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Les Ingrédients : En plus des céréales produite par le Joran, toutes les
autres sont produites localement par des fermes a taille humaine que ’on
connait. Nous utilisons des céréales paysannes (blé de population, engrain,
amidonnier, épeautre, blé, seigle) souvent ancienne ou sélectionnées pour
I’agriculture biologique notamment par gzpk®. Toutes les farines que 'on

utilisent sont moulue sur meule de pierre dans des moulins « astriés *». Le
sel vient de la mer...le tournesol, le lin, les graines de courges, de chanvre et
de pavot et le colza viennent aussi de fermes du coin. Aie, aie aie les
amandes, elles, viennent de France...mais plusieurs personnes ne nous
adresseraient tout bonnement plus la parole si nous osions arréter 1'un des
pains far de notre prédécesseur et qui a fait sa réputation bien au-deli des
frontiéres du royaume...le bien nommé « Chanvre-Amande ». Les herbes
pour les fougasses viennent des plates bandes du Joran. L’huile d’olive vient

d’Espagne. Notre levain est nourrit exclusivement au seigle et mous vient
du boulanger d’avant. Le bois provient d’une scierie locale utilisant le bois |
du pieds du jura. Il s’agit des chutes de délignage des planches et est

constitué uniquement de résineux (épicéa, sapin blanc, parfois un peu de
douglas joliment rosé)

2 Die Getreideztichtung Peter Kunz. Sélection de céréales hiologique en Suisse.

3 Moulins de petites tailles extrémement efficaces et adaptés  nos fermes. Réputés pour
produire des farines avec des qualités gustatives et nutritives excellente.
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Les Gens: Quelques personnes du collectif de la Ferme du Joran'

accompagnées par quelques amies intéressées par la boulangerie on décidé
de reprendre en 2020 le four banal de Croy. Le four était occupé par un
boulanger qui y a produit du pain durant 7 ans mais qui ne désirait pas
continuer cette activité. Nous avons donc acheté sont matériel de

boulangerie et il nous a formé aux spécificité du four de Croy en échanges
de légumes et autre échanges non monétaires. Au sein du collectif du Joran

-

naviguait déja un boulanger qui transmit et transmet encore son savoir faire

1 Ferme collective produisant des légumes, du soja-tofu, du mais polenta, des céréales,
etc. a4 Orbe depuis 2017,



L’abonnement : Comme cela semble dorénavant bien établis pour les ACP
légumiéres, nous essayons de favoriser la vente de pain de maniére
contractuelle. Cella nous permet de produire une quantité de pain au plus
proche de ce que I’on va vendre et une sécurité sur le moyen terme, Cela
garanti aux mangeuses un bon pain chaque semaine méme aux cceur des
crises !. Les abonnements seront dans tous les cas favorisés si nous devions
choisir entre différents canaux de vente. Il s’agit d’abonnements pour 40
pains. Le pain de 1kg coiite 13.- (520.- pour les 40 pains). Une période
d’essai de 10 pains est proposée. Deux abonnement sont possible :
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Si vous étes en vacances, il est possible de demander a ne pas étre livré. Par
SMS, mail ou téléphone avant le dimanche soir de la semaine précédente.

I est possible d’ajouter une fougasse a votre abonnement pour 4.- (160.- les |
40 semaines).’ Petit pain découpé et croustillant d’environ 200g. Comme
pour les ACP légumiéres le principe est de payer avant de recevoir mes |
pains,... in '
I’aventuriére : on choisit pour vous un pain différent chaque

semaine... / :
La monomaniacue : un pain vous fait craquer...vous recevrez le

méme chaque semaine...(il est possible de changer en cour de route |

- —— mais le moins possible siouplait)
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