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, ù T h o m a s Teff r i-C h a m be I I a nd
devant le four au feu de bois
Éserr'é aux stages.
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Ch.rnrbcl irnd it .r i t
uJr Jr. u nr P r0rcs
seLrf !rLl scconalalf c,
qu i  r : nsc i *n r i t  l . r

blolosic...  ct irbriqurit  11u
prin ) h nrrr isor. Coût.ur
lort ccttr. acriviri ct disinnt
sc pcrlcctionncr, i lsr nit  cn
disponiL.i l i té pour s' irsul-
rcr  conmc D oLr  l i ln  {c  f .
1l prss.r en crndidl l ibrc Ic
CAP ind i spcns rb l r  poL r l
ouvrir Lrnc boutiquc, m:ris
Llur rPprcndfc qursrrncnr
scul, hutc de formarion.rdé
qu.rtc : 1es lorrr:uions cris
l i r i r tcs l lc concern: l rcnt que
la boulengcric convcf t ion-
ncl lc.  bicn loin dc la prni f i
c,r t ion .ru lev.r in cr du bio.
l l  s 'or ienr:r  cnsuitc vcrs I : r
f ; r b r i c r t i o n  c r c t u s i v e  d c
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p a i n  b i o ,  n r L L r r c l l c n r n r ,
"  par déccncc ",  comne i l
lc dir  lu i 'nêrne. Le clhicr
des chrrgcs luiscmbhit  rr i
s o n n a b l c  c t  c c t t c  v o i e  l u i
p.rrr issai t  1c conduire vcrs
lc.  bon pain qu' i l  d-ésirr i r
Iitlfci si111s Lcvures, m:lrs â\'cc

du  l c l a in ,  c ' es r  i  d i r c  un
mélangc dc larinc ct d'eau
qu i  l c r  r ren te  n  i r t u rc l l c -
mcnr . . .  c r  qu i  c l onne  au
p , r i n  son  goû t  b i cn  p lus
richc I I-.r bei le consisrancc
ctu prin, tout à 1a fois fermc
ct r iréc, cst essentiel lcmcnt
duc à la panil icatior. Ccilc'
ci s'cl lccrue.rvec bcaucoup
Plus d eeu ct alc tclrPs quc
cl 'or. l in:r ir.c. d'où cemc nie
à h termrc uniquc, quiper
mct égalemcnt uic loùgue
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fiii Pf.l,.l$ E!{(,,a) rll
l\,l.ris le tr.rv.rilclc non e bou
l.rngcr nc s ' . rrr .êrc p.rs i  1r
hbric.uion dc pr in :  i l  cst  s i
difiicil: cle irpprcr,is,onner'
cr v:rr iér is rncicnncs dc blô
c u l r i v é e s  c n  L r i o  q u ' i l  l u r
obl igi  dc s ' i r tércsscL i  l ' l
mcuneLic,  puis à 1' . rgLicul
ruLc bio. PoLu pruiluile du

, r -  l ,  . . . , . - - t  -

bhnchc(égalemcntnomméc
. Lrlé nrcunicr cl'Àpt ,,) ct,-lLr
b1é r'ougc dc Bordc;rux. Ccs
variér is,  bicn quc n' intércs-
sarrr  plus lcs i rdLrsrr ic ls.  onr
pou.r i rr  ur1 qrrnd rn1éfûl
.rgricole, c.u ellcs sont nrs
trqucs ct,rdirptôcs xu\ tcfrcs
p.rrlois pruvr c's des régions

Ll. '  moutrgrcs. I i r  plus. :  r
l . r  ï . r ib lc tcncul cn glutcr:  . r ,
ccrtr incs, c l lcs ort  un ! :
inér i t  c l iétér iquc cr t le s, :  : .
publ i tpc, f rcc à I ' rugn.r:r
r ion dcs jnrolér.rnc,: . . r1 :  : i
tcn. llllcs sont cnlin rn. p.l
t ic non négl igc,rblc r ic , ,1 'rrc
prtLimoinc vrr i i r r l  i  p l  r i
ger ' l  Récupér.rnr r , :s pr!
creuses senrenccs,rupris dc
pct lrs pr-oclucrcuf \  oc,rLl \ .
Thon,.rs lcfhi (-h.rnùelhnd

adonc ennrpr is r [  lcs cul t i
vcr '  lu l  nôrnc ;  i l  crpioirc
actucl lcncnt unc quinz.r inc
cL'hcctares qui lu i  procurcnt
Ic pct i t  épcrLrtrc Llour i l  . r
bcsoin. ht  i l  , rurr i t  l 'Lrr i l i ré
dirnc,-lizainc d hcctrn's sLrp
plénrcn!,r i fcs I

l , r : \ i , - -  I , r ,  i -  l l  r . i t i a r i _ '

Dr grr i r  . ru p.r i r ,  l . r  boLrclc
ér.r i t  boLrciéc :  on pc,Lrr r . r i t
croirc quc ccnc bcl lc histoi ,c
:r l la iL s ' , r l rôrcr '1i .  P;rs i - lu
tout I  Car noLrc b,ILl : rngcr
c s L  l o i n  t l  i r r c  u n  p r o f c s
sionncl : rr  : rrc dc son sevoir '  :
. n  a n t  c r  q u c l q u c  p c i n c  i
l ' ; rcqLrér ir ;  i l  p lrpose de 1c
p:rmagcl l r rs dc iormrLions.
Ccl lcs qui s,rnt dcsr inécs.tx
pr ofcssionrrcls sc. l . l r rLr lcnt
sLr r  Lnc longuc p.1r io.1e.
IL ùs rulcorrrcnr Lrn j f : rnd
succi 's c.u l . r . lc ' , , , rnclc cst
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La chauffe du four aux flammes le
te soigneusement vider toutes les

fera monter au delà de 300 "C.
brâises pour la cLrisson du painà 250'C i l " ,r
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Paline

forte en matière de panifi-
cation trâdit ionnelle âu
Ievain naturei :  voi là qui
redonne espoir à l'heure de
l'industrialisation de l'aii-
rnentation !
Cùsine Bio a eu \a chance
d'être invité, en obsei.rareur,
à deux journées de forma-
tion. Dans une ambiance
détendue mais anentive et
admirarive des compétences
de Thomas, cinq aspirants
boulangers venus des quarre
;oins deFrance ont appris à
trrvai l ler avec un authen-
riquc four à bois, sis dans
unc âncienne ferme de la vâl
éeduJabron. Au fond gron-
Jent 1es flots d'un gros tor-
:ent venu des abords du
iintoux et qui se faufile le
ong du mur abrr.:pt de la
i:ce nord de la montagne de
Lure, pour déboucher, enfin
ibre, dans le Val de Dunnce.
Une rurre séance a eu pour
:.rdre le loumilde la Palrne,
lans un étroit passage (ici
rn dit n andrône ") de 1a

vieiile ville de Sisteron. Les
stâgiaires se sont fâmiliâri
sés avec le matériel moderne
et ont utilisé un magnifique
lour dans ̂ lequel ^ on
enrourne les Patons gface â
une sorte de grand t iroir
munid'un tapis mobile. Cet
appareil permet de produire
des volumes beaucoup plus
importants, tout en bénéfi
ciant d'une chau{fe très
nomogene.

AUAND I'AMATEUR
DE PAIN BIO SE RÊVE
BOUtÂNGER
Mais norre boulangern'ou-
bliepas ses débuts à la mai-
son, où est née sâ pâssion
pour la fabrication du pain.
Il a également décidé de par-
tager ses connaissanccs avec
les amateurs : ceux cl peu-
vent bénéficier des conseils
de l'expert ès boulangerie au
levain,le temps d'un week
end srudreux.. .  Jors duq uel
rs rÀDflqueronr dc vrngt â
trente kilos de pain I O

Dons nof le prochoin numélo
Foi le du poin el  d 'oul les spéciol i lés boulongères bio soi-même
l-\ons e prochoin Culslne Bio à poroltre fin mors, nous vous ferons poiroger les peiits secrels de Thomos,
f-lDes recelles détoillées et illustées vous permeiiront de fqbriquer vous-nêmê un pain bio ou levoin.
Te'veilleusemei- goL leux er qui le rêsle longte|.,]ps. rrois oLssi de; b oches e- un poin oux oryes. Alors L.l
peu de potience, mois vous verTez, celo en vout lo peine. Cependoni, préoloble et ncontournoble, prenez
un peu d ovonce en vous lonçont dons lq préporotion du levoin, que vous conserverez précieusemenl.
I se bonifie ovec lê temos
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