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LE MOUVEMENT BANETTE AU SERVICE
DES ARTISANS BOULANGERS

«LA GRANDEUR D'UN METIER
'EST AVANT TQUT-D'UNIR LES HOMMES »

SAINFEXUPERY.
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Depuis 40 ans, au sein de la Filiere Qualité
Banette, nous sommes unis autour des valeurs
de liberté et de qualité. Notre dynamique

est marquée par ce désir de fédérer

et de protéger des activités a taille humaine:
des artisans indépendants, des meuniers de
proximité, des agriculteurs qui respectent

leur environnement.

UNE ASSOCIATION DE MEUNIERS
& D’ARTISANS BOULANGERS

Depuis le début de notre histoire dans les années
80, un petit groupe de meuniers et d'artisans
boulangers prend l'initiative de refonder leur
métier. En s’industrialisant, en se mondialisant,
le monde s’appauvrit. lls en ont conscience trés
tot. La nourriture industrielle fait son apparition
dans nos assiettes, nos centres-villes perdent
progressivement leurs métiers de bouche, les
charcutiers disparaissent, les bouchers ont du mal
a trouver des apprentis. lls ont alors I'intuition que
le monde change et que la modernité n‘est pas
toujours synonyme de progreés.

LE CHOIX DE UARTISANAT

Ces hommes épris de liberté savent que les
artisans ne peuvent pas résister seuls face a la
puissance de l'industrie, a la force de la grande
distribution. Pourtant la boulangerie artisanale fait
partie des métiers de bouche qui

résistent le mieux. Leur convivia- {{ILS SERONT LES PREMIERS A
lité, leur proximité avec les clients  ppoMOUVOIR UN PAIN QUI PERMET A UN

Cette premiére innovation leur permettra de
sélectionner, de choisir les agriculteurs avec lesquels
ils vont travailler. Lexpérience est une réussite, la
sélection du grain permet d'améliorer la qualité
sanitaire et gustative des farines. Un premier pas
responsable a la fin des années 1970.

CONSOMMER MIEUX
POUR PRESERVER NOTRE
ENVIRONNEMENT

En 1980, bien avant tout le monde, ils deviennent
des précurseurs du got et de la qualité pour tous.
lls seront les premiers a préempter l'idée d'une
méme recette qualitative qui donne des pains
différents, a I'image de la personnalité de chaque
boulanger. lls seront les premiers a défendre

un pain qui permet a chaque boulanger d'étre
rémunéré convenablement. lls seront les premiers
a promouvoir un pain qui permet a un acte de
consommation de devenir un acte citoyen qui
préserve des artisans de centre-
ville, des entreprises familiales et
des agriculteurs responsables.

les protegent. Malgré tout, la ACTE DE CONSOMMATION DE DEVENIR . o
fréquentation des boulangeries UN ACTE CITOYEN QUI PRESERVE lls décident alors trés vite de

régresse. De son coté, la meune-
rie régionale souffre aussi, pas
facile de suivre le rythme effréné

DES ARTISANS DE CENTREVILLE, DES
ENTREPRISES FAMILIALES ET DES

remettre au got du jour des
recettes qui font I'histoire et
la tradition de notre pays.

des investissements! Avec le déve- AGRICULTEURS RESPONSABLES. }) L'association revoit alors la

loppement des normes sanitaires

et des exigences réglementaires, les meuniers
doivent financer des moulins de plus en plus s(rs,
de plus en plus techniques, mais aussi de plus en
plus colteux. lls font alors le pari qu'une mise en
commun de leurs savoir-faire, au sein d'un mou-
vement dédié a l'artisanat, est la bonne réponse a
cette mutation.

PREEMPTER LE GOUT

lls savent que la France est la patrie du go(t et

que les consommateurs vont finir par se lasser

de l'uniformité industrielle, que les francais vont
privilégier la qualité a la quantité, qu'ils vont de
nouveau exiger des produits golteux. Ce petit
groupe de meuniers et d'artisans va alors faire le
pari que le golt du travail bien fait va retrouver sa
place et décide d'aider la boulangerie a préempter
la qualité. Tout découle de ce choix de I'exigence.
La grandeur du métier de boulanger va permettre
d‘unir les hommes autour des spécificités de
I'artisan: la liberté, la personnalisation, la différence,
l'autonomie, l'authenticité, le savoir-faire.

UN PREMIER PAS RESPONSABLE
DES LA FIN DES ANNEES 1970

Alors que la plupart de leurs concurrents faisaient
le choix des volumes, ces précurseurs choisissent
la qualité et la proximité. lls commencent par
travailler la base du métier, le composant principal
du pain : la farine. Le pain est a I'¢poque un produit
insipide, tres blanc, trés salé, chargé de soja

et de gluten ajoutés.

Ces meuniers investissent dans un laboratoire
dédié a I'analyse de la qualité sanitaire

et technologique des blés et des farines.

préparation de la baguette.
La pate va prendre le temps de pousser, des
fermentations longues vont se développer
a nouveau. Le temps, la levure, 'énergie des
boulangers permettent a la qualité du pain de faire
un bond énorme. Les consommateurs retrouvent le
sourire, les artisans boulangers sont heureux, leur
travail retrouve du sens. La dynamique s'accélére.
Les associés décident de créer une farine pour
baguette. lls la nomment Banette, un dérivé de
Baneto, un petit pain pétri pres des Calanques,
clin d'ceil aux origines méridionales de l'aventure.
Et de fournées en fournées, de travail en réflexion,
d'initiatives en investissements, Banette devient
une recette de baguette, puis une école de
formation : un gage de qualité artisanale.
40 ans apres, nous pouvons étre fiers du chemin
parcouru. Aujourd’hui, quand nous souhaitons tous
redonner du sens a notre consommation, nous
pouvons étre fiers du parcours effectué. Avec notre
volonté et notre sens du collectif, nous avons été
des précurseurs dans ce domaine.

Ces investissements, ces innovations nous
permettent de vous rencontrer tous les jours, de
défendre la culture francaise, d'animer les centres-
villes. Dans un monde ouU tout s'accélére,

ouU tout s'uniformise, nous avons su cultiver

une identité singuliére et assurer la continuité
d'un savoir-faire ancestral. Comme a chaque fois,
comme cent fois dans notre histoire, toutes les
réussites commencent de la méme facon: il était
une fois une volonté incarnée par des femmes et
des hommes. Comme a chaque fois, comme cent
fois dans notre histoire, Boulangers & Banette
valident un vieux principe:

TOUT SEUL ON VA PLUS VITE,
A PLUSIEURS ON VA PLUS LOIN.
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CHISTOIRE DE BANEITE
EN QUELUES DATES

1380

40 meuniers se regroupent et créent
une structure commune a Briare,
un laboratoire d'analyses des blés.

1981

Mise au point de |a farine baptisée Banette.
Le début d'une révolution dans la filiere
blé-farine-pain.

1986

Un diagramme de panification basé

sur un pétrissage amélioré est créé.

La Banette est la premiére baguette a bouts
pointus, gage d’'un fagconnage manuel.

1933

Ouverture de I’'Ecole Banette, la 1 école de
formation a la boulangerie, dédiée aux adultes
en reconversion professionnelle.

1938

Banette élabore le premier systéme d'évaluation
qualité d'un réseau d'artisans indépendants :

le Certificat Qualité Banette. Les conseillers
qualité sillonnent la France pour établir un dialogue
constructif avec les boulangers Banette.

1933

Banette introduit un « pain de tradition », selon les
régles édictées par le décret de 1993, préconisant
un pain fait sans additifs ni surgélation: la Banette
1900 Tradition Francaise.

2006

L'établissement du premier systeme qualité de
I'univers de l'agriculture, de la meunerie et de la
boulangerie. C'est «la Filiére Qualité Banette »,
une nouvelle conception et organisation globale,
pour assurer |'excellence et la rigueur depuis les
champs jusqu’aux tables des consommateurs.

2008

Banette s'engage pour défendre la fabrication
artisanale de la viennoiserie. Celle-ci bénéficie
de la nouvelle référence « Banette Premium »
et d'une recette inspirée par les pratiques de

la «Belle Epoque».

2014

Banette Casse-Crolte:
des solutions pour aider les artisans
a créer une offre snacking qualitative.

2018

Banette renforce sa démarche
environnementale avec la CHARTE DE
PRODUCTION AGRICOLE FRANCAISE.
Un label « matiéres premiéres » unique en
boulangerie artisanale !



ES ENGAGENENTS DE LA FILIERE LS
DE BONNES
PRATIQUES AGRICOLES
GARANTIES PAR UNE

NORME NATIONALE =

Le respect de I'environnement et la qualité sont les valeurs

2%

que le consommateur exige, a juste titre. Le mouvement Banette
devance depuis longtemps ces questions. En 2018, la Filiere Qualité
Banette a renforcé sa démarche environnementale en s'’engageant

a ne travailler qu‘avec des blés produits dans le respect de la Charte
de Production Agricole Francaise. En 2020, Banette va encore plus
loin en appliquant cette démarche a la totalité de ses farines et en
bannissant toute utilisation d'insecticide pendant le stockage du blé !

La Filiere Qualité Banette integre toute la chaine: les
agriculteurs, les meuniers et les artisans boulangers.
Ces derniers sont audités par les conseillers qualité
alors que les agriculteurs doivent respecter la
Charte de Production Agricole Frangaise.

RESPECTER LES PROCESSUS ET LES RYTHNES DE LA NATURE

« On limite les labours... on laisse faire la nature,
on laisse le temps a la flore et a la faune de recréer
la couche d’humus ». Un agriculteur nous explique
qu'il réduit aussi les apports extérieurs et les
traitements phytosanitaires, « on fait tres attention
a notre production ».

Marielle Even, responsable qualité Banette précise
que « si les agriculteurs souhaitent épandre de
I'azote ils vont d'abord étudier les besoins réels de
la culture en fonction de la qualité de leur sol, du
précédent cultural, de 'objectif de rendement des
variétés semées, du stade de développement de la
plante... Des outils de pilotage high-tech sont
désormais a leur disposition. C'est un énorme
progrés. C'est positif pour la filiere et les
consommateurs, mais c'est aussi un plus pour la
biodiversité ». Les agriculteurs engagés dans la
Filiere Qualité Banette sont incités a arréter de

«cultiver les parcelles en bordure des rivieres et

des plans d'eau. Ainsi les milieux aquatiques et les
berges sont préservés, ils sont responsables d'une
grande partie de la biodiversité des campagnes ».

NOUS AVONS EXIGE LE CONTROLE
D’UN ORGANISME EXTERIEUR.

Apres avoir été précurseur a travers la Filiere
Qualité Banette, le Mouvement Banette a décidé
de travailler avec des blés produits conformément
ala norme NF V30-001 surtout connue sous
l'appellation Charte de Production Agricole
Francaise !

Pour empécher les agriculteurs d'étre juges et
parties, les exploitations sont contrélées par

des organismes de certifications extérieurs. Les
agriculteurs sont fiers de cette pratique : « Nous
sommes de plus en plus suivis... De multiples
organismes certifient notre travail : I'Europe, le
Ministere de I'agriculture, notre coopérative, mais
aussi des organismes extérieurs, comme ceux
envoyés par les meuniers Banette qui ont souhaité
aller plus loin que la norme ».

LA FILIERE QUALITE BANETTE EN CHIFFRES

100%

INSECTICIDE UTILISE DES FARINES BANETTE
PENDANT LE STOCKAGE SONT HOMOLOGUEES
DES BLES

100%

d 001

UNEPRATIQUE VOLONTARISTE

Fabien Faisy, le directeur scientifique et technique
de Banette confirme « Pour nos moulins nous
avons ainsi organisé la tracabilité de toute la filiere
autour de ces blés normés. Le mouvement ne s'est
pas contenté de proposer cette nouvelle Charte.
Immédiatement Banette a décidé de convertir
non pas une référence de farine mais la totalité de
nos farines a la nouvelle Charte ! Une démarche
volontariste, en rupture avec les pratiques de
nombreux de nos concurrents ». Cette politique
volontaire doit inciter de plus en plus de céréaliers
a la mettre en ceuvre.

UN INVESTISSENENT INPORTANT

« Cela nous co(te plus cher, mais c'est trés
important pour nos consommateurs, pour nous

et pour l'avenir de nos enfants » conclut Olivier
Dubois, I'un des meuniers du Mouvement Banette.

«C’EST TRES IMPORTANT POUR
LAVENIR DE NOS ENFANTS »

280 000

DES BLES UTILISES PAR BANETTE AGRICULTEURS FRANCAIS HECTARES DE CULTURE
CERTIFIES NF V30-001 ENGAGES DANS LA FILIERE CONCERNES PAR
QUALITE BANETTE LA NORME NF V30-001

LES
ENGAGEMENTS
DE BANETTE

ENGAGENENT N°1
UNE PARFAITE TRACABILITE

Votre boulanger s'engage a n'utiliser que des

farines issues de blés 100% francais, tracés
depuis la parcelle jusqu’a mon sac de farine.

ENGABENENT He2
DES BLES BIEN ADAPTES
AU TERROIR

Le meunier sélectionne des variétés de blé de
qualité supérieure, naturellement adaptées au
terroir et plus résistantes aux maladies, pour
des traitements raisonnés de protections des
plantes et de soin des champs.

i W

CHARTE DE
PRODUCTION

AGRICOLE
FRANCAISE

Bien plus qu'un label, cette
norme francaise contrélée par un
organisme indépendant garantit

des blés 100% francais cultivés
selon des bonnes pratiques
de culture, respectueuses de
I‘environnement.

LES 2 GRANDES

AVANCEES

2020

EXPLIQUEES PAR NOS RESPONSABLES QUALITE

et
100 % DE NOS BLES SONT

NORMES ALORS QUE 70%
SUFFIRAIENT POUR ETRE
CERTIFIES PAR LA CHARTE
DE PRODUCTION AGRICOLE
FRANCAISE. 3

ane,“&gm Responsable Qualité Banette

Comment le Mouvement a-t-il progressé

cette année pour améliorer la qualité ?

Il faut préciser que la qualité est un processus,

une dynamique. Chaque année nous développons
la qualité. Chaque année nous progressons. Cette
année nous avons atteint deux objectifs majeurs.
100 % de nos blés sont normés alors que 70 %
suffiraient pour avoir le droit d'utiliser le logo

de la Charte de Production Agricole Francaise.

Et le second objectif ?

Nous pouvons aujourd’hui garantir aux
consommateurs que nous n’utilisons plus de
produits phytosanitaires de stockage, ni chez nos
agriculteurs, ni chez nos organismes de stockage
comme dans les moulins.

C'estadire ?

Entre la récolte et la transformation dans nos
moulins, le blé est stocké et [a nous devons tenir

a distance les insectes qui peuvent détruire ou
abimer le blé. Jusqu'a maintenant les stockeurs
prévenaient ce probleme par |'utilisation
d'insecticides. Nous avons souhaité les interdire
et demandé a ces stockeurs d'utiliser d'autres
techniques pour protéger les stocks, notamment en
abaissant la température du silo ! Cela a demandé
d'importants investissements, d'importants efforts,
de modifier les processus, de faire plus attention,
mais grace a ces améliorations nous pouvons
garantir que pendant le stockage, les blés ne sont
plus en contact avec les insecticides.

Et pour I'année prochaine ?
C'est un secret, mais I'amélioration de la qualité fait
partie de nos génes, nous n‘allons pas nous arréter.

ON NE REALISE PLUS DE TRAITEMENTS
INSECTICIDES DE STOCKAGE, NI CHEZ
NOS AGRICULTEURS, NI CHEZ NOS ORGANISMES

DE STOCKAGE.

Les meuniers ont adapté leurs normes qualité
pour satisfaire les attentes du mouvement
Banette. Catherine Cornéglia responsable qualité
au Moulin du Bion et Rémy Farias Ranito a La
Minoterie de Leforest témoignent.

Pourquoi avoir pris la décision d'enlever ces
produits phytosanitaires de stockage ?

Rémy Farias Ranito : Nous sommes d'abord

des citoyens et nous voulons réduire l'usage de
pesticides. Ensuite notre objectif est d'anticiper les
demandes des consommateurs. Et nous avons vu
monter progressivement les attentes écologistes
des consomm'acteurs, ces consommateurs qui
souhaitent participer a la transformation du
monde.

Catherine Cornéglia : Pour les mémes raisons

que Rémy. D'abord pour nos enfants, ensuite

pour les consommateurs, pour nos clients artisans
boulangers et ensuite pour participer a notre bien-
étre collectif. Dans notre moulin on n'utilise plus
de produits phytosanitaires et nous avons décidé
d'imposer les mémes exigences aux organismes
stockeurs qui nous fournissent.

Quand avez-vous décidé de demander aux
coopératives d'enlever ces produits ?

Catherine Cornéglia : Pour notre moulin cela
s'est passé progressivement, on a commenceé a
en parleril y a cing, six ans. On a donc anticipé

Calherine Cotmégl

Responsable Qualité Banette
pour les Moulins du Bion

le cahier des charges du mouvement Banette et
aujourd’hui toute notre production pour Banette
est exempte de produits phytosanitaires.

Rémy Farias Ranito : C'est une décision que

nous avons prise il y a trois ans et qui aboutit
cette année. Cela demande des investissements
importants a ces organismes. Cela nécessite qu'ils
adaptent leurs processus, qu'ils testent 'ensemble
et ensuite, qu'ils augmentent leur volume pour
pouvoir nous garantir 100 % de farine sans
pesticides de stockage.

Comment ont ils réagi a votre demande ?

Catherine Cornéglia : Comme nous avons été un
des premiers a l'exiger, au départ les coopératives
ont été surprises et quelque peu réticentes devant
le risque sanitaire que cela pouvait représenter.
Puis petit a petit, avec des méthodes spécifiques

a chacun, nous y sommes arrivés. Le principe est
simple: pas d'insecte dans un environnement
propre donc beaucoup d'attention, de nettoyage,
de transilage et une température basse.

Rémy Farias Ranito : Nous avons des contacts
permanents avec les coopératives et les autres
organismes de stockage. Nous nous parlons de
facon continue, ils connaissent nos engagements,
doncil n'y a aucun probléme et généralementils
avancent au méme rythme que nous, parfois méme
ils anticipent nos demandes, c'était le cas cette fois ci.



Fertilisation dosée au strict nécessaire,

respect des ressources en eau, protection des sols,
protection de la biodiversité...

Les agriculteurs de la Filiére Qualité Banette
s‘'engagent a produire des blés dans le respect
des enjeux environnementaux.

Dideer Crost

Producteur de blés & Vice-président

de la Coopérative Agricole Dauphinoise

AUJOURDHUI
ON ADIVISE
PAR DEUX

LA QUANTITE
DE PRODUITS

PHYTOSANITAIRES
QUE LON MET DANS

NOS CHAMPS.

" DES PLOUCS
QUI REFLECHISSENT "

Didier Crost nous répond en installant un de ses
enrouleurs. Apres le coup de chaleur de la semaine
passée, les plantes ont besoin d'eau. Sa ferme dans
la derniere commune de I'lsére longe le Rhéne.
«Ala Villette-d'Anthon nous sommes la quatriéme
génération dans la ferme... C'est un trés beau
métier, on y prend go(t. Beaucoup d'éléments y
participent : la liberté, la nature. En plus c’est un
métier qui demande de l'intelligence.

Pour survivre, un agriculteur a besoin de réfléchir
de fagon continuelle. Les synonymes négatifs

pour parler de notre profession sont nombreux :
pedzouille, vilain, glaiseux. Souvent les citadins
nous considérent comme des "ploucs”, des
"péquenauds”, jusqu'au moment ou ils décident
de planter un potager, de faire pousser un plan

de tomates, de faire sortir de terre du persil. Alors
13 ils s'apercoivent qu'il faut a la fois beaucoup
d'intelligence et de sensibilité pour faire pousser
un plan de salade, quelques courgettes... lls
découvrent que les ploucs réfléchissent » dit Didier
Crost en souriant.

« La nature est un environnement difficile a
comprendre, difficile a travailler, difficile voire trés
difficile a maitriser, j'allais méme dire impossible ».

L'HISTOIRE DE LAGRICULTURE
SE CONFOND AVEC L'HISTOIRE
DE NOTRE PAYS

Je me suis installé en 1989, & un moment de
rupture dans |'histoire de notre métier. Car notre
métier a une histoire qui se confond un peu avec
I'Histoire de notre pays. Jusqu'au Moyen Age
I'objectif était de survivre, I'agriculteur devait
nourrir sa famille et son seigneur, compte tenu de
la faible productivité, il ne pouvait guére plus. Puis
a partir du XVllleme siecle, le surplus a permis de
nourrir un peu plus de personnes. La croissance
démographique a alors pris son essor.

Chaque agriculteur peut alors faire vivre un

peu plus que sa famille. Au XIXéme siécle tout
s'accélére. La derniere phase commence avec les
trente glorieuses. Sous l'impulsion de la politique
agricole commune le monde paysan va étre en
charge de l'autosuffisance alimentaire. Il faut
produire, c'est un impératif. L'alpha et 'oméga

du moment s'appellent la productivité. Tout en
découle : la mécanisation, I'utilisation de produits
phytosanitaires, le développement des engrais, des
OGM. C'est le temps ou le réle des agriculteurs est
de nourrir la nation, aprés avoir nourri la famille. Je
me suis installé a la fin de ce cycle la ».

EN QUOI CONSISTE LAGRICULTURE RAISONNEE ?

L'agriculture raisonnée est un systéme dont les deux objectifs sont d'optimiser
le résultat économique en maitrisant les quantités d'intrants dans le but de
limiter leur impact sur I'environnement. Pour cela elle utilise les techniques
modernes d'analyse des sols, des végétaux, de la biodiversité.

PRESERVER NOTRE
ENVIRONNEMENT
ET DEVELOPPER LA QUALITE

Didier tourne alors le gros robinet en fonte
d'aluminium, le tube se gonfle sous la pression.
«Vous allez voir quelle conséquence cela va avoir sur
les céréales. » Puis il reprend son analyse. «Le cycle
qui commencait alors avait deux autres objectifs:
préserver notre environnement et développer la
qualité. Cela a été un changement majeur auquel
Banette a fortement contribué. J'aime prendre un
exemple de cette transformation : entre 1989 et
aujourd’hui on a divisé par deux la quantité de
produits phytosanitaires que l'on met dans nos
champs. Divisé par deux ! C'est trés important ».
Dans le champ, les grandes perches se sont mises
atourner et a asperger les céréales. « Pour cela

on a développé une agriculture raisonnée. On
s'occupe de préserver I'environnement. Le principe
est simple, on intervient comme sur un étre humain.
On le nourrit mais pas trop, quand c'est nécessaire,
en faisant attention surtout aux quantités utilisées,

et si nos plantations sont malades on les soigne
avec toutes les technologies modernes pour ne pas
les abimer. Autre exemple on n'épand plus aucun
produit phytosanitaire prés des berges des rivieres
pour deux raisons: protéger a la fois I'eau, mais aussi
la biodiversité qui foisonne dans cet écosysteme

si particulier. Ensuite on favorise la polyculture,

une tradition qui vient de tres loin. Dans notre
exploitation, on développe deux activités, I'élevage
et la culture de céréales et on a abandonné le lait

il y a deux ans. Pour I'élevage tout est produit dans
I'exploitation. On s'est aussi beaucoup préoccupé de
raccourcir les circuits entre la production et ['utilisation.

UN APPROCHE LOCALE

«Notre blé est livré aux Moulins du Bion, a 40 km
de notre exploitation, ce qui ne fait pas encore un
circuit court, mais au moins un circuit régional.
Cette réduction des intermédiaires nous permet
de mieux valoriser le travail des agriculteurs et de
mieux les rémunérer et |a je parle en tant que vice-
président chargé des productions végétales de
notre coopérative.» Pendant le temps nécessaire

a l'irrigation, nous sommes allés voir un champ de
blé mitoyen. En caressant les épis, Didier continue
sa démonstration. « On a aussi totalement modifié
nos critéres de choix de semences. Quand je suis
arrivé dans le métier on sélectionnait uniquement
les blés en fonction de leur rendement, aujourd’hui
la panification traditionnelle promue par Banette
demande des blés spécifiques, un peu moins
productifs mais plus qualitatifs.

La qualité est devenue une des clés du succes

de nos exploitations ».
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AU SAVOI
D’ARTISANS

« Le métier de meunier est a la fois trés technique
et trés artisanal. Il faut a la fois aimer la mécanique,
les process de fabrication mais aussi faire preuve
de réflexion et de savoir-faire...

Cela se passe avec les mains, les yeux, I"odorat.

La farine ¢a se roule sous les doigts. Ca se regarde,
ca s'observe, ca se compare! »

© Eric Adelheim

«J'ai commencé le 4 mai 1995, je m’en souviens
encore. C'était un jeudi, j'ai passé la journée a
porter des sacs de gros son de 35 kilos.

Le lendemain idem avec 50 kilos de farine. Autant
vous dire que le week-end j'ai bien dormi».

C'est comme ca, que Stéphane Giboire nous
raconte son premier contact avec le métier.
Depuis, il a pris du galon et aujourd’hui il est chef
meunier aux moulins Brochet en fle-et-Vilaine.
Paul Neuner lui est alsacien. Aprés avoir expliqué
étre entré dans la meunerie par hasard en temps
que pré-apprenti a 'age de 14 ans en 1982, puis
avoir gravi un par un les échelons jusqu’a occuper
aujourd’'hui le poste de chef meunier aux Moulins
Advens - Grands Moulins de Strasbourg, Paul se
met a parler de son métier avec passion. « C'est
au minimum deux ans d'apprentissage. Deux ans
pour commencer a comprendre le métier. C'est a
la fois tres technique et trés artisanal. Il faut aimer
la mécanique, les process de fabrication mais
aussi faire preuve de réflexion et de savoir-faire...
Ca se passe avec les mains, les yeux, l'odorat. La
farine ca se roule sous les doigts. Ca se regarde, ¢a
s'observe, ¢ca se compare ».

POUR FAIRE UNE BONNE FARINE
IL NOUS FAUT UN BON BLE

Nos deux meuniers sont vite d'accord sur deux
spécificités de leur métier. « Nous sommes des
industriels au savoir-faire d'artisans. De l'industrie
nous avons des machines de plus en plus
sophistiquées, des investissements tres lourds.
De l'artisan nous avons des savoir-faire trés

sensibles et nous travaillons une matiére vivante :

le blé, pour en produire une autre : la farine ». La
seconde : « nous sommes dans une filiére, et nous
dépendons des agriculteurs. Sans eux, impossible
de faire de la farine de qualité. Pour faire un bon
produit il nous faut un bon blé ». Ensuite chacun
de raconter comment il achéte, comment chaque
camion rentrant est analysé. « Il n‘est pas rare de
renvoyer un camion dans la coopérative parce qu'il
ne correspond pas aux normes ».

NOUS NOUS FOCALISONS SUR LES
ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Puis la conversation se déplace vers les objectifs
de qualité. Le monde a changé dans ce domaine.
« Longtemps on s'est essentiellement préoccupé
des désirs des artisans boulangers ». Depuis plus
récemment on se focalise aussi sur les attentes des
consommateurs.

« Nous devons livrer aux artisans boulangers la
qualité qu'ils attendent et cela a été longtemps
notre principal objectif. En mélangeant les blés on
arrive a des qualités de farine trés différentes, qui
levent plus ou moins vite, qui ont plus ou moins
de goit. Au départ, I'évaluation de la qualité d'une

LES ETAPES DE LA TRANSFORMATION DU BLE EN FARINE
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Les blés
sont mélangés
selon la farine

h que l'on veut obtenir,
1 puis ils sont nettoyés,
) on enléve alors les vecteurs
Le blé est contaminants, les restes
contréllé lo“? de paille, les petits cailloux,
de la réception les poussiéres, les autres
au moulin. graines...

La mouture consiste
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a écraser les grains de blé
pour séparer I'enveloppe é%‘%

de I'amande farineuse. .

Rt ol

farine se faisait beaucoup au jugé, a partir de la
texture, de la couleur de la farine, maintenant

on teste! Aujourd’hui toutes les farines sont
analysées. C'est une partie importante de notre
travail. » affirme Paul Neuner.

Stéphane Giboire précise «En vingt ans, ce qui

a vraiment changé c'est qu’on se préoccupe de
plus en plus du consommateur, par exemple
depuis quinze ans on a enlevé tous les traitements
phytosanitaires. Finis les insecticides et tous

les produits chimiques. On ne fait plus aucun
traitement au contact avec les blés et la farine...».
Paul Neuner reprend « On travaille aussi beaucoup
le nettoyage des blés ». Cela a nécessité beaucoup
d'adaptation, de I'huile de coude parce qu'il

faut que I'environnement de travail soit trés
propre. Cela a nécessité une modification de nos
processus de travail. « Le blé est nettoyé au moins
deux fois avant d'étre "écrasé " ». Les moulins

se sont aussi équipés avec des technologies de
pointe, des trieurs optiques de grande précision.

LES EXPLOITS DE LANNEE

Chaque moulin a sa spécificité. A chacun sa fierté.
Notre alsacien est fier d'une prouesse technique:

« on est une des rares meuneries francaises a faire
une farine de type T 38, c'est a dire quasiment pure
avec tres peu de cendres de son. Or c'est dans le
son que l'on retrouve les résidus de pesticides et
qu'il y a risque de contamination microbiologique."
Pour Stéphane Giboire la prouesse est |égerement
différente, cette année, dans son moulin, il a
commencé a travailler sur des blés qui n‘ont recu
aucun traitements phytosanitaires. Bel exploit.
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Le mouillage C'est une répétition d'étapes de

permet une broyage et de tamisage.

meilleure Pendant le premier cycle le blé passe

séparation entre entre des cylindres en acier cannelé qui Puis la farine est mélangée
I'amande et séparent grossiérement I'amande de ses et homogénéisée dans la
I'enveloppe du enveloppes. Les semoules sont ensuite chambre a farine avant d'étre
grain de blé. écrasées par des cylindres lisses. conditionnée en sac ou en vrac.



UNVILLAGEOU™
UN QUARTIER ™

Une boulangerie est plus qu‘une boutique qui vend des prodauits.

On a pu le vérifier pendant I'épreuve du confinement, c’est un lien qui unit
les hommes et les femmes d’un village ou d'un quartier.

Emilie, Erwan et Denis, trois artisans boulangers passionnés, nous racontent
avec fierté leur vocation, I'évolution de la profession et surtout I'amour

de leur métier.

Artisan Boulanger au Grau-du-Roi (30)

DES HISTOIRES DE VOCATION

Le hasard fait que les boulangers que nous avons
rencontrés sont tombés dans la farine quand ils
étaient petits. Emilie Vitry est une « héritiére ».
C'est le mot qu'elle utilise. « Héritiere d'un métier,
héritiere d’'un savoir-faire, héritiére d'un lieu aussi,
je suis d'ici... artisan de pere en fille ». Son grand
pére vient s'installer a la Grande Motte, quand

la cité sort de terre. En 1977, il est le premier
artisan boulanger de la nouvelle commune. C'est
le premier de la lignée. Ensuite il y a aura son
pére. Celui qui va l'initier. « Je me levais avec

lui. A six ans jallais jouer a cache-cache dans

le laboratoire. C'est la oU j'ai appris le métier,

|a ol j'ai touché mon premier paton, ou je me

suis construit mes premiers souvenirs... ». Mais

sa spécificité est d'avoir effectué une premiere
expérience professionnelle dans la vente. « Le
métier je |'ai appris derriere la caisse, au contact
du client. Au quotidien, dans la proximité, on
apprend a connaitre leurs attentes, leurs envies».
Erwan Poulain a une histoire a la fois proche et trés
différente. Proche d'abord parce qu'elle trouve ses
sources dans I'enfance, dans I'odeur, dans le plaisir.
« Mes parents tenaient un restaurant et un jour ils
ont décidé de trouver un boulanger capable de
proposer du pain de qualité a leurs clients. Mon
pére est assez méthodique, et je suis parti avec lui
faire le tour des différents artisans des environs.
Ce fut une découverte extraordinaire. Pour la
premiere fois je suis entré dans un fournil et la

je suis tombé amoureux du pain, de I'odeur, du
travail, du fagonnage... Les gestes me semblaient
épris de noblesse, de beauté. L'odeur du pain
chaud... Je regardais tout avec envie. J'avais six
ans, j'ai décidé que ce serait mon métier et je n'ai
jamais changé d'avis. Mes parents ont essayé de
m'en dissuader. lls n'y sont pas arrivés. » Erwan est
passé ensuite par l'apprentissage dont il garde de
trés bons souvenirs. Denis Cornu, comme Emilie,
est un héritier, I'héritier d'une tradition. Le grand
pére est agriculteur, le pére et I'oncle sont artisans
boulangers. Donc tout petit il a été en contact avec

I.A I][HN”IUN artisan \ masculin

Celui ou celle qui exerce un métier

I.'HYMI]I.UBIE du latin artigiano

Emprunté, au moment de la Renaissance,

Erwan Poulain

Artisan Boulanger a Cumiéres (51)

de la farine et de la pate. Aprés avoir été apprenti
et un temps salarié il a ouvert sa boulangerie.
Puis il est devenu formateur, dans le métier on

dit "boulanger conseil". Pendant longtemps il a
sillonné la France pour aider de trés nombreux
boulangers a s'adapter aux nouvelles attentes des

consommateurs, jusqu’au moment ou il a replongé.

Aujourd’hui il dirige une belle boulangerie a
Malesherbes dans le Loiret.

LE PAIN EST DEVENU
UN PRODUIT PLAISIR

« Le client est devenu sensible au produit, nous
raconte Emilie, je dirais exigeant dans le bon sens
du terme. Il veut de la qualité. On ne mange plus
du pain pour se nourrir. C'est fini ou c'est de plus
en plus rare. Consommer du pain pétri, cuit par
un artisan boulanger est devenu un plaisir. Cela
transforme notre métier. » A 59 ans, Denis a vécu

..JE SUIS TOMBE AMOUREUX
DU PAIN, DE LODEUR,

DU TRAVAIL, DU FACONNAGE...
LES GESTES ME SEMBLAIENT
EPRIS DE NOBLESSE
ET DE BEAUTE."

ERWAN

I'évolution de la profession. « J'ai vu les boulangers
des années 60, 70, fascinés par l'industrie, se
lancer dans la course a la productivité. Puis a

partir des années 1980, un certain nombre de
boulangers se sont recentrés sur la qualité.
Banette a été précurseur en supprimant de ses
farines tout ajout de farine de soja utilisée par

AU FAIT, D'OU VIENT LE MOT ARTISAN ?

LA DEFINITION JURIDIQUE ET ECONONIQUE

L'artisan est un travailleur indépendant (a

Artisan Boulanger
3 Malesherbes (45)

tous les meuniers pour blanchir la mie du pain a
I'époque. Cela a été progressif, les boulangers les
plus dynamiques se sont remis en question. On

a assisté au retour du four a bois, on a travaillé

de plus en plus avec du levain. Ce travail a payé,
aujourd’hui le pain est devenu un des produits
nobles de la table. Un bon pain participe a un

bon repas. Les restaurateurs y font attention. Et
aujourd’hui on répond complétement aux attentes
des consommateurs, on fabrique un produit

de tradition avec essentiellement des blés de
proximité et faisant de plus en plus attention a
I'environnement ». Erwan confirme, « J'ai méme
remarqué un phénomene tres récent, de plus en
plus de mes clients sont préts a faire un petit effort
financier pour un meilleur produit. C'est nouveau.
lls cherchent des produits originaux, adaptés

a leurs plats ». lls sont tous les trois d'accord le
succes de leurs boulangeries - Emilie en a trois et
Erwan deux - est d( a la qualité de leurs produits.
Tous leurs produits sont fabriqués dans leurs
laboratoires, sauf les sabayons chez Erwan. Ils
fabriquent évidemment I'ensemble des pains, mais
aussi la viennoiserie et la patisserie. Erwan a méme
créé deux spécialités, une pour chacune de ses
boulangeries.

’AME DU VILLAGE

Chacun son style. Pour Denis le boulanger

du Loiret « une boulangerie et une école cela

fait un village, cela fait un quartier... Dans une
boulangerie on doit trouver deux choses, du bon
pain et un sourire. C'est le minimum minimorum ».
Dans sa boulangerie de village Erwan tutoie
quasiment tout le monde, « soixante pour cent de
la population ! Je suis né a trois kilometres d'ici,
mon épouse aussi. On est du coin. La boulangerie
c'est un peu I'ame du village, je connais tous les
enfants ». Emilie confirme «certains clients ont
méme connu mon grand-pére. Les gens ont besoin
de contacts, d'un sourire, d'une attention, c’est cela
notre force».

Le métier d'artisan renvoie généralement

mécanique ou manuel, qui suit les régles a l'italien artigiano, lui-méme dérivé du latin son propre compte), inscrit en France au a un travail manuel et a diverses activités,
d'un art établi, par opposition aux métiers ars, artis (« art »). Originellement, I'« artisan » répertoire des métiers, qui produit des biens telles que la conception d'objets a partir
dits industriels ou la production est fournie est celui qui met son art au service d'autrui. ou des services de maniére autonome, hors d'outils et matériaux traditionnels ou encore
par des automates. Par extension, celui qui est Ce mot a la méme origine que artiste, dont du cadre industriel. la préparation et la fabrication de produits
I'auteur, l'origine de quelque chose. Il a été il a été synonyme jusqu'a la fin du XVIie siecle. Il dispose d'un savoir-faire particulier, frais. Le statut d'artisan est régi et défini par
I'artisan de sa fortune, I'artisan de son malheur.  Par la suite, artiste s'est appliqué a ceux généralement justifié par un diplome un certain nombre de conditions légales et
C'est un artisan d'impostures, de calomnies. qui utilisaient leur art pour le plaisir, alors homologué ou au moins une expérience juridiques.

Le Grand Artisan, Dieu.

qu'artisan a été lié a l'esprit commercant.

significative dans son domaine.
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