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Une farine cing étoiles!

| LOIRET. Racheté en 2000 par le groupe indépendant Foricher, le Moulin des 1 ENJEUX. Pour porter haut le savoir-falre de la meunerie
Gaults, & Poilly-lez-Gien, est positionné sur une production de farines haut de  langeric artisanale, Yvon Fullf:her déh‘?!ﬂp{lu: toute une o
gamme, Les blés écrasés dans le Giennois proviennent de producteurs locaws jectil : continuer & promauvoir un métier d'excellence.
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Racheté en 2000 par le groupe fomilial Foricher, le Moulin des Gaults, 4 Poil
d'une entreprise qui o trés vite misé sur le haut de gomme pour foire la di
trovaille avec des agriculteurs locaux et fournit exclusivement des artisans boula
d'une vingtaine de pays dons le monde. « De New York 4 Moscou s, aime @ rap)

Clidric Gourin
cedric gouriceninefronce com

* on slogan va bien
au-deld du produit marketing.
C'est une marque de fabrique :
# Meunier indépendant et enga-

& au service des artisans bou-

angers ».

Depuis sa création en 1997, le
groupe Foricher n'a eu de cesse
de commercialiser les meilleu-
res farines, Un marché haut de
gamme qui a pris tout son sens
depuis I'achat, en 2000, du
Moulin des Gaults, & Poilly-lez-
Gien.

Dans un environnement éco-
nomique de plus en plus con-
centré - 55 % du marché fran-
gais étant capts pi::1 qua;al;e

ds upes, Foricher a fait
F:agiuix%r:lap:ia]ité. En nouant
un partenariat fort et exigeant
avec la filitre céréaliire.

« On ne vend pas sans

former les boulangers »

« Nous avons amené toute une
filitre & travailler du blé CRC®
(eulture raisonnée contrdlée,
Ndir), le seul autorisé pour la
consommation infantile », indi-
que Yvon Foricher, inscrit dans
une « vraie logique de différen-
ciation »,

« La force de la filiére, se ré-

Main dans la main pour pro

C'est un ognant : entre cé-
réaliers, E:ocgium en céréales et
meunier.

« Pour faire des farines de qua-
lité, il faut des blés de qualité ».
Cela parait une évidence, mais
Yvon Foricher, dirigeant du
groupe éponyme et patron du
Moulin des Gaults, aime & insis-
ter sur cette nécessité,

Aprés avoir travaillé avec une
coopérative de I'Yonne, ce meu-
nier a misé sur le local, en
nouant un partenariat avec la
société de négoces Suplisson,
basée A Coullons. Une entrepri-
se familiale dirigée par Alain Su-
plisson et son fils Martin, la
quatriéme génération.

orkais

jouit ce dirigeant passionné,
c’est I'engagement d'agricul-
teurs, comme Pierre Baron » -
un jeune de 24 ans installé &
Coullons, et « les valeurs et le
professionnalisme de la société
Suplisson ». Un négociant en
céréales reconnu, incarné par
Alain Suplisson et son fils
Martin.

« Nous garantissons aux con-
sommateurs une tragabilité de
la marchandise du champ &
l'assiette, et répondons 4 la de-
mande du produire et consom-
mer local, en partenariat avec
nos clients agriculteurs et le
Moulin' des Gaults », précisent
Alain et Martin Suplisson. En
précisant que « I'adhésion & la
filitre Le Blé de nos Campagnes
garantit I'absence d'utilisation
d'insecticides de stockage, une
réglementation sur I'utilisation
des produits phytosanitaires,
une fertilisation azotée raison-
née et une sauv de la fau-
ne et de la flore ». Une exigence
qui fait la différence.

En effet, &'il pése 3 % du mar-
ché de la boulangerie artisanale,
Yvon Foricher vend plus que de
la farine : il promeut un savoir-
faire, une tradition & la frangai-

se,

« On ne vend pas un kilo de
farine sans faire de la forma-
tion ». A Poilly-lez-Gien, un cen-
tre pour boulangers est installé
dans une ancienne grange pour
tester les farines et les former.

« Quand les artisans nous

Alain Suplisson, n

~Gien, est le point de
nce. Ce meunier indé,
du Loiret et

‘Yvon Foricher. e

choisissent, nous avons une
obligation de résultats, de déve-
loppement. Nous aimons aller
chez eux pour les aider a pro-
gresser », Tévile Yvon Foricher,
trits attaché 4 la transmission du
savolr-faire.

.« L'enjeu est fort si \‘
I mous voulons garder
.notre artisanat»
e

Pour le meunier, qui ne livre
que des artisans boulangers, cet
impératif de formation est moti-
vié par le fait que « les parts de
marché de la boulangerie artisa-
nale baissent chague année,
Nous sommes & un tournant, et
I'enjeu est fort si nous voulans
garder notre artisanat .

« Je suis sollicité par la grande
distribution », avoue Yvon Fori-
cher, résolu & ne « rien céder »
face & des géants du commerce
qui, eux aussi, misent sur la
qualité.

« Ce que j'aimerais, c’est que
tous les artisans vendent leur
métier, leur savoir-faire, mais
aussi qu'ils s’adaptent aux de-
mandes des consommateurs,
milite Yvon Foricher. Quand on
me dit que le pain était meilleur
avant, je dis non. Aujourd'hui,
avec les boulangers qui le veu-
lent, techniquement, on a une
qualité exceptionnelle ! » m

Pierre Boron, ogriculteur, Martin et

n Foricher, dirigeant du groupe Foricher,

o o

duire le meilleur!

« Alain Suplisson a travaillé
avec les agriculteurs pour nous
fournir le meilleur blé possi-
ble », se réjouit Yvon Foricher.

« Un partage de plus-value »,
se félicite le négociant, en dé-
taillant toute l'exigence portée
au cahier des charges. « Ce qui
est important, ¢’est le choix des
variétés, que nous avons adap-
té », précise son fils Marntin. Du
gagnant-gagnant dont profitent
les céréaliers, qui bénéficient
d'une « prime supplémentaire &
Ia tonne de 10 a 15 % », indique
Pierre Baron, jeune agriculteur
de 24 ans, installé a Coullons.
Fier de celte filitre courte ct de
grande qualité, « pour Ie bien-
Stre du consommateur », B

A GIEN, DEMAIN

| Féte du pain. Pour céléb

saint Honoré, le potron des b
langers, une onimation est or

! nisée toute la journée, dem

mereredi. De 6 h 30 & 18 h
res, place Leclerc, d Gien, les
teurs locoux de la filidre, o c
mencer par le Moulin des Ga
et entreprise de négoces
plisson 5AS, entourés d'agri
teurs et d'ortisons boulang:
mettent les petits plats dons
gronds pour féter le pain.
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| Trois moulins

| Basé & Porls, le groupe Foricher

| de d ce jour trois moulins : |

| celui des Gaults, & Poilly-lez- |

| Gien, depuis 2000 ; les moulins
Dormoy, en Houte-Sadne, depuis |
2009, et ceux d'Amouville, dans J
le Val-d'Oise, depuis 2006.

| Deux dépdts |

. Pour déployer toutes ses gom-

| mes de produits, le groupe Fori-

cher dispose également de deux

dépats : I'un d@ Bourg-Blanc,

' dons le Finistére depuis 2017, |
I'autre, au Luc, dans le Var, de-

| puls cette année.

30 millions
En 2017, le groupe @ vu son |
ehiffre d'affaires consolidé ot- |
teindre guelgue 30 millions |
d'euros,
Ventreprise Foricher compie oc-
| tuellement 80 soloriés et fait |
appel & une gquinzoine de chauf-
| feurs pour livrer ses farines & |
| ses quelque 700 clients artisans |
| boulangers francais. ]

|
Export
| Le groupe de meunerie exporte
| dans plus d'une vingtoine de |
| poys dans le monde, en Irlande,
] ou Brésil, en Corde du sud, en J'
Belgigque, en Angleterre... |
@ Nous fournissons les meillewrs |
| boulongers de New York & Mos- f
| cou », e plait @ dire Ywon Fori- |
cher. Au total, prés d'une |
soixantaine de dients sont ainsi |
fournis en forines mode in Fran- |
ce. i
L'export représente 25 % de |
I'écrasement du Moulin des
Gaults, dans le Loiret. Cette
représente 15 % du chiffre d'af- |
| foires consolidé du groupe. |
i

Label rouge |
Les moulins Foricher produisent
notomment trois forines Lobel
; rouge dites Bogotelle : une
g ; « tredition frongeise CRC* Bogo-
eul gutorisé pour lo consommation telle T65 », pour pains de trodi-
tion frangaise, une « farine de
meule CRC*® Bogotelle TBO », |
o e - 1 pour les grosses piéces @ longue |
conservation, et une « forine de |
gruou CRC®* Bogotelle T45 »,
| pour les pites levées et la vien-
| noiserie. 1

MOULIN DES GAULTS. & Nous avo
infantile », indigue Yvon Faricher, inscrit dons

Yvon Foricher, gardien
de la meunerie francaise

i urd'hui, Yvon
PASSIONNE. « Depuls gosse, je voulais faire ce méter | » Aujo
Foricher en est I'un des plus ardents défenseurs. Ambassadeur de la n-ad.iﬁ.;:a
de la meunerie frangaise. Fler de ses racines finistériennes, ce Pﬂ]?ﬂ E:‘E
trés vite souhaité prolonger une passion familiale entretenue depu svsn]‘l
générations. Avec son BTS de meunerie en poche, le jeune Foricher k
Vaffaire familiale se vendre dans les années 1960. 1] nelmmcédera pas a;;nrlm 5
pere. 1l part ravailler dans le Loir-et-Cher, puis, dans 1'Oise, crée Sl:;;m i
de négoce de farines. 1l lui faudra attendre la toute fin des années dp-uur :
enfin réaliser son réve : devenir meunier. Et ce, avec Iachat du moulin des v
Gaults, & Poilly-lez-Gien, en 2000. « I'al mangé la poussitre pendant qum:tl
cing ans », admet l'intéressé, aujourd’hui « considéré comme un ovni dans la

rafession ». Yvon Foricher, le petit Poucet de la meunerie francaise, en est

3 rsuadé : « Si on veut s'en sortir, Il faut travailler le haut de gamme, et depuis
;;usdgqumz.e ans, on investit constamment pour étre I, demain ». Parl

réussi!

-

Contacts |
Sociétd Foricher. 30, rue Godot-
de-Mauray, @ Paris [9* arrondis-

| sement). Tél, 01.42.68.08.47.

| contact@foricher.com
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