                                                     Une journée chez Elodie
C‘est par une belle matinée,  ensoleillée et froide, de ce premier jour de décembre, que nous sommes arrivés sur le lieu de rendez-vous.  Nous y avons été accueillis par notre hôtesse  toujours souriante.

Pas de répit,  nous avons  tout de suite été pris en charge par Christophe, le stagiaire, et tout s’est enchaîné :
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.             Préparer la pâte à pizza (chac)

Dégazer  cette boule

Plier et mettre en forme le pain, le déposer sur les plaques en attendant qu’il  lève.

Toutes ces opérations se déroulent sous les conseils et l’œil avisé d’un Christophe très pédagogue !   Et dans la bonne humeur
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Puis Elodie a enfourné le pain dans 2 fours à bois
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        Enfin découverte du moulin à meule de granit sur laquelle  toutes les céréales   sont moulues  avec leur germe, d’où la grande richesse des farines d’Elodie.  
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Peser 600g de pâte et la mettre en boule





Malaxer la pâte à pizza 


(chacun en emportera une part le soir)





Chauffer l’eau filtrée pour préparer  le pain de seigle.


Attention ne pas dépasser 66° !
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Au bout d’1h1/2, le 2ièmè groupe nous remplace et c’est  Elodie qui a pris la relève en nous expliquant   le fonctionnement du  fournil .


Elle évoque le futur. 


Et… nous fait rêver : un fournil livré en kit, jeu de construction en briques réfractaires, où elle sera aidée de 2 personnes  mais, nous 


Devrons aussi y participer.


Elle nous a  rappelé  les bienfaits du pain au levain* :


Moins de sel (nos artères vont apprécier)


Plus de sels minéraux (voir ci-dessous)


Une bonne conservation du pain





Puis Elodie a enfourné le pain dans les 2 fours à bois.
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Départ pour aller voir ses terres qui viennent juste d’être ensemencées.


Sur la digue qui sépare la Gironde de ses terres, le vent souffle, il fait froid, mais nous sommes toujours attentifs, il est vrai qu’Elodie, passionnée par son travail, nous captive. 





	Puis, est venu le temps du repas.





Les victuailles, apportées par chacun, ont  circulé tout au long de la tablée.





Moment convivial des Amapiens, Elodie, toujours debout, nous donne des compléments d’information sur son travail, elle etait intarissable !! Mais tellement intéressante !
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Ensuite, départ pour aller voir ses terres qui venaient juste d’être ensemencées.


Sur la digue qui sépare la Gironde de ses terres, le vent soufflait, il faisait froid, mais nous étions toujours attentifs, il est vrai qu’Elodie passionnée par son travail, nous captive. 








La journée s’ est terminée par un détour à Gaillan où Elodie nous a présenté ses futurs locaux.


Pas de photos !!, il faudra aller l’aider à construire son four à pain pour faire connaissance avec son habitation !


Vous ne serez pas déçus du voyage !!!!





*Le pain blanc issu de  farine blanche  raffinée et de levure ne présente pas d’intérêt nutritionnel et à une action acidifiante sur l’organisme.


Dans le son des farines non raffinées, il  y a de l’acide phytique qui limite l’absorption des sels minéraux par l’organisme en se combinant au calcium et  a donc un effet  déminéralisant pour l’organisme.


 


Seul un enzyme : la phytase, présente naturellement  dans le levain peut neutraliser l’action de l’acide phytique et rendre  les nombreux nutriments de la farine complète disponibles ! 





Pour résumer : grâce à des semences biologiques cultivées sur des terres  saines, Elodie fabrique une farine d’un grande qualité, la panification au levain donne une excellente valeur nutritionnelle aux produits qu’elle confectionne puis la cuisson au feu de bois  parfait le tout.


De plus, un  excellent rapport qualité prix, puisque le kilo de pain nature bio d’Elodie est au prix de 4.5 € contre  3.48 € (prix moyen INSEE en octobre 2013) pour du pain blanc.





Pour conclure, Merci Elodie pour ton  formidable travail qui réjouit nos papilles gustatives, profite à notre santé et notre porte- monnaie !!!                                        Françoise et Annick














