. «Nous sommes une bonne équipe et le tournus de formation sur place est très bien organisé. Nous ne restons donc pas trop longtemps au même poste», précise-t-il. Le travail, à l'intérieur comme à l'extérieur, ainsi que les relations avec les clients, motivent particulièrement l'apprenti. «Au niveau des contacts, tant avec les clients que les collègues, c'est un peu comme travailler dans un petit village.»
«Je n'ai pas vu passer ces trois ans», s'enthousiasme le jeune professionnel. Pour ce qui est des responsabilités et de la qualité du travail, Laurent Rutsche se sent déjà professionnel, tout en ayant la sécurité de son statut. Ces horaires lui ont donné la possibilité de continuer ses entraînements de basket et il n'a pas perdu contact avec ses amis. A fin juin, il passera ses examens puis entreprendra son service militaire. «Je postulerai ensuite car le travail ne manque pas dans notre domaine.»
Encadré
Un métier exigeant et souvent mal connu

A la sortie du cycle d’orientation (CO), Jessica Martin sait qu’elle veut devenir esthéticienne. Mais pas sans avoir vu autre chose. Elle fréquente donc l’École de culture générale, jusqu’au diplôme. Avec curiosité et toujours avec détermination, elle effectue l’année suivante plusieurs stages dans le domaine du commerce et de la vente. «Plus mature et sûre de mon choix, j’ai enfin débuté mon apprentissage», lance la jeune professionnelle. Elle obtiendra son certificat fédéral de capacité (CFC) d’esthéticienne en juin 2007.

Jessica Martin avoue avoir consacré intégralement ses trois ans de formation à son futur métier, au point d'en oublier ses loisirs. Les horaires en institut ne sont pas légers et les cours en école sans indulgence. «La formation est exigeante et nécessite de bonnes capacités scolaires: les branches scientifiques côtoient les commerciales. Mais au final, je suis satisfaite d’avoir bien réussi mes examens», explique la jeune professionnelle. L’esthétique est un métier exigeant, mais qui n’est pas perçu comme tel par le grand public. «Même dans mon entourage proche, on pense à la facilité: poseuse de crème, épilation, s’insurge Jessica. Sans savoir que ce n’est qu’une des étapes pratiques, qu’il y a préalablement la connaissance technique, anatomique, chimique, biologique, et j’en passe!».

Jessica Martin souligne également l'importance des aspects humains et relationnels de sa profession. «Pour bien faire ce métier, qui met en contact avec les gens, il faut savoir agir avec psychologie et diplomatie et faire preuve d'autant d'attention que de discrétion.» Ses brillants résultats d'examens lui ont valu plusieurs propositions d’emploi. Elle a choisi un institut où elle se trouve à l'aise et où elle souhaite rester pour acquérir les armes de la cheffe d’entreprise qu'elle veut devenir. «Trop de jeunes esthéticiennes se lancent à leur compte sans expérience. J’ai la chance pour le moment de pouvoir m’imprégner du savoir-faire et savoir-être qui m’entourent. Alors, pourquoi brûler les étapes?», conclut sagement Jessica Martin.

Encadré
Un boulanger-pâtissier en bateau
Depuis toujours, Vincent Ménétrey s’enthousiasme pour les métiers liés à la nourriture: cuisine, boulangerie, etc. Lors de sa 9e année au Cycle d’orientation (CO), il a l’occasion de faire trois jours de stage dans une boulangerie-pâtisserie. «En sortant du stage, j’ai été invité à signer mon contrat d’apprentissage; ce que j’ai fait peu de temps après». 

Les horaires des boulangers-pâtissiers sont particuliers. «La première année d’apprentissage sert aussi à s’habituer à ce rythme. Mais avec un minimum d’organisation personnelle, je ne perds pas une miette de ma vie sociale. Ça ne me pose aucun problème. Surtout quand l’ambiance au travail est bonne», raconte le futur professionnel. Même s’il ne va plus aux entraînements de foot, sortir avec les copains reste le sport qu’il préfère… La deuxième année d’apprentissage stabilise la profession - le travail devient aussi de plus en plus intéressant et varié – et il se focalise maintenant, en troisième année, sur ses examens pratiques et théoriques du mois de juin prochain.
«Au début de mon apprentissage, je me sentais libéré de l’école car je n’étais pas vraiment scolaire», admet Vincent. Mais il lui a aussi fallu crocher pour les cours car, partis à douze élèves en première année, le futur boulanger-pâtissier et ses copains ne sont plus que quatre en dernière année…Après l’obtention de son CFC, Vincent Ménétrey imagine peut-être compléter sa formation par celle de pâtissier-confiseur, en une année supplémentaire, pour jouer sur toute la gamme. Et après ses dix mois d'armée, qu'il souhaite «faire d’un bloc»? Il semble bien que la musique cuivrée d’un laboratoire de boulangerie sur un paquebot de croisière genre Queen-Mary II le fasse rêver…
