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D
u blé au pain

U
n retour à la Bretagne 

C’est un drôle de constat, héritage de notre histoire agricole : 
aujourd’hui, en B

retagne, on ne produit presque plus de blé 
m

eunier, c’est-à-dire du blé destiné à la consom
m

ation hum
aine. 

Incités par les politiques agricoles nationales et européennes, les 
B

retons se sont spécialisés dans d’autres dom
aines, laissant les 

céréales à la B
eauce ou aux grandes plaines du N

ord. 
U

n constat qui ne pouvait qu’agacer Yvon Foricher. Les racines 
ancrées dans le pays des Abers, le Finistérien est à la tête d’une 
entreprise de m

eunerie, engagée dans une dém
arche qualité 

depuis plus de vingt ans, qui achète du blé, le m
oud et le vend aux 

artisans boulangers, partout en France. 
D

ans son esprit est ainsi née Fleur d’ajonc. Entre Lannilis et 
Landéda, il a incité des agriculteurs à replanter du blé. La farine 
qui en est issue est vendue à des boulangers de la région. Pour 
l’accom

pagner, ils ont ressuscité un pain traditionnel, qui tom
bait 

dans l’oubli, le pain plié de M
orlaix. D

u blé au pain, de la fleur 
d’ajonc au pain plié, du cham

p à la boulangerie, c’est donc une 
véritable filière que Foricher m

et désorm
ais en place. U

ne histoire 
de territoire, de passion et de relations hum

aines, racontée dans 
les pages de ce num

éro spécial.

Ce supplém
ent a été réalisé en  

partenariat avec Foricher
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“J
e suis issu d’une 
fam

ille où on 
est m

eunier de 
père en fils de-
puis neuf géné-
rations. M

on père 
était le dernier m

eunier qui a exploité le 
m

oulin de G
aréna, sur la com

m
une de 

Lannilis.” D
ans la fam

ille Foricher, deux 
élém

ents sem
blent constituer des lignes 

de force : la tradition du blé et l’ancrage 
en Bretagne. C

’est en tout cas ce qui 
ressort du parcours d’Yvon Foricher tel 
qu’il le déroule. 
Le blé, oui, car le m

eunier est aujourd’hui 
à la tête de l’entreprise Foricher, qui dé-
tient trois m

oulins (à G
ien, dans le Loiret, 

à Fougerolles, dans l’Est, et à A
rnouville, 

en région parisienne), réalise 30 M
€ 

de chiffre d’affaires, produit 400 000 
quintaux de farine (soit 40 000 tonnes)  
et em

ploie une centaine de salariés. La 
farine Foricher est livrée à 700 artisans 
boulangers, partout en France.
La Bretagne, aussi, car si le siège de la 
m

aison Foricher est à Paris, la région 
n’est jam

ais loin dans le parcours et 
la vie de son dirigeant. C

ertes, Yvon 
Foricher a quitté le N

ord-Finistère en 
1966. Il avait alors 6 ans, et des change-
m

ents de législation signaient la m
ort 

du m
oulin de son père et du m

étier tel 
qu’il l’avait exercé. Son enfance se dé-
roule ensuite au gré des m

utations pro-
fessionnelles du paternel, toujours dans 

le dom
aine de la m

eunerie, un peu par-
tout en France et jusqu’à D

akar et Tunis, 
où il passe le bac.
M

êm
e si devenir m

eunier est déjà “une 
idée fixe”, le jeune hom

m
e com

m
ence 

par prendre des chem
ins de traverse, 

allant étudier les sciences à Brest et 
se passionnant pour l’océanographie. 
M

ais le retour à l’école de m
eunerie de 

Paris est rapide. A
près son diplôm

e, 
Yvon Foricher entam

e une carrière 
professionnelle qui le m

ène d’un m
ou-

lin industriel à l’autre. Puis il choisit de 
s’installer à son com

pte, en tant que né-
gociant de farines. “Je m

e suis rendu 
com

pte que ça m
archait très bien, no-

tam
m

ent parce que j’étais disponible à 
100 % de m

on tem
ps auprès des artisans 

boulangers. A
ujourd’hui encore, je ne 

vends pas un kilo de farine sans faire 
de form

ation auprès d’eux. J’ai toujours 
eu des dém

onstrateurs, dont le m
étier 

est d’aller dans les boulangeries, de for-
m

er les artisans.”

A
uprès des artisans

En 2000, une opportunité se présente. 
Yvon Foricher rachète un m

oulin à 
G

ien, dans le Loiret. “Les cinq pre-
m

ières années ont été très com
pliquées. 

Le m
oulin n’était pas aux norm

es. Les 

investissem
ents sont très lourds dans 

notre m
étier. Et puis, on a com

m
encé 

à sortir la tête de l’eau. Je livrais beau-
coup en région parisienne. J’avais un 
seul client ici, la M

aison du Boulanger 
à Lannilis. M

ais je venais toujours en 
vacances. J’allais voir les boulangers. 
Je joignais l’utile à l’agréable...”
Peu à peu, Yvon Foricher développe son 
réseau de clients en Bretagne : unique-
m

ent des artisans boulangers, pas d’in-
dustriels ni de grandes surfaces. 
“J’aim

e travailler avec eux. L’avenir de 
notre m

étier dépend des artisans. Tant 
qu’il y aura des artisans, j’aurai une 
chance d’exister. Le jour où il n’y aura 
plus que la grande distribution et l’in-
dustrie, ça sera fini, il n’y aura plus que 
des grands m

euniers industriels. En 
France, les cinq prem

ières entreprises 
représentent déjà 82 % de l’écrasem

ent 
national. D

es m
euniers com

m
e nous, 

il n’y en a plus beaucoup. Je m
’en sors 

parce que je m
e bats, avec les artisans, 

pour offrir au consom
m

ateur un produit 
de haute qualité, sans additif, labellisé…”
En 2010, le m

eunier crée la filiale 
Foricher - Pays des A

bers à Bourg-Blanc, 
au nord de Brest, pour livrer les boulan-
gers de la région. Il en confie la direc-
tion à un autre Breton, V

incent Pavec. 
Et germ

e bientôt l’idée de produire de 
la farine localem

ent. “Le plus diffi
cile 

a été de trouver des agriculteurs pour 
le faire”, déclare Yvon Foricher. “Le blé 
m

eunier avait com
plètem

ent disparu de 
la région.” M

ais, aujourd’hui, quatre pay-
sans l’ont suivi, produisant une farine 
d’une “qualité exceptionnelle”. 
Pour la com

m
ercialiser, sous la m

arque 
Fleur d’ajonc, Yvon Foricher a choisi de 
m

ettre en avant une recette tradition-
nelle de pain, le pain plié de M

orlaix 
(voir pages suivantes). C

haque arti-
san boulanger a donc été sensibilisé à 
cette nouvelle farine et form

é à la fa-
brication de cette pâte. “C

’est quelque 
chose de local, qui a du sens”, sourit 
Yvon Foricher, qui évoque un véritable 
“retour aux sources”. Reste que, pour 
l’instant, le blé, bien que produit loca-
lem

ent, est écrasé dans les m
oulins du 

groupe, situés ailleurs. “U
n m

oulin en 
Bretagne ? Bien sûr que c’est quelque 
chose que j’ai en m

oi. M
ais c’est très 

long à m
onter. J’ai 58 ans, trois enfants… 

Si l’un d’entre eux ou l’un de m
es cadres 

veut se lancer, on verra !” •
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“D
onner du sens.” À

 
plusieurs reprises, 
l’expression arrive 
dans la bouche de 
M

ajan Laot. À
 38 

ans, l’éleveur n’est 
revenu sur les terres fam

iliales qu’il y a six ans. 
Et on com

prend vite que, s’il l’a fait, c’est avec 
des convictions chevillées au cœ

ur. Il le savait 
depuis l’enfance : “J’ai toujours voulu m

’instal-
ler sur l’exploitation, prendre la suite après m

on 
père”. Pourtant, plus jeune, il a d’abord préféré 
“aller voir à l’extérieur”. A

près ses études agri-
coles, pendant dix ans, M

ajan Laot travaille au-
près d’une entreprise inform

atique, spécialisée 
dans le développem

ent de logiciels à destination 
des paysans. Le jeune hom

m
e, com

m
ercial, par-

court la région. Le m
étier lui plaît. C

ependant, 
quand son père part à la retraite, il revient à 
Lannilis, auprès des vaches laitières de la ferm

e. 
“Q

uand tu gagnes très bien ta vie, que tu as cinq 
sem

aines de vacances par an et tous tes w
eek-

ends… Les gens se dem
andent ce qui te prend ! 

M
ais je savais à quoi m

’attendre, je savais aussi 
qu’on pouvait s’organiser pour se dégager du 
tem

ps. Et puis, j’avais la volonté de faire m
on 

truc à m
oi, d’avoir m

a propre entreprise. C
’était 

im
portant pour m

oi.”
L’exploitation de M

ajan Laot, qui s’étend sur 
soixante hectares, com

prend soixante vaches 
laitières. L’éleveur a égalem

ent développé une 
petite activité de bovins à viande, qu’il écoule 
en direct. “J’annonce la vente sur Facebook, 
les gens passent leur com

m
ande et viennent 

chercher leurs cagettes à la ferm
e. Tout part 

tout de suite !” L’objectif ? “U
n peu de rém

uné-
ration”, bien sûr, m

ais le souci d’être en lien avec 
le client pointe aussi dans le discours de M

ajan. 
“J’aim

e avoir cette relation directe, je trouve ça 
super. J’aim

e bien com
m

uniquer sur ce qu’on 
fait, parler de m

on m
étier. Je trouve cela im

por-
tant. A

ujourd’hui, on est chahuté par les m
ili-

tants anti-élevages, les revendications contre les 
pesticides… M

oi, j’estim
e que je fais bien m

on 
travail, j’essaye d’avoir des anim

aux en bonne 
santé, des cultures qui sont saines. J’ai envie de 
le m

ontrer, de le dire. Et le m
eilleur m

oyen, c’est 
de faire m

anger nos produits et que les gens les 
trouvent bons ! Si les gens les aim

ent, c’est qu’ils 
ont été bien faits...”

U
ne expérience m

otivante
A

lors, quand il rencontre Vincent Pavec, respon-
sable de la filiale finistérienne de Foricher, le 
courant passe bien. M

ajan Laot lui fait rem
ar-

quer sous form
e de boutade que, si l’entreprise 

est installée à Bourg-Blanc, son blé vient d’ail-
leurs. Q

uelques jours plus tard, il reçoit un coup 
de fil. Yvon Foricher et V

incent Pavec lui propo-
sent une expérience : faire pousser du blé, pour 
produire de la farine qui serait com

m
ercialisée 

dans la région. 
M

ajan cultive déjà du blé, en plus du m
aïs et 

des betteraves, pour l’alim
entation des anim

aux. 
En rem

placer une partie par du blé m
eunier ? 

“Techniquem
ent, ça ne change pas grand-chose.” 

Financièrem
ent, la chose est un peu plus ren-

table. M
ais c’est surtout le projet qui séduit l’éle-

veur. “M
oi, ce qui m

e m
otive et m

’aide à m
e lever 

le m
atin, c’est quand les clients m

e disent : Tes 
steaks hachés, ils étaient délicieux, on se régale. 
C

’est quelque chose qui booste com
plètem

ent. 
Faire du pain avec son blé, c’est pareil. Q

uand 

tu vas surveiller ton blé, regarder tes cham
ps, 

tu sais que, après, tes voisins, tes collègues vont 
en m

anger. Ça t’aide à bien faire ton boulot, ça 
lui donne du sens.”
Le blé ne représente aujourd’hui que six hecta-
res sur les soixante de son exploitation. M

ajan 
est toutefois ravi de l’expérience. Elle le conforte 
dans sa dém

arche, celle des agriculteurs de sa 
génération qui, sans forcém

ent basculer com
plè-

tem
ent vers le bio et les circuits courts, enten-

dent “s’ouvrir, m
ontrer ce qu’on fait”. Syndiqué 

aux Jeunes agriculteurs, im
pliqué dans des ac-

tions locales com
m

e la célèbre course cycliste 
Tro Bro Leon, l’éleveur en est persuadé : c’est la 
voie de l’avenir. “Beaucoup d’agriculteurs sont 

restés dans leur exploitation, ont oublié de dire 
ce qu’ils font. A

u boulot, on peut passer quinze 
jours sans voir personne ! M

ais à un m
om

ent 
donné, on a tous besoin d’un m

oteur, de valo-
risation. Et quand on prend le tem

ps de dire ce 
qu’on fait, on ne reçoit que du positif. Et puis, 
c’est ce que le consom

m
ateur cherche : un pro-

duit bon, m
ais aussi une histoire qui va avec. 

Com
m

e pour m
es steaks. O

u pour le pain plié de 
M

orlaix… Il y a aussi une histoire à raconter.” •
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D
evant sa boulangerie de 
Lannilis, Patrice Roudaut a 
sorti un chevalet sur lequel il 
affi

che fièrem
ent “Pain plié à 

la farine de Lannilis”. Car l’ar-
tisan n’est pas peu content de 

travailler ce nouveau produit. “Q
uand Yvon 

Foricher est venu nous présenter sa farine Fleur 
d’ajonc, j’ai signé tout de suite ! C

’est du bon-
heur !”, sourit-il. D

u local, de la qualité, une his-
toire faite d’ancrage dans un territoire et de re-
lations hum

aines fortes : tous les ingrédients 
étaient en effet là pour lui plaire…
D

u local, oui, car Patrice Roudaut est un vrai 
Léonard, originaire de Plouguerneau, qui a fait 
toute sa carrière dans la région, avant d’ouvrir 
sa prem

ière affaire à Lannilis, puis une deu-
xièm

e à Landéda. U
n caractère indépendant et 

des convictions bien profondes lui com
m

andent 
d’être son propre patron : “J’ai envie de dévelop-
per les choses, d’aller vers la culture raisonnée, 
le naturel…” Pas question donc de se fournir au-
près des grands m

euniers industriels aux m
é-

thodes différentes. “Je ne voulais pas travailler 
avec un gros, je n’aim

e pas ça. Je n’aim
e pas cette 

façon de voir, on place des boulangers, si ça ne 
m

arche pas, on en m
et d’autres... Et il faut vendre, 

toujours plus.” A
u départ, il com

m
ande sa fa-

rine auprès d’un tout petit m
oulin de Kerlouan. 

M
ais, quand son propriétaire tom

be m
alade, la 

rencontre avec Yvon Foricher se fait naturelle-
m

ent. H
um

ainem
ent, on sent que ces deux-là se 

sont trouvés. Ils partagent en outre la m
êm

e vi-
sion du travail. “Avec lui, on est super bien ac-
com

pagné. Il a conscience que les artisans sont 
im

portants, qu’il ne faut pas les abandonner.”
Pas d’am

éliorant, aucun additif non plus à 
Landéda, et m

êm
e, dans cette dernière boutique, 

de la farine bio : Patrice Roudaut poursuit son 
évolution. A

lors, évidem
m

ent, l’idée de travailler 
une farine locale ne peut que l’enchanter. Surtout 
que, lors d’un m

ariage, il rencontre M
ajan Laot. 

L’agriculteur qui, à un kilom
ètre de distance à 

peine, cultive le blé pour la farine Fleur d’ajonc ! 
“Cela a un vrai charm

e et cela nous rapproche du 
circuit court, que les clients recherchent aussi…”

Com
m

encer à une heure du m
atin

U
ne enveloppe craquante, une m

ie assez ser-
rée et fondante… Le pain plié qui sort du four-
nil de Patrice Roudaut est un délice. “C

’est vrai 
que, quand il est bien fait, il est bon”, confirm

e-
t-il m

odestem
ent. “Et avec son triskell dessiné 

au pochoir, il est joli ! M
ais c’est un pain assez 

délicat à travailler, il y a une technique à m
aî-

triser”, décrit l’artisan, racontant les sessions de 
form

ation m
enées par l’entreprise Foricher. D

es 
m

om
ents d’apprentissage autant que de convi-

vialité, com
prend-on à dem

i-m
ot…

C
ar Patrice Roudaut ne cache pas les diffi

cul-
tés inhérentes à son m

étier. D
es journées qui 

com
m

encent à une heure du m
atin, de longues 

heures passées debout, les soucis d’ordre m
ana-

gérial qui se posent à celui qui est désorm
ais à 

la tête d’une structure de douze salariés… “M
es 

enfants, je ne les vois pas. D
epuis le début de 

l’année, j’ai pris un seul dim
anche de congé…” Ce 

qui le fait tenir ? “La passion. Q
uand je m

e lève, 
je sais que je vais prendre du plaisir dans m

on 
fournil. M

on bonheur, c’est d’arriver au m
agasin 

et d’entendre le client dire : Bravo, votre pain est 
super bon ! O

n est content de l’entendre, ça fait 
du bien, on repart au fournil requinqué !” Et puis, 
Patrice Roudaut est égalem

ent un am
oureux du 

produit, un gourm
and. “M

on petit caprice, quand 
j’arrive le m

atin, c’est de prendre m
on café avec 

une petite tarte aux pom
m

es ou un pom
m

é de la 
veille... O

u alors, un petit m
orceau de baguette, 

tout chaud, dans lequel on m
et une barre de cho-

colat… C
’est un vrai bonheur !” •
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U
ne farine ancrée 

dans le Léon
PO

U
R

 SA FAR
IN

E PR
O

D
U
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O
R

D
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R
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ER
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O
ISI 
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LI N

O
M

 D
E FLEU

R
 D

’AJO
N

C. 

“F
leur d’ajonc, c’est une chanson que 
j’ai toujours entendu chanter pen-
dant les fêtes de fam

ille”, sourit 
Yvon Foricher. Théodore Botrel célébrait en ef-
fet ainsi les belles filles de Pont-Aven, la “ville 
des m

eunières”… Q
uand il a fallu trouver un 

nom
 pour la farine produite dans le Finistère 

nord, qui sert à la fabrication du pain plié, l’en-
treprise a donc choisi cette appellation. M

ais 
le dirigeant de Foricher rappelle que l’ajonc a 
aussi “une belle relation avec la boulangerie. 
A

u 19e siècle, il y avait des cham
ps d’ajonc. O

n 
récoltait les pousses de l’année pour les don-
ner aux chevaux avec le fourrage, ça leur don-
nait de la tonicité. Et puis, les boulangers s’en 
servaient pour faire du feu. Ils faisaient sécher 
les pieds, et quand ils étaient bien secs, ils ser-
vaient de com

bustible pour les fours. C
’était 

plus rentable que de faire pousser du bois, ça 
allait plus vite et avait un pouvoir calorifère fort. 
Sur les vieilles photos, on voit donc souvent, à 
côté du four du boulanger, un tas d’ajoncs secs.”
Fleur d’ajonc est ainsi utilisée pour la fabrica-
tion du pain plié dans les boulangeries parte-
naires de Foricher. D

es paquets d’un kilo y se-
ront égalem

ent vendus aux particuliers. •
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L

es chiffres sont éloquents : si, au-
jourd’hui, un Français consom

m
e 

en m
oyenne 140 gram

m
es de pain 

par jour, au début du siècle, on at-
teignait 900 gram

m
es ! C

’est-à-
dire qu’un adulte, en bonne santé 

et travaillant, m
angeait presque un kilo de pain 

quotidiennem
ent. Cela m

ontre bien l’im
portance 

cruciale de cet élém
ent dans l’alim

entation des 
siècles derniers…
Les historiens estim

ent en effet que la consom
m

a-
tion de pain est très ancienne. A

u néolithique 
déjà, l’hom

m
e préhistorique com

m
ence à gril-

ler des céréales (surtout de l’orge et du from
ent), 

qu’il m
ange sous form

e de bouillies. Plus tard, 
on se m

et à cuire cette pâte façonnée en galet-
tes, posées sur des pierres chaudes. 
Puis, il sem

ble que ce soient les Égyptiens qui 
inventent les prem

iers fours et le pain tel qu’on 
le connaît, avec ou sans levain. Transm

is aux 
G

recs, ce savoir parvient aux Rom
ains. Et, avec 

la conquête de la G
aule par Jules C

ésar, il ar-
rive jusqu’à nos ancêtres. 
Avec la religion chrétienne, le pain acquiert une 
dim

ension sacrée. Cependant, au M
oyen Â

ge, le 
pain est aussi un m

arqueur de ségrégation so-
ciale : seules les seigneuries et les abbayes sont 
autorisées à détenir un four. C

hacun d’entre eux 
est loué à un fournier qui perçoit des droits pour 
cuire le pain. C

es fours, dits “banals”, étaient 
souvent construits dans l’im

m
édiate proxim

ité 
des m

oulins.

R
assis et trem

pé dans la soupe
La disparition de ce “droit de banalité”, aban-
donné après la Révolution, libère la fabrication 
du pain. C

haque village, chaque ham
eau, parfois 

chaque m
aison, se dote alors de son four à pain. 

A
ujourd’hui encore, il en dem

eure de nom
breux 

tém
oignages dans les cam

pagnes bretonnes ! 
M

ais le pain reste différent selon les catégories 
de population. Plus on est riche, plus le pain est 
blanc, constitué à base de from

ent. Les gens m
o-

destes, les paysans, eux, se contentent de m
éteil, 

un m
élange de from

ent et de seigle, ou quelque-
fois d’orge. Q

uand ils ne doivent pas se satisfaire 
de bouillies ou de galettes… O

n cuit le pain par 
grandes fournées, au m

ieux une fois par sem
aine 

ou les jours de noces. Le pain se consom
m

e alors 
plutôt rassis, trem

pé dans la soupe. “Consom
m

é 
frais, le pain de from

ent restait un privilège de 
la richesse et de la ville, et un m

ets de fête dans 
les cam

pagnes”, écrit Florent Q
uellier dans le 

D
ictionnaire d’histoire de Bretagne, paru chez 

Skol Vreizh. 
Les prem

ières boulangeries professionnelles, 
nées bien plus tôt à Paris et dans les grandes 
villes, n’apparaissent dans les bourgs que vers 
la fin du 19e siècle. O

n y perpétue la confection 
de pains adaptés aux farines locales et aux be-
soins des habitants. 
A

insi, dans le Finistère nord, et notam
m

ent dans 
la région de M

orlaix, est apparu le pain plié, bara 
pleget, en breton. D

e form
e ronde ou carrée, il est 

traditionnellem
ent plus ferm

enté que les autres. 
“O

n raconte qu’autrefois, lorsqu’un boulanger 
avait fini de pétrir, il referm

ait le couvercle de 
son pétrin et se couchait dessus”, décrit ainsi 

un texte publié pour un colloque d’ethnologie 
tenu en 1988. “Q

uand il se retrouvait par terre, 
c’est que la pâte était bonne !”
Pourtant, ce qui distingue surtout le pain plié, 
c’est son façonnage. Avant la cuisson, le “cha-
peau” du pain est rabattu sur le pâton. G

râce à 
ce procédé, on obtenait, en plus d’une form

e ori-
ginale, une m

ie bien serrée, finem
ent alvéolée, et 

une croûte épaisse. L’intérêt ? Avoir une durée 
exceptionnelle de conservation qui, par exem

ple, 
perm

ettait aux pêcheurs de partir longtem
ps 

en m
er tout en consom

m
ant ce pain dans de 

bonnes conditions… 
A

lors, bien sûr, ces pains pliés traditionnels pou-
vaient peser jusqu’à 900 gram

m
es, ce qui ne 

correspond plus tout à fait aux habitudes d’au-
jourd’hui. M

ais, quand Yvon Foricher a cherché 
une recette pouvant accom

pagner le lancem
ent 

de sa farine Fleur d’ajonc, il s’est tourné vers 
le bara pleget. “N

ous cherchions un pain qui 
avait une histoire, un ancrage local”, explique-t-il. 
Form

e rabattue, m
ie serrée et croûte dorée, les 

qualités de ce pain traditionnel sont conservées. 
Le détail m

oderne ? U
n joli triskell ou une her-

m
ine dessinée au pochoir sur chaque boule… •

MUSÉE DE LA CARTE POSTALE, BAUD
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O
ù trouver Fleur 

d’ajonc et du pain plié ?
La Fournée
68, rue Jean-Jaurès – B

rest
0

2 98 44 96 07

Le Tam
elier de Saint-M

arc
1, place Sim

on – B
rest

0
2 98 0

2 11 10

B
oulangerie B

ian
3, rue Lieutenant-Jourden - Le 
Conquet
0

2 98 89 0
0

 15

M
aison Cloarec

21, rue de La Tour-d’Auvergne 
– Landerneau
0

2 98 43 37 0
2

Terre de Levains
10, rue du G

énéral-de-G
aulle 

– Saint-Renan
0

2 98 84 20
 35

La Tradition du Pain
Rue des M

yosotis –  
Plouzané
0

2 98 0
5 26 0

8

B
oulangerie Penn Ar B

read
5, rue Am

iral-Troude – G
uipavas

0
2 98 84 79 15

B
oulangerie Roudaut

5, rue de la M
airie – Lannilis

0
2 98 0

4 11 62

M
aison H

enry
17, place de l’Église 
– Plouguerneau
0

2 98 0
4 71 46

La P’tite B
oulange

12, rue du G
énéral-de-G

aulle 
– Lesneven
0

2 98 21 0
0

 83

B
oulangerie B

ergot 
9, rue de Saint-Pol-de-Léon 
– Plouzévédé
0

2 98 69 98 30

U
n G

ars dans le Pétrin
1, rue Louis-Pasteur 
– Landivisiau
0

2 98 68 39 30

L’Atelier du Pain
95, rue d’Arm

or – M
espaul

0
2 98 24 65 95

La G
range d’Ethawenn

16, rue de Q
uim

per  
– Pleyben
0

2 98 26 62 20

B
oulangerie Kerjaouen 

69, rue Ém
ile-Salaün 

– L’H
ôpital-Cam

frout
0

2 98 20
 0

0
 37

La Venelle du B
oulanger

260, rue René-G
oubin 

– Loperhet
0

2 98 43 81 80

M
aison N

ochez
19, rue Albert-Louppe 
– Carantec
0

2 98 78 33 22

B
oulangerie M

orvan
11, rue G

am
betta – M

orlaix
0

2 98 88 12 44

M
oulin d’Élise 

Rond-point de la Vierge-N
oire 

– M
orlaix

0
2 98 88 80

 89

Fournil du Stankou
47, rue Louis-Pasteur 
– D

ouarnenez
0

2 98 92 23 84

Ty B
os Coz

88, rue de la M
er – Pouldreuzic

0
2 98 54 40

 24

M
aison G

onidec
67, chem

in de la Corniche-
Scantourec – Plozévet 
0

2 98 56 61 27

Le Fournil de Kem
per

33, allée de Kernisy – Q
uim

per
0

9 67 0
3 69 22

La M
aison Jain

1, rue du D
auphiné – Q

uim
per

0
2 98 90

 51 97

Le Fournil de Troyalac’h 
9, route de Rosporden 
– Saint-Évarzec
0

2 98 94 65 33

H
istoires de G

ourm
andises

2, route de la Pointe-de-
M

ousterlin – Fouesnant
0

2 98 82 57 69

La B
oulangerie du D

ouric
10

0, rue de Trégunc 
– Concarneau
0

2 29 20
 84 85

Le Pain de Sucre
1, route de Q

uim
perlé – M

ellac
0

2 98 71 83 90

M
oulin d’Élise

34, rue Chaptal – Saint-B
rieuc

0
2 22 44 29 29

M
aison Sautron 

56, boulevard H
enri-Castel 

– Loudéac
0

2 96 56 78 10

Au Fil des Fournées
5, rue Joseph-Tronchot 
– Saint-B

rice-en-Coglès
0

2 99 98 61 28
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I Q

U
I A R

ÉAD
APTÉ LA R

ECETTE 
D

U
 PAIN

 PLIÉ.

B
R

ETO
N

S : Quel est votre rôle au sein de 
Foricher ?
PATR

ICK
 CO

G
N

AR
D

 : Je m
’occupe 

de la partie form
ation. O

n ac-
com

pagne les artisans boulan-
gers. C

’est la politique d’Yvon 
Foricher : ne pas vendre de farine 
sans m

ettre en place de form
a-

tion. Q
uand les boulangers s’ins-

tallent pour la prem
ière fois, je les 

accueille pendant deux jours au 
m

oulin pour travailler avec eux, 
pour leur m

ontrer nos recettes et 
nos façons de faire. Cela perm

et 
aux boulangers de com

prendre 
notre philosophie et de décou-
vrir nos produits. Ensuite, on ac-
com

pagne aussi les boulangers 
chez eux. Les form

ateurs se dé-
placent dans les boulangeries, au 
fil des dem

andes ou s’il faut rec-
tifier des choses.

Vous êtes également responsable de la recherche 
et développement, notamment de la création de 
nouvelles recettes. C’est vous qui avez élaboré la 
recette du pain plié ?
O

ui. Pour accom
pagner cette fa-

rine produite à base de blé cultivé 
localem

ent, il nous fallait une re-
cette locale. O

n a choisi le pain 
plié de M

orlaix.. N
ous voulions 

un pain de qualité, on l’a donc fait 
au levain, avec très peu de levure, 
pour avoir un produit de bonne 
conservation. La form

e, on l’a fait 
évoluer un peu par rapport à l’ori-
gine : un peu plus ronde, pour une 
question d’esthétique. Le but de 
ce pain est d’avoir une m

ie un 
peu dense, serrée, pour avoir une 

bonne conservation. À
 l’origine, 

c’était un pain façonné juste avant 
la m

ise au four et qui perm
ettait 

aux m
arins de le conserver plus 

longtem
ps quand ils partaient en 

m
er !

Vous êtes parti de recherches historiques ? 
O

ui. Par m
on parcours, je connais-

sais les pains régionaux. En 
Bretagne, il en existe plusieurs. 
Le pain plié de M

orlaix, m
ais 

aussi le pain artichaut, le pain 
chapeau… O

n a choisi celui qui 
correspondait le plus à nos envies. 
Et j’ai refait la recette selon m

es 
convictions pour avoir un pain 
de qualité.

Comment devient-on formateur dans le domaine 
du pain ? 
J’ai toujours voulu être boulan-
ger, depuis que je suis petit ! C

’est 
un m

étier de passion… Si on veut 
bien le faire, il faut être passionné. 
Je suis entré en apprentissage 
chez les C

om
pagnons, j’y ai fait 

m
on tour de France. J’ai été prof 

et m
aître d’apprentis chez eux. En 

parallèle, j’ai com
m

encé à faire 
de la form

ation chez différents 
m

euniers. Q
uand j’ai rencontré 

Yvon Foricher, on s’est bien en-
tendus parce qu’il a une politique 
qui m

e convient très bien : de la 
qualité, avoir des farines les plus 
pures possible, sans ajout d’addi-
tifs… Et en se basant vraim

ent sur 
un savoir-faire m

eunier et un sa-
voir-faire boulanger. •

FORICHER
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