L INDEPENDANT,
» LIMOUXIN

L’ail des ours, le meilleur allié

¥ Marc et Marie-Claude Souchie sur le territoiré ‘de Ia Ferme de

contre le vieillissement
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Capcinier. au milieu de I’ail des ours.

L'unité de type coopératif
«Jardins de la Haute Val-
lée » est un atelier collectif
d’agriculteurs pour trans-
former et conditionner
leur production, en pré-
sence et avec l'interven-
tion de techniciens pour
en accompagner le bon
usage.

Marc Souchier, coopéra-
teur audois de la ferme de
Capcinier a Albieres, trans-
forme et conditionne sa ré-
colte d’ail des ours pour
une commercialisation au-
tonome sous le label bio
écocert. A chaque étape,
le contrdle du produit est
rigoureux et les qualités
gustatives préservées.

Un atelier de transforma-
tion a proximité du lieu de
production

Si I'ail des ours est un an-
tioxydant naturel au méme
titre que I'ortie qui pré-
serve du vieillissement des
cellules, cette plante vi-
vace bulbeuse a trouvé sa
place a la ferme de Capci-
nier. Elle se développe et
tapisse de ses verts reflets,
les combes du territoire de
la ferme. Dans cet environ-
nement particulierement
propice a son adaptation,
Marc est aux petits soins
pour ces bulbes a fleur de
terre. Au cours de 'hiver
et sitot apres sa récolte, il

nettoie et entretien des
ronces le terrain pour que

tout naturellement cette
plante habituellement ab-
sente des zones méditer-
ranéennes, qui apprécie
les ripisylves et les sous-
bois humides s’y étale.

La cueillette, particuliére-
ment délicate

Marc I'avoue : « Faite aux
ciseaux, la cueillette des
limbes feuille a feuille est
précieuse, réalisée a un
jour ou deux seulement du
conditionnement. Elle né-
cessite un soin particulier,
ne dure que quelques
jours, ce qui en fait un pro-
duit rare. Sa dégustation
dans son environnement
tel quel comme sur la ta-
ble est un délice ! En sa-
lade, en omelette, consom-
mée fraiche ou conservé
dans I'huile, elle sublimera
et accompagnera les
meilleures préparations.
Son odeur et son gotit d’ail
particulierement pronon-
cés en prolonge la saveur.
Connu depuis I'antiquité
pour ces vertus, I'ail des
ours indique la fin de la pé-
riode d’hibernation des
plantigrades qui s’en délec-
tent pour se purger. C'est
la saison d’en profiter ! »
Marc Souchier : vente a la
ferme de Capcinier a Al-
biéres et en boutiques spé-
cialisées. Autres produits :
agneaux bio, seve de bou-
leau...
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