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Actualités D Artisanat

L a boulangerie de Mi-
chel Gautier ne passe 
pas inaperçue avec sa 

devanture verte et orange et 
les bonnes odeurs de pain 
chaud qui donnent vraiment 
envie d’entrer… Agé de  
52 ans, Michel connaît le 
métier de boulanger sur 
le bout des doigts. Toute 
sa vie a été consacrée au 
pétrissage, au façonnage et 
à la cuisson du pain. Son 
CAP/BEP en poche, il 
s’est perfectionné pendant 
20 ans comme ouvrier, 
avant de rêver d’être un 
jour à son compte. Mais il 
ne souhaitait pas se lancer 
seul dans cette expérience :  
il tenait absolument à ce 
que sa femme le suive. Ce 
fut  chose faite en 1992 : 
Evelyne a quitté son poste 
de fonctionnaire pour aider 
son mari dans sa première 
installation, à Nozay (44).

Départ  
en douceur
La vie du couple s’est orga-
nisée autour des habitudes 
rurales : un rythme de vie 
décalé pour lui (travail de 

2h à 14h), le 
jeudi comme 
jour de repos, 
avec la gestion 
du portage à 
domicile en 
plus de celle 
du magasin. 
Mais Michel 
a rapidement 
voulu passer 

à la vitesse supérieure et 
quitter le monde rural. Ils 
se sont alors lancés dans 
l’achat de deux boutiques, 
à St Nazaire (44) cette  
fois-ci. Les 
heures s’en-
chaînaient (à 
peine le temps 
de « casser la croûte » le 
midi !), avec 9 salariés à  
gérer. Mais le couple pas-
sionné et courageux a ré-
sisté en se donnant comme 
échéance la fin du rem-
boursement de leur crédit 
(soit 7 ans) pour mettre en 
vente.

Un concept porteur
Cette mission accomplie, 
Michel et Evelyne se sont 
expatriés dans le Maine-et-
Loire et ont repris un ma-
gasin à Angers, « La Bou-
langerie de Quartier », nom 
qui symbolise le concept 
élaboré par la filière meu-
nière Evelia. En inaugurant 
le lancement de cette nou-
velle enseigne, ils donnent 
tous les deux un 3e tournant 
à leur parcours profession-
nel. Et il semblerait qu’ils 
aient trouvé leur équilibre 

entre leur vie personnelle 
et celle de la boutique en 
appliquant cette méthode 
de travail, différente de celle 
connue jusque-là. 
En effet, le concept repose 
sur la cuisson du pain tout 
au long de la journée et 
la vente de celui-ci en li-
bre-service. Pour Michel :  
« c’est la méthode qui mar-
che le mieux ». Il pense 
même que de plus en plus 
de boulangers vont l’adop-
ter ! La cadence est moins 
infernale et les horaires 

du boulan-
g e r ,  p l u s  
« normaux ». 
Ils s’étalent 

de 5h à 13h30 et de 15h30 
à 18h30. 
A la fin de la journée, Mi-
chel prépare déjà les ba-
guettes qui seront cuites 
dès le lendemain matin, 
après un repos de plusieurs 
heures dans les armoires ré-
frigérées. Le travail de nuit 
est maintenant une histoire 
ancienne pour le boulanger 
angevin !

Un agencement 
étudié
Afin de contribuer au rap-
prochement entre le bou-
langer et sa clientèle (point 
très important aux yeux 
de Michel), le fournil est 
« ouvert » et est visible du 
comptoir de caisse. 
Cela permet aus-
si au boulanger 
de suivre la 
fréquenta-

tion de sa boutique. Quant 
au matériel, il a été choisi 
pour faciliter la production 
tout au long de la journée et 
il se compose, entre autres, 
de petits pétrins, de cham-
bres de pousse à plateaux et 
d’un four de taille réduite. 
L’affaire est rentable puis-
que 85% du chiffre d’affai-
res est réalisé sur la vente 
du pain. D’ailleurs, le bou-
langer ne se cache pas de 
dire qu’il gagne nettement 
mieux sa vie qu’avant.
Michel et sa femme ont 
donc trouvé dans le  
concept « La Boulangerie 
de Quartier » la solution 
pour continuer à exercer 
leur métier avec passion et 
maintenir leur vie familiale. 
Ce partenariat leur permet 
également d’être 
informés des 
nouvelles in-
novations et 
de présenter 
à leur clien-
tèle une of-
fre variée et 
complète… 	
M.G.

« la méthode qui 
marche le mieux »

     La Boulangerie de Quartier,
                    un concept gagnant

Lancée par Evelia, l’enseigne « La Boulangerie de Quartier »  
a permis à Michel Gautier de donner un nouvel élan  
à sa vie professionnelle. Détails sur ce partenariat réussi…

Michel Gautier,  
un passionné 
fier de présenter 
de bonnes baguettes 
bien chaudes.

Une boutique aux 
teintes éclatantes,  
représentatives  
de ce concept.


