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"invité de la semaine

‘Gérard Bodi, boulanger, pré-

~ sidentdelaConfrériedu
croustilot depuis sa création
en1996,défend avec ferveur
un savoir-faire ancestral.ll
nous livre son combat et ses
projets.

‘essentiel ¥

C e,st e g» du croustilot, cefa-
meux painlotoi§ quia traverséles
frontieres. Gérard Bodi en assure avec

une poignée d’amisla conceptionetla |

promotion.

Quel estle sens de la démarche
croustilot?

La démarche croustilot, c'est de défen-
dre un savoir-faire. Ce n'est que de cette
maniére que l'on arrivera a sauver l'arti-
_sanat pourla boulangerie, continuer
faceauxboulangeriesindustrielles: On
est entrain devivre I'lhégémoniedela |
boulangerie.Sous I'ére de Sarkozy,ona
euune grave déréglementation.Nous
voulons accentuer 'information sur ce
quest une boulangerie artisanale. Les
gens naturellement peuvent acheter
leur pain ouils veulent.On veut simple-
ment qu'ils sachent ouiils vont et quel
produitils vont avoir. :

Le croustilot, c’est quoi?

C'est une marque. Ensuite c'est une re-
cette ancestrale dans le Lot. Nous avons
demandé le Label rouge, c’est long mais
onva l'avoir. Ce label permettra d’avoir
une recette complétement figée.Tous
les boulangers sur le territoire quivou-
drontadhéreraladémarche aurontla
recette.Nous n'avons pas voulu une
identité géographique protégée pour
cetteraison.

Lacompositiondela recette?

Nous utilisons une farine de blé d'ici.
Comme levin,'amende du blé réagitau
terroir. Une terre rude a de bons rende-
ments.On travaille quatre variétés de
blé,avecsept céréaliers du sud du Lot.
Onadeux meuniers quiécrasent le blé.
Les insecticides et les additifs sont inter-
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Gérard Bodi dans son fournil avec le fameux croustilot./Photo PDM. archives

dits Larpate est pétrie en premiere vi-
tesse,comme si c’était a lamain.Elle fer-
mente dans une cuve,d’une heure
trenteatrois heures,on pése etonen-
fourne. Le croustilot se conserve naturel-
lement grace ace pétrissage et a cette
fermentation, et ca développe les golts.
Vous présidez la Confrérie du crous-
tilot. Comment est-ellenée?

Clest une histoire d’amitié. Le Lot

‘compte noartisans boulangers, 23

adhérent a ladémarche croustilot.On
s'estrencontré autourd'unrepas,ona
échangé nos savoir-faire et larecette est
née.Au départ,Serge Crabié et la Mai-
sonde l'artisan nous ont subventionnés.
Aujourd’hui,nous sommes autonomes.
La confrérie est une petite entreprise
avecun chiffre d'affaires de 80 0oo €.
Vous avez un engagement humani-
taire. Comment est-il venu?
Jessuisfils de Républicains espagnols, je

m'engage en mémoire de mon pére.Je
suisallé au Bénin, j'aifait 'école a desen-
fants.Je veux monter une association
pour trouver des fonds,y amener des
ambulances.Enjuin,j’y retourne avec
'une de mesfilles, Gaélle.Jaiégalement
l'intention de pattir deuxans au Salva-
dor.Jevaisyrejoindre mon premierap-
prenti,Jean-Michel Fouillade. Il est res-
ponsable de la cause des Indiens a
'Unioneuropéenne, il a militéau Se-
cours populaire. Il s’occupe du dévelop-
pement agroalimentaire au Salvador.
Vous allez remettrela galetteau
préfet. Qu'allez-vous luidire?
Jeseraialaremisede lagaletteavecle
président desartisans boulangers et pa-
tissiers du Lot, Robert Bonal.Je vais ex-
poserau préfet la situation économique
des artisans boulangers, notre volonté
d’'une démarche qualité lisible.

Propos recueillis par Marielle Merly

Nous défendons
un savoir-faire»

QUESTIONNAIRE
DE PROUST

Qualité préférée chezune
femme:la sincéritéet la
simplicité

Qualité préférée chez un
homme:'honnéteté
Votre couleur préférée:le
rouge

Votre animal préféré: le
chien

Vos artistes préférés:Jean
Ferrat, Boris Vian, Nougaro
Votredevise: lasolidarité
Votre principal défaut: je
suis laxiste, je fais trop.con-
fiance

Votre principale qualité:la
bonne humeur.
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