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Ouverture du Fournil de la Préale,

MERCREDI 21 JUIN 2023
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une boulangerie-patisserie artisanale

C’est dans le cadre du Festival
Nourrir le Ceeur du Condroz que Julie
et Marie-Odile viennent d’ouvrir leur
atelier. Leur projet compléte les
riches activités de la Ferme de la
Préale, ilot d’initiatives citoyennes
et agroécologiques de la commune
d’Hamois.

epuis le premier vendredi

de juin, les visiteurs de la

Ferme agroécologique de

la Préale, dans le village
d’Achet, ont la chance de pouvoir
déguster les savoureuses prépara-
tions du Fournil : pains au levain,
tartes aux fruits de saison, bis-
cuits, brioches, quiches et autres
petits plaisirs. Derriére les four-
neaux du Fournil : Julie et Marie-
Odile, deux jeunes Condru-
ziennes impatientes de ravir les
papilles des gourmands des envi-
rons. «Nous proposons des pro-
duits 100 % artisanaux et 100 %
faits maison. Nous faisons Ile
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choix de nous fournir autant que
possible en produits locaux et
bio», explique Marie- Odile Jas-
par, la patissiére, ingénieure de
gestion au départ. Julie Vincken-
bosch, la boulangere, instit ma-
ternelle durant quelques années,
compléte: «nous souhaitons pré-
parer des produits nourrissants,
sans artifice, qui valorisent les in-

grédients de qualité utilisés pour

les réaliser. J'espere, par la suite,
créer des ateliers pour les en-
fants. »

DES PROJETS FOURMILLENT A LA
PREALE !’

Le Fournil de la Préale rejoint les
autres projets déja présents dans
cette ferme agroécologique de la
commune de Hamois: marai-
chage, production de semences
(Anthesis), production de plantes
médicinales et aromatiques (Les
Folioles). D’ici peu, des gites per-
mettront d’accueillir des visiteurs

dans ce cadre enchanteur. En
s’associant, elles créent des syner-
gies et mutualisent l'usage des
équipements du Fournil, comme
le four. Pour les pains, Julie dé-
clare «je désire offrir un pain vi-
vant qui a du gofit et une mie gé-
néreuse, bienfaisant pour l'orga-
nisme qui se digere facilement et
se conserve longtemps, composé
de farines bio locales moulues sur
meule de pierre, de I'eau filtrée,
du levain naturel ainsi que du sel
de mer récolté a la main.». Julie
pense aussi aux personnes intolé-
rantes au gluten en leur propo-
sant un pain d’amidonnier et un
riz-mais-sarrasin. Chez YOM, la
gamme évoluera au fur et a me-
sure des saisons et des envies de
la clientele. Notons qu’une partie
des recettes sera réalisée sans glu-
ten et/ou sans produits laitiers et/
ou sans ceufs. Le Fournil de la
Préale est ouvert pour les ventes
les mercredis et vendredis de 15h

a 18h30. Pour les commandes ou
pour plus d’infos, pour YOM, yo-
matelier@gmail.com,
0497.33.31.83 et pour les Pains de
Julie, fournil@lespainsdejulie.be,
0479.81.82.12. ®
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