

Un stage à la ferme

¡ Hola !

¿ Que tal amigos ? Une fois n’est pas coutume, voici un article un peu particulier car aujourd’hui nous ne parlerons pas des vélos. Non, Olivier n’est pas retourné à l’hôpital, mais sur notre route entre la ville de Léon et celle de Mexico (article à venir dès que nous aurons atteint cette dernière), nous avons eu une étape toute simple mais inoubliable dont nous souhaitions vous parlez en particulier.

Après être partis de Léon, nous avons commencé à rouler à travers un paysage vraiment agréable en comparaison avec les désert de Basse Californie : champs verts, petites routes de campagnes, villages et villes à l’ambiance et à l’architecture attirantes… Un vrai plaisir ! C’est dans ce contexte très champêtre que, au hasard de la route comme d’habitude, nous nous sommes arrêtés pour la nuit dans une petite ferme au-delà du village de Tejamanil.

Tout de suite, le courant est très bien passé avec notre famille du jour qui nous a autorisé à installer nos hamacs entre 3 arbres du jardin. Après nous avoir laissé prendre une bonne douche chaude (c’est préférable après une journée de vélo sous le soleil mexicain, on vous laisse imaginer les odeurs… ), la discussion s’est vite engagée autour de notre voyage dont ils étaient très curieux. Et c’est tout naturellement qu’ils nous ont invité à dîner en leur compagnie. Alors que nous nous régalions de quesadillas et de frijoles, la conversation a (forcément) dévié vers la cuisine et la gastronomie. C’est d’ailleurs certainement une tradition française de parler cuisine en mangeant. Maria nous a alors spontanément proposé de rester le lendemain afin de nous apprendre la confection des tamales, dont nous vous avions déjà parlé dans l’un de nos articles mexicains. Olivier en est fan : nous avons immédiatement accepté. Pompon sur la pomponnette : nous avons en fait pu dormir à l’intérieur car on nous avait aménagé un petit coin dodo dans une des pièces de la maison.

Voir la galerie jour1 sur le site

Après une bonne nuit de sommeil, nous nous sommes donc réveillés dans cette petite ferme pleine d’animaux : des chiens, des chats (10 !), des poules et leurs poussins, des oies, des vaches (qui sont le principal revenu d’activité), des chèvres, etc. La famille Gutierrez-Perrez possède également des terres sur lesquelles ils cultivent, suivant les saisons, le blé, le maïs, l’alfalfa (herbe pour les vaches) et les tomates. Il s’agit d’une ferme aisée car, au contraire de certain de leurs voisins, ils ont une grande richesse : un puits. Afin de protéger les nappes phréatiques, le forage de puits est maintenant bien plus réglementé qu’à l’époque où ils ont fait construire le leur. Actuellement, réaliser un tel ouvrage nécessite de payer une petite fortune en taxes gouvernementales, ce dont bien peu d’agriculteurs sont capables. Et sans ça, le climat sec ne permet pas une production suffisante pour en vivre.

Notre première activité de cette journée à la ferme a été plutôt instructive car pour la première fois pour nous deux, nous avons appris à traire des vaches. Si Dinora et Maria de los Angeles ont été de bons professeurs, nous avons été de bien piètres élèves car avec notre seul travail, il aurait été difficile de livrer le lait à temps. Nous savons maintenant traire une vache mais les élèves sont encore loin d’égaler les maîtres en termes de débit (on est même assez ridicule).

Voir la galerie traite sur le site

La journée s’est ensuite enchaînée sur un deuxième petit déjeuner à base de tortillas, haricots et un mélange de chorizo-oignons (à son retour en France, Olivier pense maintenant écrire un livre : Comment j’ai réussi à prendre 1 kg par jour sans manger de Nutella). Tout ça pour nous donner suffisamment de force car un gros travail nous attendait : l’initiation à la préparation des tamalés par Maria et Dinora !!! Nous avons passé quelques heures dans la cuisine - les chefs d’œuvres demandant souvent beaucoup de travail. Voici, pour faire vite, les grandes étapes de cette recette :


	Faire bouillir du maïs (quelle quantité ? Beaucoup) dans une eau à laquelle vous aurez au préalable ajouté de la craie (pourquoi ? parce que c’est très bon pour le corps, si si si)1

	Mener les grains de maïs cuits au moulin du quartier pour en obtenir une purée ;

	Préparer la garniture : dans notre cas, du porc mélangé à une sauce préparée avec de la tomate verte, du piment (beaucoup, on est au Mexique), de l’ail, du cumin, des clous de girofle et quelques baies ;

	Pétrir la pâte de maïs dans un ancien seau de lubrifiant pour moteur de tracteur. Ajouter de la graisse de porc (quelle quantité ? beaucoup), du carbonate de sodium, une bonne poignée de sel, de la levure ! Rajouter un peu d’eau, il faut bien dissoudre tout ça (attention, ça fait des bulles. Non, bon ça ce n’est pas vrai) ;

	Tartiner généreusement la pâte de maïs sur l’intérieur de feuilles de maïs ;

	Déposer un peu de garniture à l’intérieur de la feuille et enrouler délicatement la feuille pour la refermer autour d’elle même. Attention, il ne s’agit pas de suivre l’exemple de Marie et d’en mettre la moitié par terre, sur ses mains ou sur son pantalon.

	Disposer les tamalés ainsi obtenus dans une cocotte et faire cuire à la vapeur ;

	Déguster !



Voir la galerie tamale sur le site

Dinora avait aussi préparé en même temps des tamalés sucrés, avec de la noix de coco et des raisins secs. Le soir venu, une bonne partie de la famille a débarqué en habits du dimanche dans la petite cuisine pour nous aider à manger cette quantité astronomique de tamalés que nous avions cuisiné, peut-être un peu aussi pour venir voir les petits français et goûter aux crêpes bretonnes (au lait de la traite du matin, ni écrémé, ni pasteurisé, et aux œufs de la ferme) que nous venions aussi de préparer. Un super bon moment !

Voir la galerie jour2 sur le site

Le lendemain, il a bien fallu repartir : la route et les vélos nous attendaient. Et puis c’est comme ça, on ne peux malheureusement pas s’éterniser à chaque arrêt. C’est aussi ça qui fait toute l’émotion du voyage. Nous avons en tout cas passé une journée formidable et un peu hors du temps grâce à la générosité de cette famille adorable. Mille merci à Soledad, Cornelio, Maria de Los Angeles, Dinora, Daniel et Steven qui nous ont accueilli sans compter et nous ont fait partager un tout petit bout de leurs vies en toute simplicité. Ils nous ont montré encore une fois que oui, nous avons eu grandement raison de nous aventurer au Mexique, c’est un pays qui vaut bien plus que l’image que l’on veut bien lui donner dans les médias européens.

Voir la galerie jour3 sur le site

Enfin bref on s’éclate !

La Dring Team, en direct de Queretaro, à vous les studios.






Nous avons compris ultérieurement qu’il s’agissait là du procédé de nixtamalisation. Une technique méso-américaine très ancienne par laquelle des grains de maïs sont trempés et cuits dans une solution alcaline, habituellement de l’eau de chaux (ou plus traditionnellement un mélange de cendres de bois et d’eau). Cela facilite l’enlèvement du péricarpe, contrôle l’activité bactérienne, augmente l’imbibition par l’eau, augmente la gélatinisation des granules d’amidon et améliore la valeur nutritionnelle, notamment par une augmentation de la disponibilité en niacine (vitamine B3) et différents acides aminés. Le produit issu de ce processus est appelé nixtamal. Il est broyé pour obtenir une pâte de nixtamal ou masa . La première mention de nixtamalisation a été retrouvée dans la région de l’actuel Guatemala et a été datée vers 1500-1200 ans av. J.-C (source Wikipedia)
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