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Il cultive sa vie en soignant la terre

« Faire du bio, c’est prendre en compte 'avenir de nos enfants et de la planéte. »

Agriculteur, meunier et artisan-
boulanger bio. Depuis quinze ans,
Youenn Le Gall exerce ces trois
métiers a Ergué-Gabéric. Plus
qu'une profession, une vraie pas-
sion.

L’administration postale a eu ses
faveurs pendant quelque temps.
Mais & 23 ans, son amour pour la
terre a été le plus fort. En 1979,
Youenn Le Gall décide alors de
démissionner de la fonction
publique et de se former & I'agri-
culture durant deux années. Plus
qu’un défi, un véritable retour aux
sources de son enfance. Son voeu
le plus cher : reprendre I'exploita-
tion de ses parents, mais pas &
n'imponte quel prix. A la seule condi-
tion de pouvoir faire du bio. « A
I'école, tous mes enseignants m'ont
appris le respect de la terre. La salir
avec des produits chimiques, non
mercl. »

A peine instalié dans sa ferme,
au lieu-dit Kervéguen en Ergué-

| Gabéric, on le prenait déja pour

un fou, on le montrait du doigt. il
s'en moquait. « Depuis dix-huit ans,
Je m’éclate véritablement. C’est moi
qui suis sur le vrai marché. Alors
que Pagriculture traditionnelle est
sans cesse soutenue, je me mets
toujours en adéquation avec la
demande de mes clients. Je ne
me vois pas du tout produire a
outrance, pour ensulte réclamer
des aides a I'Etat, en compensa-
tion de mes excédents. »

Onze salariés a Kervéguen

La production laitiére I'a attiré
durant quatre ans. En 1984, il déci-
de d’'arréter {'élevage et se lance
«un peu par hasard »dans la
meunerie et la boulangerie, tout en
produlsant du bié, du seigle, et du
sarrasin sur ses 31 ha de terres.
« Je récolte également du chanvre.
Cette plante sert parfois a la
construction de malsonsg bio. »

L'essentiel de ses cultures lui
permet de fabriquer la farine dont
il a besoin. Il en.vend aussi une

partie & certains boulangers des
environs. « Ma meule est en pier-
re. Mon four est chautfé avec du
bois. Ici, tout est naturel. Nous ne
sommes que deux meuniers-bou-
langers a faire du 100 % bio dans
le Finistére. »

Le marché est donc porteur.
« Les prix de mes prodults n’arré-
tent pas du tout ies cllients.
D’ailleurs, certains de mes pains
spéciaux, aux graines de céréales
par exemple, sont moins chers
qu’en grande surface. » Youenn
L.e Gall emploie actuellement onze
salariés, soit six équivalents temps
plein. It anime un marché de pro-
duits bio chez lui deux fois par
semaine, approvisionne aussi des
commerces diététiques de I'ag-
glomération et tient, enfin, un stand
aux halles de Quimper. « Je suis
en phase avec les gens. Les pol-
lueurs sont trés mal vus. En plus,
faire du bio, c’est prendre en comp-
te 'avenir de nos enfants et de la
planédte. C'est, aussi, trés bon pour
la sante. »

Un produit bio,
qu’est-ce-que c’est ?

Un produit est issu de I'agricul-
ture biologique s’il pousse sans
aucune intervention chimique.
Des traces d’'herbicides, de pesti-
cides peuvent étre, certes, retrou-
vées dans les fruits ou légumes.
Cela tient le plus souvent a la
qualité du terrain cultivé, a celle
des parcelles voisines, et parfois
aussi a I'eau de pluie qui ruisseil-
te. Pour se protéger au maximum
de ces diverses poliutions, il est
assez fréquent alors que I'agricul-
teur bio entoure ses piantations
d'une haie.

N’est pas bio qui veut

C’est un cahier des charges
européen, en vigueur depuis 1993,
qui détermine aujourd’hui fa quali-
té biologique d'un produit. La Fran-~
ce compte quatre grands orga-
nismes de contréle : « Qualité
France », « Ecocert », « Qualité
Nord-Pas-de-Calais » et « Ulase ».
Les agriculteurs, ayant formelle-
ment obtenu leur certification,
peuvent apposer sur leurs cartons
et leurs cageots le logo vert AB
« Agriculture biologique » délivré
par le ministere de I'Agriculture et
de la péche. If garantit que ia régle-
mentation a été parfaitement bien
respectee, notamment qu'un délai
de trois ans s'est écoulé entre la
fin d’une culture chimique et le
début d'une production dite « natu-
retle » sur un méme terrain.

Le bio, une agriculture
peu soutenue

Un agriculteur « traditionnel » qui
choisit de s’investir dans le biolo-
gique ne touchera que des aides
substantielles a la reconversion.
1995 francs par hectare et par an,
s’il choisit de faire pousser des
legumes durant au moins cing ans.
1190 francs pour de la culture céréa-
liere, 700 francs pour de la pature et
5 500 francs pour de I'arboriculture.
Ce soutien financier minimal et les
coits importants de production se
répercutent évidemment souvent sur
les prix a la vente.

Le bio: 1% de la
surface agricole utile

Le département compte 12 320
explotations agricoles, dont 181
fermes biologiques. Ces derniéres
ne représentent qu't % de la sur-
face agricole utile. 80 d'entre elles
se specialisent dans la production
de légumes. La moitié de la pro-
duction biologique finistérienne
s’exporte en Allemagne, dans les
pays du Nord, et en Angleterre. Le
reste est commercialisé sur les
nombreux marchés et dans les
diverses coopératives. La vente
en hypermarché reste encore confi-
dentielle. Les rayons légumes sont
difficiles a tenir. Les produits évo-
luent trop vite. Le laitage a davan-
tage la cote.

Le bio sur les marchés

Les produits biologiques ne se
vendent pas qu'a la coopérative
Brin d'Avoine, route de Bénodet.
On les trouve également sur le mar-
ché de Kerfeunteun le vendredi
apres-midi de 16 h & 19 h (parking
de la Maison pour tous) et dans les
locaux de la minoterie-boulangerie
de Youenn Le Gall & Kervéguen en
Ergué-Gabéric, les mardis et ven-
dredis de 15h 4 19 h.



