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Avec leur four ambulant, les 
boulangers de l’association 
Les Turlupains vont d’école en 
collège pour initier les élèves à 
la fabrication d’un pain bio au 
levain naturel. Reportage dans 
une classe de 6e du Morbihan.

R
ichard, coiffé de sa toque de 
boulanger, noue son tablier 
blanc. Il n’est pas dans son 
petit fournil de la rue de la 

Fontaine, à Vannes, mais face à vingt-
quatre paires d’yeux interrogatifs. Les 
élèves de 6eC du collège Saint-Pierre 
de Port-Louis (Morbihan), sont 
les mitrons et mitrones d’un jour. 
Avec Hélène Cario, leur professeur 
de SVT (Sciences de la vie et de la 
terre), ils participent à une journée 
d’animation autour de la fabrica-
tion d’un pain bio au levain naturel, 
proposée par l’association Les Turlu-
pains. La classe a pris des airs de bou-
lange : armoire à fermentation, tamis, 
moulins à farine, épis de blé, rien ne 
manque. Danielle, assise, tresse un 
bouquet de moisson avec quatre épis 
de blé, pendant que Richard, debout, 
partage avec les élèves un souvenir 
d’enfance  : « Tous les matins, quand 
j’arrivais dans le fournil de mon papa, 
il disait : "V’là l’tit mitron." Je faisais 
mon pain avant d’aller à l’école. »
Tout en tamisant la farine sur une 
planche, posée sur une table d’écolier, 
Richard questionne : « De quoi a be-
soin le boulanger le matin ? Le bio c’est 
quoi ? Qu’est-ce qui rend le pain élas-
tique ? » Joignant le geste à la parole, 
il mélange la farine, l’eau, le levain et 
le sel, qui petit à petit forment une 
énorme boule de pâte. Commence 
alors le pétrissage. « Peut-être que vous 
aimez les histoires ? » Richard malaxe 
et raconte les aventures « de la p’tite 
bonne femme, Nina-Louise, qui a 
découvert le levain, il y a 50 000  ans, 
en oubliant une pâte à galette pendant 
trois jours… À son retour, l’eau et la fa-
rine avaient formé des petites bulles  ». 
Les 6e, bluffés, rient quand vient le 
moment de l’histoire où surgit l’ours 
des cavernes. Danielle circule parmi 
les élèves ; elle leur fait sentir la levure 
et le levain. Tous deux entonnent un 
chant traditionnel : « ça sent la farine, 

o gué, ça sent la farine... » Les enfants 
emboîtent le pas, timidement. Une 
belle grosse boule de pâte s’assouplit 
sous les mains du boulanger. Elle va 
faire l’objet d’une première levée dans 
l’armoire à fermentation.

« LA GRAINE QUI NOUS PLAÎT BIEN, 
C’EST LE BLÉ »
Il est 10 heures, c’est le moment de 
sortir les crayons. On récapitule la 
recette et les différentes étapes de 
fabrication qui attendent les élèves, 
depuis le façonnage jusqu’à la cuis-
son et la dégustation. Une petite voix 
se fait entendre  : « On fera la forme 
qu’on veut  ?  » Suivie d’une autre  : 
«  L’histoire que vous avez racontée, 
elle est vraie  ?  » Après la récréation, 
les élèves découvrent les différents 
métiers de la filière. On cherche, on 
devine, on apprend au passage des 
mots nouveaux comme « parisien », 
qui désigne l’armoire où fermente le 
pain. « Vous ferez le meunier, cet après-
midi, annonce Richard. Vous fabri-
querez un petit moulin à vent, et vous 
moudrez le blé. Mais on va commencer 
par le début  : l’histoire du pain com-
mence avec le paysan. Et la graine qui 
nous plaît bien, c’est le blé. » Aussitôt, 
Danielle distribue des grains de blé à 
chaque élève, pendant que Richard 
chante : « La pie a volé un épi de blé, 
tant pis pour les filles, la pie l’a volé. » 
Un élève raconte une histoire de pie 
voleuse et Richard tire de sa musette 
une anecdote qui met en scène son 
papy. Danielle fait observer la couleur 
du grain, sa forme un peu ovale, « ça 
fait comme des petits  cheveux », et la 
partie plate d’où sortiront la plantule 
et le germe. « Croquez dedans et regar-
dez de quelle couleur c’est ! » 

« ON A LE DROIT DE MANGER 
LE GRAIN ? »
Labours, semailles, moissons… L’un 
des enfants pense que pour nour-
rir la terre, «  il faut mettre du pro-
duit  ». Danielle montre un pot de 
fleurs rempli de blé en herbe et leur 
fait sentir, parmi les tiges vertes et 
souples, un jeune épi en formation. 
Elle frappe des épis mûrs pour sépa-
rer la graine, la balle et la paille. On 
colle, on chante « la fille du coupeur de 

paille » et chacun compte le nombre 
de grains sur son épi. Richard lance 
les enchères  : « 48 ici », « 49 », « 56, 
pas mal. Vous connaissez l’expression, 
t’auras du blé ? »
Les enfants travaillent maintenant 
sur leur plateau un petit pâton posé 
sur un lit de farine. Dans un silence 
de plomb, ils ont observé les gestes 
de Richard qui tire la pâte, la rabaisse 
et tourne la boule d’un quart de tour. 
« Ah, c’est chaud. J’adore la texture, dit 
Mahila. On dirait du chewing-gum. 
Ça devient dur.  » Hellora est aux 
anges  :  «  J’adore. C’est super simple. 
Trop bien. Ça sent trop bon.  » Le 
façonnage d’un second pain, plus 
petit et au chocolat, s’avère un peu 
plus difficile : « Ah, ça colle. Tout mon 
chocolat s’est rassemblé sur le côté  », 
constate Melvyn. Richard entonne 
à nouveau «  ça sent la farine, o gué, 
o gué… », et cette fois les enfants le 
suivent avec enthousiasme. Mathys a 
été très impressionné par l’histoire de 
Richard sur l’origine du pain : « La 
matinée commence bien. Moi, je leur 
mets 9,5 sur 10. » Quant à Titouan, 
il pense à son estomac : « La dégusta-
tion, ça va faire un carton. » Les gros 
pains ronds et les petits pains au cho-
colat, façonnés par les enfants, sont 
sur les planches du parisien. C’est la 
deuxième levée.

« SE RÉUNIR AUTOUR D’UNE FILIÈRE »
Hélène Cario, l’enseignante qui a pris 
l’initiative de faire intervenir Danielle 
et Richard, est ravie. «  J’aime leur 
regard scientifique et la démarche éco-
lo intégrée à quelque chose qu’on met 
en pratique. Je trouve ça très original 
car ça touche aussi à l’artistique. Ils 
mettent en scène le beau, le rigolo, c’est 
plein de clins d’œil. Ce que les élèves ont 
fait aujourd’hui, ils s’en rappelleront 
encore en seconde. Si ça avait été moi, 
ils l’auraient oublié beaucoup plus rapi-
dement. » Danielle et Richard, avant 
de créer Les Turlupains en 1993, 
étaient animateurs. Les boulangers, 
qui fournissent du pain à la centaine 
d’adhérents de l’association, ont 
gardé de leur ancien métier la créa-
tivité et le rythme qui émaillent leur 
prestation destinée aux petits comme 
aux grands – ils vont aussi dans les 

maisons de retraite. « On travaille sur 
les cinq sens, ça permet de mieux se sou-
venir des choses, explique Richard. On 
assimile ce qu’on fait à un spectacle. » 
«  Aujourd’hui, les jeunes générations 
ne connaissent plus les chansons tradi-
tionnelles, ne savent plus ce qu’est un 
meunier, constate Danielle. L’idée 
était de se réunir autour d’une filière 
et de la suivre du début à la fin. Ça 
nous permet de partager un savoir-faire 
hérité de nos parents et un savoir-être 
sur des valeurs communes autour de 
l’alimentation, du respect de l’environ-
nement, de sa propre santé et de la santé 
de la terre. » Cet engagement n’a pas 
échappé à Tanguy, un élève  :  « On 
voit leur savoir faire, dit-il. Ils ont ça 
dans la peau. »

MANGER LE PAIN ENTRE CO’PAINS
Avec trois brins de paille, Danielle 
fabrique un petit moulin qui tourne 
quand on souffle dessus et qui rem-
porte l’admiration des enfants. 
Bientôt, deux petites meules à main 
entrent en action pour broyer le grain 
de blé et fabriquer de la farine. Par 
équipes de deux, les enfants tournent 
la manivelle et très vite c’est la com-
pétition, à celui qui ira le plus vite. 
Toute la classe reprend avec vigueur 
une ritournelle bretonne : « Ah mic 
mic mic… Ah mac mac mac… Ah 
wen wen wen.  » Pendant ce temps, 
dans la cour du collège, Richard 
surveille la cuisson des pains dans 
le four ambulant alimenté par des 
fagots. Bientôt, les élèves assistent au 
défournement des pains tout dorés, 
qui émettent un petit craquement là 
où on les a grignés. Richard raconte 
encore une histoire suivie d’une 
«  blagounette  » et d’une dernière 
question  :  «  Pourquoi le boulanger 
devait-il cuire le pain dans le four du 
seigneur ? » Il fait ensuite une ultime 
recommandation aux enfants ras-
semblés près du four : « Ce qui nous 
tient à cœur, à Danielle et à moi, c’est 
que le gros pain rond, il soit partagé 
chez vous, et que vous en parliez dans 
la famille. Je pense que maintenant on 
peut manger le petit pain au chocolat, 
entre copains. »

Nicole Gellot

Les enfants emportent leur pain rond à la maison, "pour que vous en parliez avec votre famille". © ADF
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