BARABIO

LA BIO COMME ON L’ENTEND

Pour tous ceux qui n'ont jamais visi-
té une boulangerie et qui souhaitent
connaitre le processus complet de
fabrication du pain, une petite visite
de la joyeuse entreprise «BARABIO~
s'impose. Située a Ergué-Gabéric,
plus precisement a Kerveguen, dans
la campagne quimpéroise, la boulan-
gerie est campee au beau milieu des
champs qui fournissent une bonne
partie des matieres premieres : sei-
gle, blé et sarrasin sont produits sur
place et stockes directement dans
la meunerie attenante au fournil.
Les grains sont broyeés la, entre deux
meules de pierre, et sont aussitot ta-
misés de facon a obtenir une farine
plus ou moins compléte. La meune-
rie procure la juste quantité de fa-
rine pour les fournées du jour. Un
procédé qui donne au pain une qua-
lité incomparable, une saveur et une
fraicheur rarement obtenue ailleurs.

Youenn Le Gall a I'origine de Barabio

Du grain au pain...

L’histoire de BARABIO commence en
1981. Youenn Le Gall, alors age de 25
ans, reprend l'exploitation familiale
et décide de cultiver les 15 hectares
de terres achetées par son grand-pére
en 1922. «Mes parents et grands-pa-
rents etaient producteurs de lait et

faisaient de la polyculture. Au début,
j’ai gardé les vaches et continué |’ac-
tivite de mes parents, puis j’ai voulu
faire du porc...» Finalement, il fait le
choix d’une exploitation céréaliere -
qu’il veut «bio» - et ne se laisse pas
décourager par le voisinage qui lui
dit que ca ne marchera jamais. «Pour
moi, cultiver en bio me paraissait plus
simple et les produits avec des tétes
de morts utilisés par les agriculteurs
ne me plaisaient pas du tout. J’ai de
bonnes relations avec mes voisins,
mais le fait de produire en bio les a
remis en question, ca les dérangeait. »
Youenn est tétu et fait a son idée, sans
appui technique, mais avec la certi-
tude d’étre dans le vrai. «Ce qui m’a
manqgué le plus, c’est I’expérience et
le recul. J'ai beaucoup testé, raté,
recommencé. L’agriculture, ¢a rend
humble. J'ai vite compris qu’en bio,
il faut aller vers la prévention et privi-
légier les plants forts qui résistent aux
maladies.»

En 84, il décide avec sa compagne de se
lancer dans la boulangerie et construit
son premier four a bois. Il fait le choix
d’un pain a ’ancienne, au levain, sans
additif et cuit au feu de bois. Ses pro-
duits plaisent et ['activité se dévelop-
pe, nécessitant une premiere embau-
che. Cohérent jusqu’au bout dans sa
démarche artisanale, Youenn s’équipe
en 85, d'une meule de granit. La bou-
cle est alors bouclée : le grain cultivé
en agriculture biologique est moulu
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sur place, a U'ancienne. Le pain est
travaillé uniquement sur levain et cuit
au feu de bois. L'entreprise se nomme
alors «du grain au pain»

Bénédicte et Jan, en renfort

Au fil des ans, Youenn développe son
exploitation qui passe de 15 a 40 hec-
tares de cultures autour de sa meune-
rie. Son pain connait un succés gran-
dissant et il doit embaucher de plus en
plus de monde. Tour a tour agriculteur,
meunier, boulanger, entrepreneur...
Toutes ces casquettes lui donnent le
tournis. Il aime travailler la terre et
produire, mais la partie gestion ne
lui convient pas. Il cherche alors un
responsable pour sa boulangerie, en
vain. C’est lors d’une soirée dans un
troquet du coin qu’il va trouver la
solution. «Youenn et moi suivions les
mémes cours de breton et fétions la
fin de l'année, explique Bénédicte.
Nous avons parlé de son affaire et le
projet m’a tout de suite seduite.»

Bénédicte et Jan, son mari, repren-

Jes consomacteurs de Lorent peuvent désormais passer
leurs commandes de pains par mal a ladresse suivante:
boulang-lorient-le s Fepis @orange fr

‘ Merci de commander la

velle (en matinee) pour le lendemain
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Les avantages du pain au levain

BARABIO a fait le choix d’exclure la levure de toutes ses fabrications, méme des patisseries. La décision de n’utiliser
que du levain dans les produits va de pair avec ’esprit de U’entreprise : méme si c’est plus difficile et méme si

c’est plus long, la qualité prime. L'avantage le plus immeédiat du levain est bien entendu la saveur, nettement plus
agréable et plus subtile que celle du pain a la levure. Autre avantage considerable : la conservation. Un pain au
levain peut se consommer au-dela d’une semaine. Le pain a la levure, au contraire, rassit en une journée. D’un point
de vue diététique, enfin, le pain au levain est préférable. L’acidification et le travail enzymatique effectues par

les bactéries lactiques facilitent la digestion et - contrairement a ce qu’il se passe dans la fermentation a base de
levure - décomposent la plus grande partie de Uacide phytique contenu dans les céréales completes. Ingere en trop
grande quantités, cet acide, se combinant aux minéraux de ’organisme, en particulier le calcium et le magnesium,
peut étre cause de déminéralisation. La fermentation au levain s’impose donc pour les pains a base de céréales

complétes.

nent la boulangerie en mars 2005. Ils
ne connaissent alors rien a la fabrica-
tion du pain ni a "agriculture biolo-
gique, mais adhérent complétement
au concept bien particulier de cette
entreprise artisanale. Youenn, lui, est
rassuré de voir que son travail sera
respecté et perpétué.
BARABIO, le pain au naturel
Depuis sa conception, U’entreprise fa-
conne ses pains de la méme manie-
re et utilise les mémes ingrédients :
levain naturel, eau du puits filtrée,
sel de Guérande et farine bio frai-
che broyée sur meule de pierre. La
ferme est entiérement autonome en
seigle et en sarrasin et produit a peu
prés 20% du blé pour ses farines. Les
80% restant viennent de chez Biocert
avec qui Youenn a mis en place un
systéme de stabilisation des prix qui
permet a chacun de mieux gérer les
crises «J'ai toujours acheté mon blé
au méme prix, un prix correct, sou-
vent plus haut que celui du marche.
Mais [’année derniére, quand les ren-
dements ont été catastrophiques et
que les prix ont flambé, j’ai continué
d’acheter au méme tarif et m’en suis
bien sorti.»
Les graines d’epeautre viennent, el-
les, de chez Brice Le Cunff a Ploemeur
dans le Morbihan (conf Epi-info N°2)
et 'engrain est fourni par un produc-
teur du Loiret.
A la meunerie, aprés avoir éte trié et
nettoyé, le grain est écrasé en une
seule fois avec son germe, entre deux
meules de granit, ce qui lui permet de
conserver toutes ses valeurs nutrition-
nelles. La farine ainsi obtenue passe
ensuite dans des tamis qui retiendront
plus ou moins de «son» (l’enveloppe
du grain). Cette opération va produire
un taux de cendres plus ou moins éle-
vé qui déterminera le type de farine
‘ obtenu* (voir tableau).

L es Types de farine

T45 farine pour patisserie 65 kg moins de 0,5
T55 farine blanche 75 kg 0,5a0,6
T65 farine bise 78 kg 0,62 a 0,75
T80 farine semi-compléte 80 a 85kg 0,75a0,9
T110 | farine compléte 852 90 kg 1a1,2
T150 | farine intégrale 90 a 98kg plus de 1,4
es de farine sont definis en fonction dt us

A noter : les
mineraux) contenu dans 100 g de matiere seche.
T55 (la farine blanche la plus utilisee en F

Plus le taux de cendres est faible, plus la f

L 100% ENGRAIN
(ou petit épeautre)

Faible en Gluten, fort en valeur
nutritive

Si vous souhaitez réduire votre
consommation de gluten, le 100%
engrain est une bonne alternative.
Ancétre du blé, I’engrain est une
variété encore plus rustique que
I’épeautre qui pousse sur des sols
pauvres et requiert jusqu’a 12 mois
pour parvenir a maturité. Cette
céreale a un faible rendement, est

difficilement panifiable puisqu’elle
contient peu de gluten, mais elle est
d’une saveur incomparable et légére
sur I’estomac...



