Barabio. Une mise en bouche
de bon pain et de breton

Mervent et
Barabio
organisent un
troisieme stage en
breton autour du
pain. La
philosophie du bio
et Uesprit du
breton se
completent
naturellement.

Bénédicte Putzeys et Youenn Le
Gall, la boulangére et le céréa-
lier, tous deux bio et breton-
nants.

La langue bretonne fait naturelle-
ment partie du paysage a Ker-
vegenn. Youenn Le Gall, fonda-
teur il y a 25 ans de la boulange-
rie bio dans la campagne d'Ergué-
Gabéric, est un parfait breton-
nant. Bénédicte Putzeys, qui a
repris une partie des activités il y
a quatre ans, a aussi le breton
dans I'oreille. Tout est affaire de
bon golit et de bon sens.

Petit résumé de I'histoire. Aprés
avoir repris la ferme de ses
parents en 1981, Youenn Le Gall
s'oriente vers la production de
céréales bio. La démarche abou-
tit logiquement a une envie de
faire du pain. «Du grain au
pain » est né. Youenn Le Gall
exploite une quarantaine d'hecta-
res et développe une boulangerie
bio sur le site. En 2005, I'affaire

est dissociée. L'agriculteur conser-
ve les champs et la meunerie. La
boulangerie est reprise par
Bénédicte et Jan Putzeys. lls y
emploient aujourd’hui neuf sala-
riés, vendent leurs pains sur pla-
ce mais aussi dans une échoppe
des halles de Quimper, une houti-
que & Kerfeunteun, font les mar-
chés bio, livrent des magasins
diététiques.

« Nous utilisons uniquement de
la farine fraiche, de I'eau de sour-
ce, trés propre car les champs
alentours sont travaillés en bio,
du sel de Guérande, du levain
naturel. Les fours sont chauffés
au bois non traité récupéré a la
fabrique de palettes du CAT ».

Garder I'esprit artisan
Depuis e début de cette année,

Barabio livre la cuisine centrale
des écoles de Quimper. « Nous
étions un peu inquiets avec ce
nouveau marché. Nous tra-
vaillons dans un esprit artisan et
nous ne voulons pas rentrer dans
une logique de production indus-
trielle, dit Bénédicte. Nous avons
rencontré des responsables qui
avaient déja beaucoup réfléchi a
la question avec intelligence. Un
vrai dialogue s'est installé ».

La main dans la « toaz »

« Youenn, Jan et moi sommes
attachés au breton, dit Bénédic-
te. C'est la troisieme fois que
nous accueillons un stage en bre-
ton. Il ne s'agit pas d'un cours
avec un enseignant, mais d'un
échange avec plusieurs interve-
nants. Guy Pensec de Scaér nous

parlera de I'agriculture et des
céréales (ed), Youenn de la meu-
nerie (milinerezh), Alain Jour-
dren, boulanger chez nous, de la
fabrication. Les stagiaires iront
dans les champs, pétriront la
pate (toaz) et cuiront leur pain
(bara) ».

La journée sera complétée par un
atelier sur le golt: I'occasion
d'une dégustation et d'une révi-
sion de certains mots bretons.

Ronan Larvor

> Pratique

Stage samedi, de 9 h 15a
16 h. 20 €. Le pain du
pique-nique sera fourni.
Inscriptions & Mervent

au 02.98.87.72.41 ou sur
mervent2(dwanadoo.fr



