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GASTRONOMIE / Des cours de cuisine et des séances de dégustation

Gina Trévier partage son art
de vivre autour de la table

' Par Martine Quinette
! ga;rpentras@lapruven:e-prtsse.fr
ans un magnifique ho-
tel particulier, transfor-
meé en maison d'hotes,
place du Docteur Cavaillon,
Gina Trévier ne se contente
pas d'offrir le gite et le cou-
vert. Elle veut aussi faire par-
tager son amour de la région,
de la cuisine provencale et
des petits producteurs lo-
Caux. :
Cette Camarguaise d'origi-
ne a longtemps tenu un bis-
trot & vins dans la région pari-
sienne. "Je voulais me rap-
procher de chez moi et j'ai eu
un coup de coeur pour cette

€€ Ma démarche
n'est pas commerciale.
('estd'abord _
un projet de vie."
R S G I T AT T Y

maison et le charme de celte
ville encore authentigue,
avec un beau patrimoine ar-
chitectural, et un immense
potentiel. On trouve ici, des
produits superbes, de la truf-
fe, tous les fruits et légumes,
des bons vins..."

Depuis gu'elle s'y est instal-
lée, en septembre 2006, elle
accueille essentiellement
des touristes étrangers mais
propose 2galement des ate-
liers de cuisine ou des soi-

» Gina Trévier (en second plan) cultive I'art "d’aérer les
casseroles dans le respect du produit”.
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rées dégustation. Un concept
qui se développe beaucoup
dans les grandes villes et
qu'elle décline & sa maniére,
"Je crois gque les gens ont be-
soin de revenir a une cuisine
créative, au slow-food. Beau-
coup de choses se passent
autour de la table." Selon la
demande, elle prévoit des
journées entiéres ou des ate-
liers du soir autour d'un theé-

me, emmeéne ses hotes chez.

des producteurs ou des com-

mercants "qui jouent le jeu
de faire déguster, d'expli-
guer leur travail" ou encore
sur le marché du vendredi
matin,

Ensuite, tout le monde enfi-

le son tablier et se met aux

fourneaux pour réaliser une
entrée, un plat et un dessert.
Et on prend le temps, de mi-
tonner longtemps a feu tres
doux, et d'échanger. Surl'ali-
mentation méditerranéenne,
sa spécialité, sur la gastrono-

mie, la cuisine diététique, le
bio... Avec un seul objectif:

le plaisir de la table et la dé-

couverte des produits.

Elle livre ses secrets de
chef, ses tours de main pour
couper les légumes et jouer
avec les couleurs et les sa-
veurs, et méme ses connais-
sances en aromathérapie.
*Ma démarche n'est pas com-
merciale, je veux avant tout
faire partager ce que j'aime.
C'est un projet de vie que je
réalise ici. On peut venir a
deux comme a dix. Pas plus.
Et si le groupe est important,
il y en a toujours qui boivent
des coups dans le jardin pen- -
dant que les aulres s'affai-
rent, mais cela fait partie du
cété sympathique de la soi-
rée." Une fois le repas prét,
tout le monde se retrouve
autour d'un apeéritif avant de
se mettre a table.

Autre formule possible: la
soirée-dégustation autour du
vin avec des tapas. "L'idee
est de montrer différents ac-
cords meis-vins”. Pendant
ses annees a Paris, elle s'était
constitue un réseau de petits
vignerons indépendants, no-
tamment en bio, qu'elle a en-
vie de faire connaitre. m
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