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Retour aux

origines du pain

il

Deux Sanfer] oulots, Mathieu et Alexandra Lemay, viennent d'ouvrir

une boulangene ou le pain est cuit dans un four a bois.

leur passion du pain et

des bonnes choses...
Voila le noble objectif de
Matthieu et Alexandra
Lemay, habitants des cités
Jean-Jaures a Saint-Ferjeux
qui, samedi dernier, ont
ouvert leur atelier du bou-
langer "Du pain a conter”,

I ransmettre aux gens

chemin de Casamene a

Besancon. Pétri a la main,
cuit au feu de bois et
garanti bio de A jusqu'a Z,
le gott du pain prend une
autre dimension.

qut petit, déja, Matthieu
s'est passionné pour la
boulangerie. Lorsqu'il était
en vacances en Lozere, il
avait pris 'habitude de
rejoindre le boulanger du
village qui lui apprenait &
dorer les croissants avec
amour, tot le matin. "Il y a
eu la, une transmission de
savoir", explique Matthieu.
Un peu plus tard il dirigea
ses études vers le monde
de la boulangerie et obtint
son CAP avec brio.

UN FOUR IMPORTE DES
VOSGES. Aujourd’hui, nous

. proposons aux Bisontins de  co1 1

venir découvrir de quelle
facon nos ancétres faisaient

Math:eu Lemay est heureux de pouva:r travailler

"a l'ancienne™.

le pain, dans une ambiance
chaleureuse. Etil y en a
pour tous les gofits " Mais
quand on regarde de plus
prés, on s'apercoit que les
pains ne sont pas tous
composés avec la méme
farine. Certains sont
n

B
Lépeauftre &s ancétre du

blé, c'est avec cette farine
que les Gaulois ont réalisé
les premiers pains. Et ce
n'est pas tout, le pain fait
avec de I'épeautre possede
un apport en vitamines
tres riche, cela en fait pour
nos artistes boulangers,
"un pain de s sportif".

Mais pour pouvoir cuirele

pain dans la plus pure “tra-

dition, ils ont dG faire venir .
un four & bois des Vosges.
Ce four est le premier de
ce genre a Besangon. Clest.
la cuisson qui finalise le
tout, et ce four est le sym-
bole de la boulangerie
d'antan. Il aura permis

‘aussi de faire de multiples

rencontres avec d'autres
boulangers, intriguds ¢ 1
curieux de voir arriver m; {
tel outil dans notre ville.
Bref, un incroyable voyage
a travers le temps et les
traditions, & découvrir en
compagnie de passionnés,
amoureux du bon pain.

De notre correspondant

RI?

w it Savoir pius

"Du pain a conter”,
I'atelier du boulanger :

3, chemin de halage de
Casameéne.

Tél. : 03 81 61 99 69 ou
06 06 84 70 47.
dupainaconter@gmail.com




