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Du pain d’ici préparé avec du blé d'ici. Derriere cette
simplicité apparente se cache le travail et la volonté tenace
de femmes et d’hommes qui ont souhaité produire un pain
100 % local, en en maitrisant foute la chaine, c’est-a-dire
« du paysan au boulanger » comme le dit si bien le slogan
qui résume les filieres Noste Pan et Herriko Ogia.

Un autre mérite de ces agriculteurs, meuniers et arfisans
tient a leur envie de s'inscrire dans des logiques de
respect de l'environnement, d’attention a la santé du
consommateur et de qualité gastronomique.

En assurant 'édition de ce livret d’'information, le Conseil
départemental apporte sa contribution a la promotion
de Noste Pan et d’Herriko Ogia. Il poursuit ainsi son
soutien a une agriculture dynamique et durable : aide
aux associations de développement des circuits courts,
aide a l'équipement des exploitations agricoles pour
la transformation a la ferme et la vente directe, aide au
développement des signes de qualité, pour ne citer que
ses principales interventions.

Faire le choix de productions locales et de qualité est
possible. Le dispositif départemental Manger Bio &
Local 64, en est la preuve. Il lie aujourd’hui quelque 140
producteurs a des services de restauration collective qui
servent chaque jour 37 000 personnes. Parce qu'il est un
espace de réflexion, de mise en réseau et de structuration,
il a aussi permis d'initier la création de Noste Pan et de
renforcer, avec Herriko Ogia, les circuits courts a I'échelle
des Pyrénées-Atlantiques. Pour une agriculture durable et
une alimentation saine profitables a tous.

Jean-Jacques LASSERRE
Président du Conseil départemental
des Pyrénées-Atlantiques
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Les filieres

Acheter du pain Noste Pan ou Herriko Ogia, ce
n'est pas seulement apprécier le véritable goQt
du terroir. Clest participer au maintien d'une
agriculture locale et durable. Les blés utilisés ici
sont de qualité panifiable supérieure et adap-
tés au ferroir et aux contraintes du change-
ment climatique. lls sont respectueux des sols
et des ressources. Par le mélange des variétés,
ils favorisent également la biodiversité.

En achetant ces pains, chacun soutiendra aussi
tous les meuniers et tous les boulangers en-
gagés dans Noste Pan et Herriko Ogia. Le prix
d’achat du blé au paysan et le prix de vente de
la farine au boulanger sonft fixés par les acteurs
des filieres afin de garantir la juste rémunéra-
fion de fous les métiers. Les consommateurs,
eux, bénéficient d’'un produit de qualité, a juste
prix et accessible. Des contréles, effectués par
un organisme indépendant, apportent une tra-
cabilité totale.

Jusgu’aux années 1930-1940, les paysans choi-
sissaient eux-mémes leurs blés « de pays». Par
la suite, semenciers et généticiens ont privilé-
gié des critéres de rendement. lls ont aussi dé-
veloppé des blés riches en protéines.

La mouture des farines Noste Pan et Herriko
Ogia est obtenue par des procédés de broyage
fraditionnels. La pate est ensuite travaillée
selon un pétrissage lent et une fermentation
longue. Ces méthodes de fabrication artisa-
nales, sans apport d’adjuvants ni de conserva-
teurs, permettent de préserver les arébmes tout
comme les teneurs en vitamines et minéraux.
Aussi, le pain se conserve mieux.

Pour fabriquer leur pain, une partie des bou-
langers des deux filieres choisissent d'utiliser
le levain plutét que la levure. Le levain est issu
d’une fermentation naturelle de pate a pain.
Lors de ce processus, les bactéries dégradent
le gluten, ce qui facilitera ensuite sa digestion.
L'utilisation du levain n’est pas une obligation
du cahier des charges. Elle est cependant pri-
vilégiée par les boulangers qui souhaitent aller
plus avant dans la maitrise et la qualité de leur
produit. Enfin, on ajoutera que Herriko Ogia et
Noste Pan sont des filieres avec une empreinte
carbone réduite, via le transport limité et la
commercialisation locale.

Trente paysans,
deux meuniers,
environ soixante-dix
artisans boulangers

Les filieres Herriko Ogia et Noste Pan sont nées
de la volonté de paysans, de meuniers et de
boulangers des Pyrénées-Atlantiques de tra-
vailler de maniere 100 % locale pour produire
un pain de qualité. Elles comptent aujourd’hui
prés de 70 artisans boulangers : une vingtaine
en Béarn et une cinquantaine au Pays basque.
Aux boulangers s'ajoute une dizaine d'autres
utilisateurs de farine (artisans, patissiers, bis-
cuitiers, brasseurs), ce qui participe a la diver-
sification des débouchés des filieres. La farine
utilisée provient de deux minoteries situées a
Mauléon et Saint-Pé-de-Léren. Le blé est culti-
vé dans une vingtaine d’exploitations basques
pour un total d’environ 100 hectares et dans dix
fermes béarnaises pour 80 hectares.

A notfer que frois exploitations béarnaises
(pour 25 ha) sont certifiées en agriculture bio-
logique et participent au développement de la
filiere Noste Pan bio.










Au sein des filieres Noste Pan et Herriko Ogia,
toutes les méthodes agronomiques sont pré-
conisées pour garantir une agriculture respec-
tueuse de I'environnement : semis tardif pour
réduire les maladies et les mauvaises herbes,
choix de variétés adaptées au type de sol et au
climat du territoire, rotation de cultures, raison-
nement de la fertilisation, etc.

Aujourd’hui, ils sont environ vingt paysans au
Pays basque a cultiver environ 100 hectares
de blé pour la filiere Herriko Ogia et treize en
Béarn, dont frois en bio, sur 105 hectares pour
la filiere Noste Pan.

Chaque paysan s'engage a respecter un cahier
des charges. Celui-ci inferdit bien évidemment
les OGM. S'il tolere les produits phytosanitaires,
les traitements préventifs contre les maladies

Naturellement arrosé

sont interdits, ainsi que les insecticides. Aucun
régulateur de croissance de synthése n'est au-
torisé. Les paysans des filieres Noste Pan et
Herriko Ogia choisissent les variétés de blé a
semer parmi une liste de blés panifiables su-
périeurs, minutieusement sélectionnés. Elles
doivent répondre aux critéres définis pour
une ufilisation en boulangerie. La rotation des
cultures est encouragée. L'irrigation est in-
terdite, tout comme I'épandage de boues de
station d'épuration. La fertilisation est établie
selon un plan prévisionnel de fumure avec un
plafond d’engrais maximum a ne pas dépasser.

Enfin, pour garantir la qualité des récoltes, le
blé produit par chaque agriculteur est analysé
par un laboratoire indépendant avant d'étre li-
vré a la filiere.

Le blé n'a pas besoin d’étre irrigué. Semé fin octobre-début novembre, il bénéficie des précipitations
naturelles de I'hiver avant d’étre récolté en juillet. Dans un contexte ou I'eau est une ressource pré-
cieuse, sa culture est donc « responsable ». Aussi, en puisant 'eau présente dans la terre, il draine
le sol et en améliore la structure. L'activité biologique du sol se trouve également favorisée, ce qui
augmente sa fertilité. Enfin, I'introduction du blé dans une rotation de cultures limite le développe-

ment des mauvaises herbes.




« La filiére Noste Pan est primordiale car
elle soutient le travail des artisans locaux »,
met en avant Mathieu Paloque. « Ce qui fait
plaisir, c’est de voir que du pain est fabriqué
avec une farine d’ici, créée dans le plus grand
respect de 'environnement, avec le moins de
produits phytosanitaires possible », pour-
suit-il. Installé a Vialer, cet exploitant a pris la
succession de son pére en 2013. Il a ensuite
rapidement intégré la filiere. « Ma mére livrait

Mathieu Paloque, agriculteur a Vialer,
engagé dans Noste Pan

le pain de Pascal Wozniak, boulanger a Lem-
beye et président de Noste Pan. Aprés avoir
pris connaissance du cahier des charges de
la filiére, jai accompli les démarches pour
pouvoir lintégrer. » Voila pour la petite his-
toire.

Mathieu Paloque cultive aujourd’hui 80 hec-
tares de ferres en céréales : mais, soja, tourne-
sol et blé. Ce dernier, semé tardivement pour
Noste Pan, représente 10 % du total des
surfaces de l'exploitation. « Nous avons la
chance de bénéficier de I'accompagnement
d’un technicien, ce qui nous permet d'avoir
un bon suivi de la culture et de moins gas-
piller », explique l'agriculteur. Il travaille éga-
lement de concert avec les minotiers de la
filiere et avec les laboratoires qui controlent
la qualité des blés. « Avant la moisson, nous
envoyons un échantillon au labo, qui envoie
ensuite le résultat au minotier aprés avoir
notamment analysé le blé, afin de s’assurer
de sa conformité avec le cahier des charges
Noste Pan », rappelle Mathieu Paloque. Cette
volonté de s’inscrire dans une agriculture
exigeante et respectueuse de l'environne-
ment dépasse un simple intérét personnel.
« Aujourd’hui, les gens ont envie de décou-
vrir de quelle maniere est fabriqué le pain et
souhaitent des produits de qualité. » Noste
Pan entend répondre a cette demande.



Alain Claverie, agriculteur a Béhasque-Lapiste,
engagé dans Herriko Ogia

Au Pays basque, Alain Claverie a été I'un des
premiers paysans de la filiere Herriko Ogia.
« Au départ, il y a douze ans, nous €tions
trois cultivateurs. Aujourd’hui, nous sommes
quinze », s'enthousiasme le propriétaire
de la ferme Jauregia, a Béhasque-Lapiste,
dans les environs de Saint-Palais. « Cette
filiere courte a l'avantage de faire travail-
ler les artisans locaux », rappelle-t-il. Alain
Claverie a désormais comme client tout
proche la minoterie Etche a Mauléon. Autre
preuve de cet essaimage, le réseau compte
désormais une cinquantaine de boulan-
gers. Des patissiers veulent également la
rejoindre et créer un gateau basque. Un
brasseur fabrique déja sa biére avec le blé de
la filiere basque.

La culture estampillée Herriko Ogia ne repré-
sente que 5 % du chiffre d’affaires global de

l'exploitation d’Alain Claverie qui produit par
ailleurs des porcs Kintoa, du mais grain et
du soja. « Je séme le plus tard possible, avec
trés peu de traitement, juste une demi-dose
de traitement fongique, et sans désherba-
ge, afin d'obtenir le blé le plus propre pos-
sible », explique le paysan béhaskandar. « Il y
a certes moins de rendement, mais c'est plus
qualitatif. » Pour compenser la diminution
de rentabilité et pour que tout le monde s’y
retrouve financiérement, chaque année les
paysans et minotiers conviennent ensemble
d’'un prix d’achat rémunérateur supérieur au
prix du marché.

« Herriko Ogia est le modéle de l'avenir »,
veut croire Alain Claverie. « Cela sauve les
artisans locaux, tout en respectant la terre.»







lls représentent un métier rare. Coupés du
contact direct avec les consommateurs, les
meuniers et minotiers se trouvent rarement
sur le devant de la scéne agroalimentaire. lls
constituent pourtant un chainon indispen-
sable dans la filiere de production d’'un pain
local. Sans eux, pas de farine d'ici. Sans eux,
pas d’Herriko Ogia, ni de Noste Pan. Dans les
Pyrénées-Atlantiques, deux entreprises fa-
miliales, issues de lignées séculaires de meu-
niers, sont impliquées dans ces filieres. Elles
partagent la méme volonté que tous leurs
partenaires : pérenniser et développer une
agriculture de qualité, créer des débouchés
pour les paysans tout en préservant leurs
revenus et leur indépendance, minimiser le
transport du blé et donc I'impact sur l'envi-
ronnement. Aussi, les meuniers s'approvi-
sionnent-ils en blé panifiable exclusivement
issu du Pays basque pour Herriko Ogia et du
Béarn pour Noste Pan.

Ne contenant ni additif, ni conservateur, la
farine produite est de tradition francaise de
type T65. Des analyses systématiques sont
réalisées par un laboratoire indépendant
pour garantir sa qualité. Un dispositif rigou-

Meuniers et minotiers

|es minofiers

reux de marquage assure de méme sa fra-
cabilité.

On notera également que 'association Noste
Pan a récemment mis en place une produc-
tion de farine bio, en partenariat avec la
minoterie Lo Moliér, située a Saint-Pé-de-
Léren.

Les meuniers sont par définition les personnes qui travaillent dans un moulin a céréales et y fa-
briquent de la farine. Les minotiers sont rattachés aux minoteries. Ces derniéres sont des sites a
vocation artisanale ou industrielle. On y moud les céréales pour produire de la farine. Les minoteries,
a la différence des moulins fraditionnels, sont nées avec la révolution industrielle et I'arrivée de I'élec-
tricité qui leur a permis de faire tourner les meules. Elles ont donc peu a peu remplacé les moulins a
vent et 3 eau. Le terme meunier est cependant encore utilisé pour désigner les fabricants de farine.
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L es minofiers

A la téte de la minoterie Etche Moulins de
Soule, a Mauléon, Arnaud Etchegoyhen dé-
tient un savoir-faire issu d’'une longue lignée
de meuniers. « Notre moulin familial s’est
transmis de génération en génération de-
puis 1854 », raconte celui qui a aujourd’hui un
pied dans Herriko Ogia, depuis la création de
cette derniére, l'autre dans Noste Pan, depuis
sept ans. « Faire partie de ces filiéres nous
permet de valoriser d’autres productions que
le mais et d’assurer un débouché aux agri-
culteurs qui choisissent de cultiver du blé »,
souligne-t-il.

Avec sa quinzaine de salariés, Etche
Moulins se dédie a deux productions : celle
d’aliments pour le bétail, depuis 1950, et
celle, traditionnelle, de farine. « Nous assu-
rons la transformation de A a Z, du grain

&

«Nos farines sont exclusivement
destinées apresde70 ™™
artisans boulangers »
L] -

« Nous assurons
la transformationde AaZ»

Arnaud Etchegoyhen, minotier a Mauléon,
président de Herriko Ogia et engagé
dans Noste Pan

de blé que l'on écrase jusqu’a l'obtention
de différentes catégories de farine qui sont
exclusivement destinées a prés de 70 arti-
sans boulangers, ainsi qu’'a des pétissiers et
biscuitiers », explique Arnaud Etchegoyhen.
« Le blé que nous travaillons est soigneuse-
ment sélectionné et stocké sans traitement
insecticide au moulin, et au final on obtient
des qualités équivalentes a des endroits
comme le Gers ou le Poitou, plus propices a
ces cultures et a ces filiéres », se réjouit le
minotier mauléonais. Et d’afficher un sourire :
« Je suis optimiste pour le développement de
nos filiéres. »

Contact : a.etchemoulins@orange.fr







L es minofiers

Romain Rouvreau, minotier a Saint-Pé-de-Léren,
engagé dans Noste Pan

Des siecles de tradition n'empéchent pas le
changement. Surtout lorsqu’il s'agit de qua-
lité. « Fondé au XIFF siécle, Lo Moliér pro-
duit depuis le début des années 2000 des
farines exclusivement issues de l'agricultu-
re biologique », explique Romain Rouvreau.
Le minotier a pris seul, il y a cing ans, la
suite du moulin Dufau, entreprise familiale
située a Saint-Pé-de-Léren, enfre Sauve-
terre-de-Béarn et Peyrehorade. Aujourd’hui,
la farine Noste Pan bio représente environ
10 % de son chiffre d’affaires. Elle est fabri-
quée et distribuée localement. Vendue a une
vingtaine de boulangeries et une quinzaine
d’épiceries, elle est aussi disponible sur place
(sur commande) et auprés d’associations
pour le maintfien d’une agriculture paysanne
(Amap).

« Faire partie de la filiere Noste Pan rejoint
notre ADN. Nous contribuons ainsi tous en-
semble & promouvoir le local et les artisans
du territoire », met en avant Romain Rou-
vreau. Le minofier en est persuadé : « Ce
genre de circuit court, bio et local, se déve-
loppera de plus en plus. »

Contact : contfact@lomolier.fr
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Le pain symbolise toute la démarche enga-
gée par les filieres Herriko Ogia et Noste Pan.
Il est la concrétisation du travail des pay-
sans, des minotiers et des arfisans boulan-
gers. Ces derniers portent ainsi le message
de fous les acteurs de la chaine auprés des
consommateurs qu’ils cotoient chaque jour.
lls proposent a leurs clients un produit local
dont la qualité est garantie par un cahier des
charges. Les pains Herriko Ogia et Noste
Pan sont cuits dans un four a sole, qui assure
une cuisson traditionnelle par le bas. lls sont
commercialisés le jour de leur fabrication.
Leur teneur en sel est limitée a 18 grammes
par kilo de farine, conformément aux préco-
nisations de 'Agence nationale de sécurité
sanitaire de lalimentation (Anses). Le sel

Les artisans boulangers

utilisé pour Noste Pan est celui de Salies-de-
Béarn, qui bénéficie d’'une indication géogra-
phique protégée (IGP). Les pains basques
et béarnais sont exclusivement fabriqués a
partir des farines de leur territoire.

La filiere Herriko Ogia regroupe une cin-
quantaine d’artisans boulangers au Pays
basque tandis que Noste Pan en compte une
vingtaine en Béarn. A noter que cette der-
niére développe une filiere bio, de I'agricul-
teur au boulanger en passant par le minofier.

www.herriko.fr
et Herriko Ogia sur £i
www.nostepan.com
et Noste Pan, le pain béarnais sur Ei




Les artisans boulangers

-
C}.
e
2
\."“"l;

‘u
o
‘.‘-:.",
-
B
—_
i-J
"‘T
—

e

Tous les professionnels le savent : la qualité
a un codt. Mais, comme le précise Philippe
Bégards, artisan boulanger a Bayonne, «le
prix d'achat de la baguette Herriko Ogia
n'est pas plus élevé pour le client que celui
de la baguette de tradition francaise ». « Cet
argument est pour nous un moyen de faire
découvrir de bons produits locaux », fait-il
remarquer.

Philippe Bégards est l'un des premiers
boulangers a avoir rejoint la filiere basque.
Propriétaire de La Petite Bayonnaise, une
enseigne centenaire, il propose les pains de
la filiere mais aussi un gateau basque ou
encore des viennoiseries réalisés avec de la
farine Herriko.

Conscient de faire partie d’'un modele qui
permet de développer I'économie d'ici, Phi-
lippe Bégards est aussi de ceux qui en as-
surent la promotion auprés du public. « De
plus en plus de nos clients sont en demande
de produits locaux : nous communiquons
alors, dans notre boulangerie, sur la dé-
marche entreprise par Herriko Ogia », se
plait-il a rappeler.



Pascal Wozniak, maitre artisan boulanger a Lembeye,
président de Noste Pan

Lorsque les consommateurs retrouvent le
plaisir du pain ancien, les boulangers re-
trouvent le sourire. « Quand un enfant dit
qu’il veut une baguette du pays, ca fait plaisir
a entendre. On est en train de rééduquer les
plus jeunes au godt des bonnes choses, et
eux-mémes rééduquent leurs parents », s’en-
thousiasme Pascal Wozniak, maitre arfisan
boulanger a Lembeye et président de Noste
Pan depuis sept ans. « On travaille d’ailleurs
avec les cantines et avec les collectivités afin
de réintroduire le bon pain a I'école et dans
les maisons de retraite », fait-il savoir.

A la téte d'une entreprise de douze em-
ployés, Pascal Wozniak reste un adepte des
méthodes traditionnelles. « Pour continuer

Les artisans boulangers

a fabriquer des produits de qualité, je tra-
vaille a I'ancienne, avec une fermentation de
24 a 72heures, qui donne un pain plus
digeste et qui se conserve plus longtemps »,
explique-t-il.

Une de ses spécialités est le pain bio Noste
Pan, qu'il propose aux cotés de la baguette,
du pain et de la boule de campagne certifiés
par la filiere. Les gateaux de voyage, vien-
noiseries et gateaux secs sont confectionnés
avec de la farine fabriquée par les minotiers
du réseau. Un choix qui s’inscrit dans cetfte
méme volonté de défendre le terroir. Enfin,
on notera que la Maison Wozniak est certi-
fiée bio Noste Pan depuis frois ans.




Les artisans boulangers
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Latourrette .

ORTHEZ
Le Fournil de Martial

SAUVAGNON LEMBEYE
E-BEARN Boulangerie Galabert Maison Wozniak
Duarte o
DEIgUIN MORLAAS
Chez Christine ARTIGUELOUVE Boulangerie Giraudi
10DOS et Victor Bolljllanggrle o
e Fournil a bois Souletin Py ugn ..
ARBUS

LICHARRE MONEIN BouLI:;\S?uene Boulangerle du Circuit
| des Pains Boulangerie La Foire aux Pains
) GeUs-DoLoroN  Re&iZabal ot

_ Boulangerie Peboscq ASSAT
INT-ETIENNE Boulangerie Vignau
e Goyheneix o

OLORON-SAINTE-MARIE )
Boulangerie Roques NAY
. . Aux Délices Nayais
)ETS-SORHOLUS BUZY
1gerie Dagassan Boulangerie Grewis
BEDOUS

Boulangerie Neto

LARUNS
Boulangerie Chatron

Retrouvez les listes actualisées des boulangeries :
https://herriko.fr/herriko-ogia/ou-trouver-le-pain-herriko/ pour Herriko Ogia
https://www.nostepan.com/#filiere pour Noste Pan

21



Les artisans boulangers

m RAISON SOCIALE CONTACT ZONE DE LIVRAISON

Anglet

Anglet

Ascain

Bayonne

Hasparren

Hasparren

(quartier Zelhaia)

Irissarry

Jatxou

Larressore

Saint-Jean-Pied-de-Port

Saint-Palais

Saint-Pée-sur-Nivelle

Urrugne

Viodos Abense de Bas

Boulangerie GAIA

Maison POMMIERS

Boulangerie

SUSPERREGUI

Boulangerie

LA PETITE BAYONNAISE

Boulangerie OGI BIHIA

Boulangerie BARNETCHE

Boulangerie MINHONDO

Boulangerie

LA MIE BASQUE

Boulangerie AXOLA GABE

Boulangerie LABEAK

Boulangerie OGI BESTA

Boulangerie DARRIGUES

Aux Délices DAMATXI

LE FOURNIL
A BOIS SOULETIN

Alexandre Migozzi
0955777920
alexandre.migozzi@gmail.com
Frédéric Pommiers
0559239070
contact@maison-pommiers.com

Amélie et Benoit Pennetier
0559 54 00 45
boulangerie.susperregui@orange.fr

Philippe Bégards
0698 06 70 80
lapetitebayonnaise@bbox.fr

Christophe Bidart
06 67 60 35 60
xokobidart@gmail.com

Befat Barnetche
055929 67 40
boulangeriepatisseriebarnetche@orange.fr

Mikel Minhondo
0559 37 60 57
jm.minhondo@orange.fr

Geoffray Neveu
0559 48 37 32 ou 06 82 74 96 88
neveu.geoffray@orange.fr

Mickael Sansoucy
0659 63 06 06
sansoucymickael@orange.fr

Jérome Casteret
0559 37 47 90
boulangerielabeak@gmail.com

Jérome Giraldi
0559 65 70 63
boulangerieogibesta@gmail.com

Benat Darrigues
0559 54 52 37 ou 06 74 59 4472
boulangeriedarrigues@free.fr

Jean Francois Palomes
0559 4372 05
palomesjeanfrancois@gmail.com

Patrick Dasilva
0559 28 80 34
patrickdasilvavieira0612@gmail.com

22

Secteur Anglet

Livraison (en véhicule électrique)
sur : Anglet - Bayonne - Biarritz -
Bassussarry - Arcangues - Bidart

Secteur Saint-Jean-de-Luz, Ascain
Saint-Pée-sur-Nivelle

Anglet - Bayonne - Biarritz et

autres secteurs proches

A étudier selon les demandes

Secteur Hasparren

Secteur Irissarry et alentours

Ustaritz, Larressore, Cambo,
Itxassou, Villefranque, Saint-Pierre-
d'lrube.

A étudier selon les demandes

A étudier selon les demandes

A étudier selon les demandes

Saint Pée et alentours

A étudier selon les demandes

A étudier selon les demandes



Les artisans boulangers

Arbus

Assat

Gelis-d'Oloron

Laruns

Lembeye

Nay

Orthez

Boulangerie
LASSU

Boulangerie-Pétisserie
VIGNAU

Boulangerie PEBOSCQ

Boulangerie CHATRON

Maison WOZNIAK

Boulangerie-Pétisserie
AUX DELICES NAYAIS

Boulangerie
LE FOURNIL
DE MARTIAL

Jean-Pierre Lassu
0559830211
snclassuetfils@yahoo.com

Cédric Carneiro
0676 32 89 87
carneiro.cedric@orange.fr

Philippe Peboscq
0559 88 00 62
boulangeriepeboscq@orange.fr

Eric Chatron
0559 05 32 05
leochatron64@gmail.com

Pascal Wozniak
06 040018 90
wozniak.pascal@orange.fr

Thierry Decorte
05599292 64
auxdelicesnayais@wanadoo.fr

Martial Camiade
05 59 69 06 85 (le matin)
lefournildemartial@orange.fr

Arbus et dans un rayon de 15 km

Assat et dans un rayon de 15 km

Gelis-d'Oloron et secteurs Oloron

et Navarrenx

Laruns et dans un rayon de 15 km

Lembeye et dans un rayon de 20 km

Nay et dans un rayon de 10 km

Orthez

23






Les paysans-boulangers

On ne saurait faire mieux en matiére de cir- techniques de meunerie et de boulangerie
cuit court. Les paysans-boulangers assurent  artisanales, vente de proximité.

en effet sur place, dans leur exploitation,  pans |es Pyrénées-Atlantiques, ces paysans-
toutes les étapes de I€laboration du pain:la  poylangers sont six.

culture du blé, la fabrication de la farine et
enfin celle du pain. Comme les agriculteurs et
arfisans engagés dans les filieres Noste Pan
et Herriko Ogia, ils produisent donc un pain
100 % local. Si leur production ne s’inscrit pas

Des lycées agricoles proposent aujourd’hui
une formation au métier de paysan-boulan-
ger, en vue de l'obtention du brevet profes-
sionnel de responsable d’entreprise agricole

. , (BPREA).

dans un cahier des charges, elle répond ce-

pendant a une évidente exigence de qualité :

agriculture de conservation ou biologique,

COMMUNE RAISON SOCIALE CONTACT ZONE DE LIVRAISON

Amorofts BIOGI Etor Garat 40 km autour de St-Palais
06 80 8527 26 (Bayonne, Irissarry...)
etorgarat@yahoo.fr

Amou (Landes) FERME LARRICQ Catherine Parra d’Andert | Pas de livraison

06 017770 88
fermelarricq@gmail.com

Bournos FERME Guillaume Sarraillé 20 km autour de la ferme
LAS ARRADITS 06 84 56 38 82
lasarradits@gmail.com

Lantabat Bio LANGERIE Philippe Irazoqui Cote basque et secteurs
DES MOULINS 06 83 43 41 44 Orthez et Saint-Jean-Pied-
biolangerie@livefr de-Port

www.pain-bio-64.com

Lasseube LE PAIN PERLIN Mathieu Forgés 20 km autour de la ferme
06131239 84 (secteur Monein -
mathieu.forges@orange.fr | Lasseube - Oloron)

Ogeu-les-Bains | GAEC PIETOMETI Etienne Breton Secteurs de Pau et d’'Oloron
06 40 50 6187
pietometi@gmail.com
www.pietometi.fr
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Les paysans-boulangers

Le pain est venu naturellement. « Notre idée
de départ était de créer, avec peu d’investis-
sement, une ferme autonome qui produise
de la nourriture locale et saine. Nous nous
sommes ainsi dirigés vers le maraichage.
Mais, pour pouvoir faire face aux aléas des
productions, nous avons trés vite souhai-
té nous diversifier sur le plan commercial
tout en nous assurant une part de revenus
stables. C'est comme ca que nous avons
décidé de produire et vendre notre pain »,
explique Etienne Breton, paysan-boulanger
de la ferme Piétométi, a Ogeu-les-Bains.
Aujourd’hui, un choix de pains au levain
sort deux fois par semaine du four a bois

Etienne Breton, paysan-boulanger
a Ogeu-les-Bains.

de cette exploitation agricole créée en 2015.
Les pains, que l'on peut réserver sur Inter-
net, sont vendus sur place ainsi gu’en Amap
et au magasin de producteurs Tot de Casa, a
Oloron-Sainte-Marie. La boulangerie, la meu-
nerie et la culture des céréales comptent dé-
sormais pour un fiers de l'activité de la ferme,
le maraichage constituant les deux autres
tiers.

Le groupement agricole d'exploitation en
commun (GAEC) Piétométi se veut « en
phase avec les enjeux de société et avec
nous-mémes », dit Etfienne Breton. Pour
lui, il s’agit de s’inscrire dans des pratiques
agricoles et des modes de consommation




respectueux de la planete, sans oublier la
bienveillance et I'attention aux autres. Lui-
méme fils d’agriculteurs, Etienne Breton est
associé a Thomas Brissonneau et Pierre

Roussel. Les trois frentenaires se sont
connus alors qu’ils étaient étudiants. C'est
a ce moment-la qu'ils ont décidé de délais-
ser les filieres de gestion et d’ingénierie en
BTP qgu’ils suivaient pour se consacrer a leur
projet. Stages, formations et autodidactisme
ont ensuite affiné le savoir-faire de ceux qui
se définissent comme « des paysans dans
I'dme ». Aujourd’hui, tous frois habitent a
la ferme dans des logements voisins avec
compagnes et enfants. Le groupement leur
fournit un revenu a hauteur du Smic et leur
permet d’employer I'équivalent de 3,5 temps
plein, auxquels s’ajoutent deux saisonniers et
des stagiaires réguliers.

L'exploitation dispose de 20 hectares de
surfaces cultivables en bio, dont quatre en
maraichage. Le reste des terres est planté
en blé, seigle et sarrasin pour les céréales qui
donneront le pain, en féveroles qui fixent na-
turellement l'azote dans le sol et produisent
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ainsi un engrais vert, ou encore en mais et
tournesol. Les cultures, dont les saisonna-
lités différent, sont pratiquées en rotation
pour assurer une meilleure régénération des
sols. Des parcelles sont également laissées
en friche. « Cette diversité est bénéfique a
la terre tout comme a la clientéle qui a ainsi
acces a une plus grande variété de produits.
Et pour nous, le travail est différent a chaque
saison », sourit Etienne Breton. La diversi-
té se retrouve jusque dans les variétés an-
ciennes de blé choisies et dont le mélange
« donne un meilleur godt au pain ». A l'excep-
tion de la récolte, assurée par une entreprise
agricole extérieure, tout le travail qui meéne
ensuite au produit final est donc assuré sur
place par les membres du GAEC Piétométi :
le fri des céréales, leur stockage, la fabrica-
tion de la farine dans un moulin a meule de
pierre, le pétrissage, le faconnage et la cuis-
son. Il 'y a plus qu’a déguster ce pain a I'an-
cienne. Sous sa cro(te dorée se trouve la mie
d’'un engagement global.






Quiche sans pate

Recette proposée par Natacha Sarthoulet,
responsable de restauration du college Recteur Jean Sarrailh a Monein.

Temps de préparation:

10 minutes Pour 4 personnes :

Cuisson 3 ceufs
30 minutes 100 g de farine
Tres facile 160 g de dés de jambon

ou 160 g de lardons salés
150 g de fromage rapé
% | de lait cru entier ou demi-écrémé
Sel, poivre

b Mélanger ceufs, farine, lait, jambon et fromage rapé ;
assaisonner.

b Si vous utilisez des lardons, les faire blanchir, rafraichir et
sauter a la poéle et les mélanger a la préparation a la place
du jambon.

Préchauffer le four a 180° C (thermostat 6).

> Chemiser un moule a manqué, y mettre la préparation et
faire cuire a 180° pendant 30 minutes voire plus.

b Planter une lame de couteau au centre, s'il ressort propre,
c'est cuit!

(0.2
6@
<
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Pain de campagne
U Fromage frais de vache

Recette proposée par Francis Bonnet,
cuisinier au collége Endarra a Anglet.

Temps de préparation:
10 minutes Pour 4 personnes :
Cuisson: 200 g de fromage frais
8 minutes 4 tranches de pain de campagne
Tres Facile 2 tranches de jambon de Bayonne

20 g de fromage de brebis rapé
1cl d’huile olive bio
Persil haché bio
Ail frais haché bio
Un peu de cumin
Poivre et sel

Préchauffer votre four a 160 degrés.

Mélanger le fromage frais avec le persil, les épices, ainsi
que lail.

Tailler le jambon de Bayonne en julienne.
Tartiner le pain avec la préparation au fromage.
Parsemer de jambon de Bayonne.

Saupoudrer de fromage rapé.

Assaisonner et enfourner pendant 8 minutes.

Déguster ! &\)Ce
)

Variez le fromage,
les herbes aromatiques,
la viande ef le pain
selon vos godts.
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Pain perdu et sauce dbricoting
orange

Recette proposée par Robert Larramendy,
responsable de restauration du college Aturri a Saint-Pierre-d’lrube.

Temps de préparation
et cui§5°“ C Pour 4 personnes :
30 minutes 8 tranches de pain rassis
Tres facile 60 g de sucre

2 ceufs

150 ml d’huile (12 cuilléres a soupe environ)
80 ml de lait (6 cuilléres a soupe environ)

Le jus d’une demi-orange

200 ml de créme dessert vanille ou de creme
anglaise

3 cuilleres a soupe de confiture d'abricots
Cerises bigarreau confites pour la décoration
(facultatif)

Faire tremper les tranches de pain dans le mélange lait/
créme dessert ou créme anglaise.

Retirer les franches et fremper les deux faces du pain dans
les ceufs battus.

Faire frire le pain a I'huile chaude jusqu’a l'obtention d’une
coloration dorée.

Disposer sur une assiette avec un petit verre de confiture
délayée avec le jus d'orange et une cerise.

Saupoudrer de sucre (facultatif).
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Merci a tous les paysans, minotiers
et artisans boulangers ayant
participé a ’élaboration de ce livret.
Rédigé en collaboration avec
le cluster Uztartu
et les associations Herriko Ogia
et Noste Pan.

Retrouvez les actualités sur:
www.herriko.fr
et Herriko Ogia sur Fi
www.nostepan.com
et Noste Pan, le pain béarnais sur £i
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