Aujourd’hui, rencontre avec Rebecca Corazza, de
la boulangerie bio Vagabonde, Lucy sur Yonne

Pouvez-vous nous parler de votre parcours: comment
étes-vous devenue boulangére et pourquoi avoir
choisi le bio?

Apreés le Bac, j'ai fait un BTS en Hotellerie-
Restauration, une expérience de concierge dans un
hotel de luxe a Paris et différentes expériences autour
de la gastronomie, c’est la contribution a une
meilleure alimentation qui
me manquait le plus.
Faire du bon pain était ce
qui me paraissait le plus :
abordable. Avec pas grand- 1 -
chose , on peut faire de trés | &
bons produits.

Je me suis formée par une ,
sorte de compagnonnage. Le CAP Boulanger
n'apprend qu'a fabriquer un pain conventionnel, de
maniere mécanique, a la levure et avec de la farine
industrielle. Il n'existe, en France, qu'une seule école
pour la formation au travail du pain au levain, a
Sisteron. Il n'y a que peu de places et le temps
d'attente est trés long. J'ai donc frappé a la porte de
boulangers qui ont la pratique que je souhaite: du

pain 100°/° levain naturel avec des farines bio de
petits producteurs locaux.

Une dizaine de boulangers m'a acceptée en formation
avec différentes pratiques: four électrique, four a bois,
pétrissage main ou mécanique. Cela m’a ainsi permis
de préciser I'idée de ce que je voulais vraiment.

Je suis installée comme boulangere a Lucy sur Yonne
depuis 3 ans car c'est la que j'ai trouvé le four a bois
en pierres et en bon état que je cherchais et qui, de
plus, se trouve dans le méme village que la ferme de
Céline et Jean-Charles Faucheux, producteurs de
farines bio. Je prends donc quasiment tout chez eux.
Je n’achéte ailleurs que les graines de tournesol et les
noix car il n'y a pas de noix bio décortiquées en
Bourgogne.

Mon but est de travailler simplement avec ce que j'ai
sur place au niveau matiere premiere et réduis au
maximum ce qui est non local. Mon activité est éco-
logique (écologique et économe en tout y compris
en énergie et logique, c'est-a-dire selon le bon sens..).
Je n'ai pas de boutique: je vends a la fin de la journée
ma fournée du jour, deux jours par semaine au
village, un pain qui se conserve environ 10 jours. On
peut rafraichir ce pain 30 secondes au grille-pain
quand on le croit rassis. C'est un gros pain car c'est ce
qui se conserve le mieux et je le vends a la coupe sans
emballage, cela montre aux gens que c'est possible
d'avoir simplement un sac a pain...

Le lendemain de ma fournée, je livre les deux
magasins que j'approvisionne a Toucy (Le déjeuner
sur I'herbe) et Clamecy (La graineterie). J'ai choisi ce
mode de distribution car cela me permet d'utiliser,
certains jours, les trajets déja effectués par d'autres
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personnes et de minimiser ainsi mon empreinte
carbone.

Pourquoi avoir accepté d'étre partenaire de la
Cagnole?

J'ai découvert la Cagnole par un contact avec
I'Echoppe des Figuiers a Avallon et d'autres
partenaires m'en ont parlé. Cela correspond a ma
logique car ainsi l'argent circule dans un cercle
bénéfique avec des personnes qui portent les mémes
valeurs.

Pour étre acteur et soutien, voici
différents liens ou rubriques a
retrouver sur lacagnolefr
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Du c6té des partenaires

* Bienvenue aux nouveaux

Eolienne d'Arthonnay , Avalonnais: exposition
d'artistes dans les granges des habitants.

Les idiots du village, fanfare du89 : musiques

Mariette Service, Coulanges la Vineuse :
plomberie, sanitaire

* Informations des partenaires
Tous les rendez-vous des partenaires:
Annuaire des partenaires

+ Promotion si paiement Cagnoles

Chez Sido, salon de thé a Auxerre petits prix et grande
qualité!

-10% sur toutes les consommations sauf sur les
menus

Liegeard Ludovic, Sophrologie - Naturopathie -
Iridologie - Massage Assis, a Monéteau:
Déconfinement: consultations alliant soutien scolaire
et sophrologie

-10% sur toutes les consultations

Missault Agnes, sophrologue, a Joigny

40 Cagnoles {45-€} en séance individuelle

10 Cagnoles 12€} en séance collective.

Rest-6-livre, le poirier au loup: choix du bio & local

Le gros petit déjeuner: 13 Cagnoles (15€)
Le déjeuner ou le diner : 18 Cagnoles (26€)

N’hésitez pas a nous transmettre vos infos a publier
sur le site

Focus: Un Zeste pour le four de
Rébecca

Le partenariat entre La Cagnole et notre banque
éthique La Nef se concrétise avec le Zeste demandé
par Rébecca, boulangere de Vagabonde, partenaire
de Lucy sur Yonne. Sa pratique est expliquée dans son
interview ci-dessous.

Le Zeste est la
plateforme de
financement participatif
de LaNef avec laquelle
nous travaillons déja
pour « épargner » les
euros des Cagnoles en
circulation. C'est un outil
permettant aux porteurs de projet
de mobiliser leurs réseaux.
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Le réseau de la Cagnole vous propose de préter
attention au projet de Vagabonde: la construction
d'un nouveau four magonné a gueulard.

Ce Zeste de 15 000 euros servira a construire un four
dans la tradition.
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La campagne du Zeste dure jusqu’au 27 mai.
Inauguration du four le 2 juillet
A retrouver sur:

https://www.zeste.coop/fr/vagabonde-nouveau-four

La lettre

Pour répondre a cette lettre, transmettre une info dans
cette lettre, demander d'anciennes lettres (depuis mars

2017), nous écrire a : la-lettre-redaction@lacagnole.fr

e Pour s'abonner ou nous écrire

e Pour se désabonner :
Pour rejoindre les commissions de la Cagnole, pour
adhérer a I'association,secretariat@lacagnole.fr

Les comptoirs de change mensuels

-samedi 7 mai a Ultéria a St Bris le Vineux

-samedi 7 mai: portes ouvertes et marché bio au Lycée
Jeanne d'Arc d'Avallon.

-vendredi 13 mai a Germinal-Perrigny a Auxerre de
16h30/18h30

-vendredi 13 mai a Germinal a Sens de 16h30 a 18h30
-mercredi 25 mai de 12h00 a 14h00 a Mailly le Chateau
ferme de Bel Air

et tous les jours chez certains partenaires a lire sur le site
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