ARTISAN DU GOUT

Kombucha,

NATURELLEMENT
VIVANT




Dans le Finistére, Cynthia et
Pascal proposent un kombucha
le plus naturel possible.

Une boisson millénaire pétillante
faite a base de thé fermente,

a la fois bonne en goUt et bonne
pour la santé. Un breuvage
parfait pour se désaltérer

et qui pourrait plaire

aux adeptes du Dry January.

20 degrés, sous une toile de tissu blanc

attachée a'aide d’un élastique, aussi large
que la cuve d’1 m 50 de diametre qu’elle oc-
cupe, une mére pas comme les autres attend
d’étre nourrie. Epaisse comme 3 livres de cui-
sine et aussi visqueuse qu’une algue, d’ici
quelques heures, cette étonnante matriarche va
se retrouver noyée dans une centaine de litres
de thé infusé: voici la mére de kombucha.

| 3, dans cette pitce chauffée a minima &

« Hier nous sommes allés dans les monts
d’Arrée chercher de l’eau de source », précise
Cynthia Person, cogérante de O.K Original
Kombucha, entreprise qui produit du kom-
bucha, et basée a Plonéour-Lanvern (Finis-
tere). Dans la pi¢ce juste & coté, Pascal, son
conjoint et associé, verse des pochons de thé
de la taille d’un oreiller dans un ancien tank
A lait ot la fameuse eau de source monte en
température depuis la veille. Une dose — se-
créte — de sucre va bientdt étre ajoutée.

Origines obscures

Ici, 2 Plonéour-Lanvern, le couple a 4 cceur de
proposer un kombucha « comme a la mai-
son », soit le plus naturel possible. Apres avoir
versé le thé dans les cuves contenant les meéres,
le liquide va fermenter pendant 3 2 4 semaines
sclon la météo. « En goditant, on sait si on peut
passer a étape suivante », précise Cynthia.
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1 - Cynthia a travaillé
dans I'armée et Pascal
dans la banque avant
de se reconvertir.

2 - Apercu d'une
des gigantesques
meres de kombucha.

3 - Le thé vert, I'un

des ingrédients de
base du kombucha.
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Fait & partir de thé sucré fermenté, le kombu-
cha est une boisson millénaire. Les méres,
aussi appelées Scoby (Symbiotic culture of
bacteria and yeast) ne sont autre qu'une sym-
biose précise de levures et bactéries. « On ne
sait pas trop comment est apparu le kombu-
cha », rappelle le couple. D’aprés les recherches

del’historienne de I’alimentation Marie-Claire
Frédéric, autrice de 'ouvrage sur I’ histoire de
la fermentation N7 Cru Ni Cuit, le kombucha
aurait vu le jour par accident. Du thé aurait
été laissé a’abandon au fond d’une tasse dans
une atmosphere bien précise en Mongolie,
ily a quelques milliers d’années. Les meres qui
existent aujourd hui sont les descendantes de
cet «accident ».

« Le fait de ne pas étre siir des origines du
kombucha apporte une couche de mystére au
produit, je trouve cela assez chouette », com-
plete la passionnée de fermentation, égale-
ment ex-militaire qui a quitté 'armée en 2017
pour se lancer dans la production de kombu-
cha. « Une fois devenue maman, j avais envie
de changer de vie, je ne voulais plus faire
d’opérations extérieures. Le kombucha, c’est
une histoire de famille pour moi. Mon pére
en a toujours fait 4 la maison ». En 2022,
Pascal, jusqu’alors dans la banque, rejoint
Cynthia dans I’aventure.

Aromatisation locale

Aprés avoir macéré plusieurs semaines, le thé
est ensuite mis en bouteille. C’est ce qu'on
appelle la deuxi¢me fermentation, celle ot le
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Le fait de ne pas étre stir
des origines du kombucha
apporte une couche

de mystére au produit. ¢¢

kombucha se met 4 naturellement pétiller et
ot du gingembre, un zeste de citron, des pé-
tales de rose ou bien encore de la menthe issus
de la serre de Cynthia et Pascal, ou bien de
celles de paysans du coin, sont ajoutés pour
aromatiser le kombucha. « Cette étape repré-
sente beaucoup de main-d’euvre », fait sa-
voir Cynthia. Chaque mois, ce sont plus de
4000 bouteilles qui sont préparées. Une fois
les bulles obtenues, la boisson est mise au frais,
préte A étre vendue.

«Ilya9 ans quandj'ai commencé, je passais
beaucoup de temps a décrire mon produit.
Les gens ne connaissaient pas », raconte la
gérante. Depuis, le public a été conquis par
cette boisson non alcoolisée — le sucre a été
consommé pendant la fermentation - riche
en gott et en probiotiques. Une boisson vi-
vante qui peut se boire n’importe quand,
apres les fétes pour se requinquer, ou bien
encore I’été a ’heure de I'apéro. Sans modé-
ration. 4

4 — Du kombucha aro- 6-7 — Zestes de citrons
matisé avec la menthe et gingembre viennent
du jardin de Cynthia aromatiser certaines
et Pascal. bouteilles.

5 - C'est avec de I'eau 8-9 - Fait avec du thé,

minérale venant
directement des monts
d’Arrée que le kombu-
cha est préparé.

le kombucha a un golt
qui rappelle quelque
peu un cidre léger

et sec.
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