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« Une année declslve
pour le Croustilot »

Llassemblée générale
de la confrériedu
Croustilot s’est tenue
hier a la Maison de 'ar-
tisan a Cahors. Locca-
sion de faire le bilan de
quinze ans de combat
avec le président-fon-
dateur, Gérard Bodi.

ervent militant d'un sa-
Fvoir—faire ancestral, le

boulanger cadurcien
Gérard Bodi se bat depuis plus
de guinze ans pour sauvegar-
der la recette du pain baptisée
« Croustilot ». Avant de pren-
dre sa retraite et de laisser les
rénes de la confrérie sans doute
alafindel'annee, il fait le point
sur la démarche pour l'obten-
tion du Label rouge.
Comment se porte la confré-
rie du Croustilot, quinze ans
aprés sa création?
Elle se porte bien méme si elle
s’essouffle un peu car I’'attente
du lLabel rouge est un peulon-
gue...ll faut toujours rebooster
les boulangers. Mais leur nom-
bre n’a pasdiminué. Depuis dix
ans, nous avons 22 boulangers
auseindelaconfrérie quisont
répartis sur tout ledépartement
a Figeac,a Vayrac, a Vaylats...
C’est important puisque cela re-
présente 20 % des boulangers
du Lot.
Ol en est donc la démarche
pour le Label rouge ?
Deésledébuten1gg7,0on adécidé
d’obtenirle Label rouge. Mais
c’est surtout depuis une petite
dizaine d’années, vers 2005, que
nous avons sérieusement lancé

-t

Le président de la confrérie, Gérard Bodi avec quelques-uns des boulangers Croustilot./Photo DDM, Marc Salvet.

la démarche en réalisant unca-
hierdes charges poury arriver.
Le but,c’est d’avoirsurleJournal
officiel une recette écrite de no-
tre pain, pour qu’elle puisse se
transmettre méme siun jourles
boulangers disparaissent.
Votre ambition est de perpeée-
tuer la tradition ?

Oui, nous socmmes trés attachés
a la fabrication, a la facon de
faire le pain:seleverla nuit et
enfournerson paina7heures...
Ce n’est pas dans latendance
d’aujourd’huiod on arrive a sup-
primer le travail de nuit et donc
on faitdu painde 48 heures.
Aprés plusieurs années de

combat, étes-vous confiant
pour 'obtention du label ?

Je suis un peu las,c’est vrai, mais
confiant et sir que nous 'ob-
tiendrons. Pas cette année, mais
certainementen 2014.0n a
d’ailleurs embauché uningé-
nieur du goat, Paul Lemens, pour
mettre en valeur notre pain uni-
gue, sans additif. il n’est fait
qu’avecde la farinede blé. C'est

doncune année charniére pour

nous, décisive.Etsion ne pou-
vait pas avoir le Label rouge, on

essayera lI'lGPou un autre label.
Quels sont vos projets?
Toujours en vue de l'obtention
du Label rouge, nous allons

commenceradémarcherd’au-
tres départements pour propo-
ser une formation a la fabrica-
tion du Croustilot.Ce sera
comme une forme de franchise.
Pourcela, nous venonsd’em- :
baucher une secrétaire anima-
trice, Angelique. Nous avons
déja des demandes de boulan-
gersde Nantes,de Quimper...
Et puis j'aid’autres idées, no-
tammentde faire des produits
dérives du Croustllot comme
des gateausx aux noix, des spé-
cialités spécifiques a partir de
notre farine extra.
Propos recueillis
par Audrey Lecomie
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