Ils apprennent notre cuisine
pendant leurs vacances

Par Pierre Psaltis
ppsaltis@laprovence-presse.fr

ujourd'hui, le theme

porte sur les légumes:

Roger Merlin, blouse
blanche et tout sourire, ac-
cueille Stéphanie, prof d'his-
toire a Bruxelles, Michel, cui-
sinier a Liege, Diego, ban-
quier a Bruxelles, Alexandra,
conseiller des programmes
de M6 a Paris et Benoit, le scé-
nariste et producteur a qui on
doit la série "Femmes de Ioi"
sur TF1. Moyenne d'age: 40
ans et une bonne humeur dé-

bordante. Tous consacrent"

une journée de leurs vacan-
ces a la cuisine méditerra-
néenne, provencale, camar-
guaisé. "De 10h a 13h, on pré-
pare le menu complet, dit Ro-
ger Merlin. Ensuite on passe
‘a la dégustation. J'évite d'uti-
liser du matériel compliqué,
tout est facilement faisable a
la maison. Pour ne rien
oublier, les éléves repartent
chez eux avec les fiches recet-
tes". Une matinée entiere
avec les apprentis suffit a
convaincre: on rit, on ques-
tionne, on gotte et on note soi-
‘gneusement toutes les astu-
ces de pro que Roger Metlin
glisse au fil des repas: "Au
plus un légume est frais au

plus vite il va cuire, lance-t-il. -

Remplacez le poivre par la co-
riandre!". "Robert nous expli-
que les secrets de chaque pro-

v Au mas des Colverts,RogerMerlin (3¢ en partant de la gauche) initie ses hotes:

carnet de bonnes adresses et délivre ses secrets de chef.

| leur ouvre son

Fondé en 2002 par Roger Merlin, le conservatoire des cuisi-
nes de Camargue compte a ce jour 21 membres cuisiniers,
viticulteurs, oléiculteurs et méme un producteur d'écrevis-
ses. Tous ont été sélectionnés pour leur sérieux et leur com-
pétence basés sur un respect des traditions, de I'environne-
ment et du terroir. "Tous les membres s'engagent a partici-
per a une manifestation annuelle au moins, détaille Roger
Merlin. Si un client demande a un chef une recette, ce der-
nier devra la lui révéler; tous les restaurants ont promis de
respecter un bon rapport qualité-prix". i

»> Se procurer la plaquette contenant tous les noms, spécialités
‘etadresses sur le site www.cuisinegrandsud.fr et a I'office de tourisme

des Saintes-Maries-de-la-Mer.
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duit", dit Benoit. "Il y a adé-
quation entre la région, ses
produits et les saisons" enchai-
ne Stéphanie. Toute cette cui-
sine est orientée sur la simpli-
cité d'exécution et les quali-
tés nutritives des produits. La
Camargue en estriche, décou-
vrz-en les adresses! m
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