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Ergué-Gabéric :

le pain à
< Paysans - boulangers D: c'est

ainsi qu'on pourrait appeler Monique
Houssais et Youenn Le Gall' installés
à Ergué-Gabéric, Près de QuimPer'
lls ont, en effet, entrepris de fabrï
quer du pain avec les produits de leur
ferme. Des produits sains, sans trai-

la ferme
tement ni engrais. La farine ainsi ob-
tenue est riche en matière grasse, vi-
tamines et minéraux.

Monique Houssais vend son Pain
sur les marchés, dans certains maga-
sins et à la ferme. (Photo R' Fort)
o Lire en page 4
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Paysans-boulangers :

le pain à la ferme
avec Ie grain des champs

Gomme iadie, ilr fabriquent
du pain à la ferme avec le bl6
de leurr champs. Jeunes
n paysane-boulangers n, Mo-
niquo et Youenn ont d6cou-
vert cette originale vocation
en se rehconÛant âu centre do
formation agricole do Mont-
forl-sur-Meu (llle-et-Vitaine).
Orlginaire de Loire-Atlantique,
elle avalt déjà une exp6rlence
boulangère. Lui, filc d'agricul-
teurr d'Ergu6-Gab6ric, pràs de
Ouimper, râvait de r'installor
un iour à la suite de ces pa-
10nta.

Entre leurs mains le blé biologi-
quê, sans engrais ni traitement.
devient pain odorant dans un four
chauffé au feu de bois ! Six hec-
tares de blé et deux de seigle pro-
duisent du grain qui est moulu sur
place (1 ha de blé noir permettra
aussi, cet automne, la production
d'une farine vendue aux crêperies).

Monique Houssais et Youenn
Le Gall soulignent l'intérêt diététi-
que de l6ur farine obtenue à partir
de grains dont on n'a pas ôté le
germe : < Elle est riche en matière
grasse, vitamines et minéraux; il
nous faut en préparer souvent car

il ne faut pas la stocker long-
lemps, sous peine de la voir ran-
cir : seulement trois ou quatre
jours de repos avant de Pânifier I I
Huit fournées
par semaine

La ferme compte 20 hectares.
Les terr€s consacrées aux cultures
fourragères nourrissent quelques
bæufs et génisses. < C'est pour le
fumier n, précise Youenn, décidé à
monter un troupeau de vaches al-
laitantes.

r Nous sommes contrôlés par
la COMAC D, ajoute-t-il. Cette
commission, pour l'agrément et le
contrôle des agriculteurs biolo-
gistes, leur attribue pour le pain la
mention e bio-franc D : une garan-
tie de fabrication à partir de c6-
réales en culture biologique et de
farines au levain naturel I "

Monique vend le pain sur les
marchés, dans certains magasins
et à la ferme. Au début, boulan-
gère passionnée, elle fabriquait
aussi le pain. Mais il a fallu assez
vite engager Klaus, un jeune Alle-
mand de formation boulangère. ll
va bientôt, hélas, repartir pour en-
treprendre d'autres études.
s Nous cherchons un autre bou-
langer l, souligne-t-elle.

Car il est devenu de toute façon
impensable pour elle de se remet-
tre à faire le pain au rythme actuel
de huit fournées par semaine, et
aller aussi le vendre...

Pas de teres à louer
lnstallé en 1981, bénéficiant de

la dotation d'installation et du prêt
i6une agriculteur. Youenn a consti-
tué une ( association de fait l
avec Monique, il y a deux ans. La
création prochaine d'un GAEC
(groupement d'exploitation) per-
mêttra à lâ jeune femme, dans le
cadre du nouveau décret, d'être
reconnue comme agricultrice et
bénéficier, elle aussi, du prêt et de
la dotation JA. En attendant de

Youenn Le Gall rouligne l'lrté-
rat daét6taquo de ra fadne obte-
nue à partlr de.grainr dont on n'a
par ôt6 le germe: ( ESlo e3t ri-
che en matière gtrasô, vitamino3
et min6raux )r.

constituer une société à responsa-
bitité timitée (EARL).

L'objectif immédiat : disposer
de davantage de terres afin d'as-
surer une production suffisante de
fumier et de farine. ( Elles sont,
hélas, toutes à vendre et il est dif-
ficile d'en trouver à louer l, re-
grette Youenn. Pour garder leur
statut d'agriculteur-vendeur de
pain, il leur est interdit d'acheter
du blé biologique hors de leur
ferme.

Au moment où toute l'agricul-
ture est en crise, les deux associés
ne se plaignent pas. lls estiment
avoir trouvé le bon filon qui valo-
rise leur travail. < Sans pour au-
tant avoir un salaire mirobolant I r

Un espoir : ( Atteindre un rê
gime de croisière >, c'est-à-dire en
avoir terminé avec la maison et la
stabulation libre des bovins et
pouvoir disposer de temps pour
faire autre chose... < Faire de la
voile I l, lance Monique.

Robert FORT

Les march6s
les magasins
et la ferme

Monique vend son pain tous
les mercredis et samedis matin
aux halles de Ouimper et livre
des magasins diététiques à
Châteaulin, Douarnenez,
Fouesnant et Ouimper, ainsi
que deux coopératives biologi-
ques de cette même ville.

Le ventes directes à la ferme
sont effectuées tous les mardis
et vendredis après-midi, ferme
de Kervéguen, située entre
Ouimper et Coray sur la
commune d'ErguêGabéric. té|.
98.59.60.56.


