Seiva veut faire aimer la cuisine végétale

Cette association prépafe des stages autour de l'alimentation
vegeétale: Sa créatrice, la Nantaise Marie de Oliveira, en est fondue.

Elle-a laché son boulet de chef d'un
fonds de dotation pour'la santé des

femmes. Un job gu'elle aimait. Sauf

quientre-temps, Marie de Oliveira’ a
goUté auxijelines, Une expérience
suffisarmment forte pour faire bascu-
ler savie.; '

Sa premiere expérience 2. C'étaitily

a guatre ans. Une formule jetne et
1 r ;
rando. L 'estomac aurepos; le cer-

veaude Marie; 26 ansalors,

gemballe: « Je révais, non pas de
manger, mais de confectionner des
receties. »

Marie de Oliveira.est fondue de
fourneaux et plus particulisrement de
cuisine végetale. « J'ai construit ma
reconversion de maniére incons-
ciente etpuis, un:jour;j'aieule
declic », raconte la jeune femme.

Les ingredients sont donc réunis
pour-mettre au point.la-recette Seiva
(séve en-portugais): Marie de-Oliveira
selance;
© Dans son chaudron; 1a Nantaise mi-
tonne-des séjours détox'destinés a
des:personnes fatiguées parifeur
rythme+de vie: e concept; axé surle
bien-étre; mixeicuising végétale bio
localé;imassages energisants et ran-
dosigorgées d'air.iodé: Car - Marie de
Oliveira afrouvé un lieu a fouer: Une
ferme bio de'Port-Saint-Pére:

<« Asatiété »

A la carte; detix séjours entre quatre
et sixjours. Les deuxfont la-part belie
auxrencontresavec des producteurs
locaux. La formule d'unesemaine va
plus loin en associant un « jedine
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Matie de Oﬁger‘ra, entouree de Killian
Bouillard et Emilie Volz. futurs interve-
nants a-Seiva.
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doux »surtroisjours;« avecfruitsde

~'saison a satiété ».

L'objectif est multiple :inviter les
gens a se pencher sur lelir santé et
leur facon de s'alimenter. « Les deux
sont liés », rappelle Killian Bouillard;
doctetren:sciences du sport et futur
intervenant;

Matie de Oliveira st son éque (huit
personnes autotal) assurent fuir tout
proselyiisme. « Pas d’injonction du
type il fautfaire ceci. Nous ne nous
sommes ni vegetariens nivegan,
precisentles trentenaires. Mais nous
préconisons une cuisine saine, sim-
ple et gourmande. »

Quant aux'tarifs prafigués; ils se
veulent « abordables » De 300€4a
550 € (gite &t couvert inclus), selon
Ies revenus des stagiaires. Premiéres
sessions en mars.

Isabelie MOREALL

Contact. www.seiva-randoifr. .




