J'ai teste pour vous un atelier culinaire
'a I'herbier de Ia Clappe

R endez-vous pris dulN oyer,
en deébut de matinée, a
I'herbier de la Clappe, pour
une dizaine de participants
curieux de découvrirla cuisi-
ne sensorielle. Accueillis par
Philippe et Florence autour
d'une tisane tonique maison
“Soleil levant” a base de
menthe poivrée et de sarriet-
te, les visiteurs ont débuté la
matinée par une visite cham-
pétre au milieu des cultures
bio a flane de montagne.

Un véritable

travail d"équipe
Florence, passionnée par son.
meétier nous fait toucher et
sentir les arémes qui se dé-
gagent des différentes espe-
ces (sureau, serpolet, cassis,
sauge). Parmi les visiteurs,
dont certains en sont a leur
troisieme visite, les questions
pleuvent sur les vertus des
plantes médicinales, ouleurs
applications culinaires,

L'un d'eux, Patrick, en pro-
fite pour nous mettre en ap-
pétit avec sa recette de
mousse au chocolat a Ia
menthe bergamote,

C'est ensnite a Philippe de
nous montrer la technigque
de filtrage des plantes, qui
permet de proposer des apé-
ritifs originaux comme “La
vie enrose' a partir de péta-
les de roses, Une piéce est
réservee au séchage et a la
conservation des plantes,
afin de proposer aux clients
de choisir parmi une tres
grande variété de tisanes,
toutes 1ssues de sa produc-
tiomn,

Anne-Claude diététicien-
ne/epicurienne, prend le re-
lais avec son atelier culinai-
re. « Cette idée estnée d'une
envie de se diversifier, de

creer, de partager et de
transmettre notre passion
des plantes de maniere diffe-
rente, mais aussi d'une ami-
tie et d'une envie de tra-
vailler avee Anne Claude »,
soulignent Florence et Phi-
lippe.

Un atelier destiné a mettre
tous nos sens en eveil, avec
les parfums et les puissantes
saveurs des plantes. Une
belle reussite au vu de 1'im-
plication de tous les stagiai-
1es, gqui ont mis la main a la
pdte pour réaliser, sous le
controle d'Anne-Claude, des
plats sales et sucrés, a base
bien sur de la production lo-
cale,

Associant tofu, courgettes,
noix de cajou, lentilles ger-
mees, verveine fraiche...
une partie des ingredients
nécessaires a la confection
de rouleaux de printemps
“maison”. Ne restait plus
qu'a deguster, en terrasse,
ces mets, accompagneés
d'aperitifs et de tisanes, Un
moment de complicité con-
clu par des délices partagés
ne pouvait qu'ineciter les par-
ticipants a mettre en prati-
que chez eux les conseils
d'Anne-Claude.

Yves BERDOU

Prochaine session, le 10
septembre de 9h 3024 14
neures,
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Les plats prennent forme,

sous [a surveillance bienveillante
d'Anne-Claude en bout de table.
Les “staigiaires” ont dii travailler
en équipe.




