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ALIMENTATION FORMATION

Véronique Taburiaux, i la fois coach et
nutritionniste, lancait, a la mi-février, I’Ecole
d’alimentation vivante & durable (EAVD).
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Concreétement, cette structure propose une
cuisine gourmande en suivant les principes de
la nutrition. «J’ai créé ce dont je révais, mais
qui n’existait pas lorsque je me suis formée »,

se réjouit la Braban¢onne.
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de nutrition. Mais personne n'avait encore jamais ; ; 3 5 i

eu l'idée de les mixer de cette facon, avant | Le coaching, complément indispensable

Vérux. ; N En plus de sa casquette cuisine/nutrition, Véronique Taburiaux

~ § est également coach. « Au départ, les personnes venaient me voir

4 pour perdre du poids, pour mieux gérer leur repas... Mais trés vite,
des difficultés plus profondes se sont révélées: or il est inapproprié

«L'idée est d'associer une alimentation vivante avec l‘aspect davoir un objectif alimentaire si l'on ne régle pas le probléme quise
durable —entendez par la ce qui est bio et local bien sur, cache derriere... De nombreux jeunes sont dans une quéte de perfection
mais également tout le reste: 'emballage, le transport, incompatible avec un sentiment de bien-étre. Ils doivent s apporter

le compostage, tout ce que l'on renvoie a la terre...» L'objectif davantage de douceur en sortant de la culpabilité. Nous sommes en effet
est également d'amener un regard critique sur l'origine des ce que nous mangeons, ce que nous buvons, ce que nous respirons,
aliments: comment sont-ils cultivés, récoltés, transportés? ce que nous dormons, mais également ce que nous pensons!»

«Les plats proposés demeurent bien entendu légers,
inspirants, avec un aspect plaisir que ['on ne peut
écarter. On ne peut révolutionner completement nos
habitudes alimentaires: c'est quasiment une mission

: ) : ; 2 Pour une personne, remplissez l'équivalent d'une demi-

lmposs'lble. Laspect agréable et goiiteux reste au centre tasse d'oléagineux (noix, noisettes, amandes, etc.) que vous

des préoccupations.» aurez faits tremper la veille dans une eau pure afin de les
activer. Rincez et égouttez.

Ajoutez-y un fruit mdr de saison et mixez le tout dans un

Un exemple (parmi d'autres...)
de petit-déjeuner vivant

A qui s'adresse-t-on?

L'école s'adresse aux passionnés de cuisine, de nutrition, blender. Vous obtiendrez une petite mousseline trés légere
mais aussi aux professionnels de la restauration qui et gourmande. Variez au maximum les fruits. Si vous avez
manquent souvent de bagage nutritionnel. «Sans oublier besoin d'une saveur sucree, ajoutez-y des dattes, des figues

. : . . . séchées réhydratées, du miel, du sucre complet de canne
les professionnels de la santé, nutritionnistes compris.

ou de fleur de coco, par exemple. Terminez par un peu de
cannelle et une salade de fruits de saison par-dessus, par
exemple des poires parfumées a la vanille.

En effet, on ne recoit aucune recette lors d'une formation
en nutrition. Le but est vraiment de trouver des solutions
concretes, pragmatiques, en alliant la pratique et la théorie.» :
Veronique Taburiaux est, dans sa tache, secondée par dix- o
neuf intervenants différents*, tous experts dans un domaine i”
particulier, qu‘il s'agisse de la cuisine,

du développement durable, des fleurs
sauvages comestibles, etc.

* NDLR: dont plusieurs collaborateurs
de Biolnfo!

Virginie Stassen
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