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rendez-vous

« Dans mes assiettes, j'aime mettre de
I'intention dans les détails »

Cheffe du restaurant du centre Pro Natura de Champ-Pittet depuis deux saisons,
Léa Graham ravit les papilles de la clientéle avec une cuisine végétarienne qui lui
ressemble: inventive, colorée, subtile et gourmande.

Au ceeur de la saison estivale, difficile de
grappiller quelques instants précieux a Léa
Graham. Avec sa petite équipe, elle s’af-
faire cinqg jours par semaine pour proposer
ses délicieux mets, désormais réputés dans
la région. «A I'ouverture de la saison, je
sais que plusieurs mois d’effervescence
m’attendent. J’aime ce stress stimulant.
Quand c’est trop calme, je m’ennuie», pré-
cise la jeune cheffe vaudoise, a la téte de
son propre établissement a 32 ans.

Forte des expériences de la premiere
saison, Léa réinvente sa carte chaque se-
maine et développe de nouveaux projets:
le brunch tous les dimanches, c’est son
idée. «Une habitude qui s’est imposée
dans les villes, et que je souhaitais propo-
ser a Champ-Pittet.» Concocter des confi-
tures et des pates a tartiner maison et
cuisiner des saveurs plus originales que
«I’association un peu éculée du saumon et
de I’avocat»: un nouveau défi qui la titille.

Golit de I'esthétisme

Petite, elle testait des recettes qu’elle faisait
goliter a sa sceur, elle préparait le repas de
Noél pour sa famille, elle regardait des
émissions culinaires avec son grand-pere.
Alors que tout la prédestinait - I’envie, le
talent et le soutien de sa famille - a em-
brasser le métier de cuisiniere, c’est vers
des études d’art et de design qu’elle se
tourne. «Apres I’école obligatoire, je me
trouvais trop jeune pour commencer un
apprentissage et assumer les horaires
difficiles de la restauration. »

A 21 ans, elle change de voie et in-
tegre les cuisines d’un chef sur la Cote.
Son talent vite repéré - elle est lauréate
du concours des meilleurs apprentis
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vaudois - et son caractere enjoué, matiné
d’une bonne dose de culot, lui ouvrent les
portes d’établissements renommés ou elle
poursuit sa formation: ’'Hotel de Ville de
Crissier d’abord, puis le restaurant
Anne-Sophie Pic au Beau-Rivage a
Lausanne. Elle y apprend le perfection-
nisme, le golt du détail, 'esthétisme,
I’alliance des saveurs. Elle y apprend tout.
Tout, vraiment? «Il me manquait un lien
plus direct avec la nature, notre terre
nourriciére. Une cuisine plus instinctive et
qui se soucie aussi des déchets.»

Reconnectée a la nature

C’est donc tout naturellement qu’elle
cherche a compléter sa formation aupres
d’un chef «zéro déchet». Sur Instagram,
elle suit Douglas McMaster, un cuisinier
anglais pour qui «le gaspillage est un
échec de 'imagination». Un petit message
au culot, encore une fois, et elle part par-
faire sa philosophie culinaire de I’autre
cOté de la Manche pour y vivre «I’expé-
rience de ma vie!» A Champ-Pittet, elle
vise cette méme démarche et s’y attelle
chaque jour avec enthousiasme pour cui-
siner les merveilles du Jardin des Délices,
notamment. «Bruno, le jardinier, est une
véritable encyclopédie. Il partage ses
connaissances et me permet de faire évo-
luer ma cuisine.» Avec lui, elle découvre
par exemple que la tige d’ail, épluchée et
coupée finement, est un vrai délice, entre
I’ail et le haricot. «C’est parait-il trés
commun au Canada.»

Curieuse, en quéte perpétuelle de créa-
tivité et de nouveaux accords culinaires -
son point fort -, Léa s’est intéressée aux
plantes comestibles pour appendre a les

reconnaitre et a les intégrer dans sa cuisine
afin de développer davantage son univers
végétal. Comme la routine I’ennuie, elle
change la carte végétarienne du restaurant
chaque semaine, et se fait un malin plaisir
de réussir a convaincre certains sceptiques
que ne pas manger de viande, «ga va aus-
si!» Pour montrer que la cuisine végéta-
rienne peut étre gastronomique, la jeune
cuisiniére s’est lancé le défi de proposer
une fois par saison un repas en plusieurs
actes a base de plantes sauvages. « Contrai-
rement aux coups de feu des midis, 1a je
peux prendre plus de temps pour soigner
le dressage. »

Coups de feu et conserves

Coups de feu apres coups de feu, les midis
qui s’enchainent a Champ-Pittet entre
mars et octobre ne lui laissent que peu de
répit. Elle se réjouit presque de la ferme-
ture du centre pour la période hivernale
«car c’est le moment oul je peux me poser,
réfléchir, et surtout préparer des conserves
et des pots de légumes lactofermentés
pour compléter mon garde-manger. » C’est
durant cette période-la aussi qu’elle
consacre du temps a sa famille. Avec sa
grand-mere notamment, elle parcourt les
brocantes pour dénicher quelques pépites
pour son restaurant. Plus d’assiettes, ni de
tasses déja vues a Champ-Pittet. «Je mets
un point d’honneur a personnaliser le lieu,
avec de la vaisselle qui a une 4me, qui me
donne encore plus de plaisir au moment
du dressage, et qui je I’espére ravit aussi
les convives», conclut Léa.

FLORENCE KUPFERSCHMID-ENDERLIN
est responsable de I'édition frangaise du
Magazine Pro Natura.
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