
Imaginer un cake enrobé
de sucre, lui-même des-
siné, à la main, de la BD
préférée de votre môme.
Ou encore un autre épou-
sant à la perfection le
thème de votre mariage
coutumier, civil ou religieux.
Ce sont, entre autres, les
compétences d'Hermine
dans la pâtisserie. 

HAUTE d'un mètre 56,Hermine AndèmeNguema a une belle si-lhouette façonnée par 6maternités. Sa spécia-lité : fabriquer des gâ-teau à pâte à sucre,véritables œuvres artis-tiques. Elle transposeen fait la culture anglo-saxone en matière degâteau dans son Gabonnatal. La Woleunte-moise est, au départ, as-sistance sociale et doncfonctionnaire. Mais ellea beaucoup voyagédans une vie anté-rieure. De ces nombreux dé-placements à l'étrangeroù elle dispose detemps libre, elle décided'ajouter des cordes àson arc. Elle se forme àl'organisation des ma-riages. « J'ai, en effet,
une formation de wed-
ding planner acquise au
Kenya», précise-t-elle. Lors de la remise desdiplômes à la fin de soncursus en mai 2011, ungâteau, une véritableœuvre d'art, se rap-pelle-t-elle, attire sonattention. « Je veux sa-
voir qui l'a réalisé.» Samini-enquête la conduitjusqu'à un certain M.Valentin. Qui lui dit deprendre des cours. Elles'inscrit à la ''Valentine
cake school'' de Nairobi.« J'ai déjà un diplôme de
wedding planner. Avec
ces gâteaux, j'ajoutais à
mon package de compé-
tences le sugar art, ou
littéralement en fran-
çais l'art du sucre. La
formation durait une
bonne année. J'ai ter-
miné et obtenu mon cer-
tificat». Hermine ne lesait pas encore, maiselle vient de rencontrersa passion. Retour au Gabon natal.Quand elle ne travaillepas à son administra-tion, elle confectionnede jolis gâteaux, justepour le plaisir des amiset celui de voir unebelle œuvre. Mais laqualité impressionnetant et si bien qu'on luidemande pourquoi ellen'en fait pas pour ven-

dre? Mais elle attend. Le bonmoment? « Ce n'était
pas facile d'avoir des fi-
nancements. Il lui fallait
rassembler des sous
pour se lancer», répondPélagie Nsima, l'amiede toujours d'Hermine.« Quand vous faites tout
toute seule, il faut pren-
dre le temps d'aller à
votre projet», continueHermine elle-même.Qui finit, il y a quelquesmois, par sauter le pas. 
« Mon premier client
m'a apporté le second
et, depuis, ça n'arrête
plus. Ma maison est de-
venue petite. J'ai été
obligée de prendre un
local au Delta en juin
dernier. Ceci a l'avan-
tage de me donner une
localisation où pourront
me trouver mes clients.» 
NAISSANCE DE LA
STRUCTURE* Pour-tant, c'est depuis 2014que ''Divines gourman-
dises'', sa structure, estlégalement constituée.C'est un salon de thé,qui ambitionne de riva-liser avec les majors dusecteur. « Ce qu'elle fait
est juste original. Pour
qui fréquente les établis-
sements concurrents,
comme moi, je pense que
son concept fera un car-
ton», confie encore Pé-lagie, qui a entièrementconfiance en ces quali-tés de battante de sa co-pine. Et, pour Hermine, laconcurrence n'a qu'àbien se tenir. Elle aconfiance en ce qu'ellefait et la passion en sus.Surtout elle a de quis'inspirer. « Je prends
exemple sur le compa-
triote qui a les salons Pe-
lisson. Quand je le vois
tenir bon depuis tant
d'années, je me dis, je
peux aussi y arriver. Et
j'y arriverai, j'en suis
certaine.» À ''Divines gourman-
dises'' donc, son salonde thé, Hermine pro-pose de créer pour sesclients des gâteauxd'exception représen-tant un lieu, un objet,une occasion particu-lière comme un ma-riage, un baptême, unanniversaire. Ses gâ-teaux sont moulés,sculptés et décorés avecde la pâte à sucre. Elle sert aussi du thé,du café et tout ce quel'on trouve dans cegenre d'établissement.Des projets? Oui ! parta-ger son savoir-faire au-tour des sessions deformation. 
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Hermine Andème Nguema, cake designer.
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Un rendu d'un gâteau de pâte à sucre...
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