Fiche initiative n°® 05

STGEORGE

Tabnique arlisanale de Bienes NSRS
La biere du fournil, quand les invendus de pain
deviennent boisson.
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http://www.brasseriesaintgeorges.fr/

Historique et contexte

Jéréme Kuntz a créé sa micro-brasserie en 2011, dans I’optique de proposer des produits 100%
locaux et certifiés en agriculture biologique. Ce qui lui a permis d'étre labellisé Natures et Progres.
Aujourd'hui, la Brasserie Saint Georges propose une grande variété de biére artisanale (craft beer),
aux saveurs houblonnées.

La brasserie fait partie d'un réseau de producteurs bio et locaux des Cétes d'Armor. Il produit
également lui-méme son houblon.
L'un de ses points de vente est le magasin de producteur, Marché du gros chéne (Pontivy, 56), qui est
aussi a l'origine de ce projet. Le projet a pris naissance pendant des échanges avec les paysans
boulangers du magasin de producteurs, se trouvant contraints de jeter une grande partie de leurs
invendus de pain (jusqu'a 10kg/jour).

L'idée est ainsi venue, d'intégrer une partie de ces invendus de pain dans sa production de
biére, pour produire ponctuellement une biére artisanale anti-gaspi, "la biére du fournil”.
Jérdme avait entendu parler de biéres traditionnelles des pays de I'Est faites a base de pain. 1l s'est
alors renseigné et a pris connaissance des quelques initiatives existantes en France.

Aujourd’hui tous les déchets/surplus sont-ils valorisés, et comment ?

La Brasserie Saint Georges valorise tous les déchets alimentaires liés a sa production :

- la dréche est récupérée par un agriculteur d'une commune voisine (elle se composte également trés
bien),

- le houblon (utilisation de la fleur en cone) et la levure sont compostés pour I’houblonniére.

Etapes importantes

EN AMONT
Connaissance du territoire et lien important avec les producteurs locaux.

STOCKAGE

Le stockage est fait aux cOtés des matieres premiéres déja utilisées pour la conception des biéres
artisanales de la micro-brasserie (comme les céréales), suivant les normes sanitaires, dans un local a
I'abri des rongeurs et de I'numidité. Les denrées sont transformées rapidement, elles ne sont pas
stockes tres longtemps.


https://www.google.fr/search?bih=661&biw=1366&hl=fr&sxsrf=ALeKk01qNQ3eMoVYUPq0ZvADq7pxSYwJOg%3A1584956741657&ei=RYV4XrbmJ5HuabGkqyg&q=brasserie+saint+george+guern+&oq=brasserie+saint+george+guern+&gs_l=psy-ab.3..35i39j0i22i30l2.1989.2475..2688...0.1..0.90.349.4......0....1..gws-wiz.......0i71.lwhP3avi_v8&ved=0ahUKEwj2nMj8p7DoAhURdxoKHTHSCgUQ4dUDCAs&uact=5

TRANSFORMATION

- La biére a base de pain suit le méme processus de fabrication que les autres bieres de la brasserie.
- Le pain est grillé rapidement par le boulanger pour étre ensuite coupé en morceaux (& la main par
le brasseur) pendant la préparation de la biére.

- Le pain est mélangé avec la levure et I'eau, puis brassé et transvasé dans une cuve portée a ébullition
avec le houblon. Apres avoir refroidit, la fermentation peut étre faite comme d’habitude.

- Le pain se décompose naturellement lors de la fermentation.

Attention : le pain est un aliment salé, il doit étre mélangé avec une partie de houblon pour donner
un équilibre dans sa salinité et un godt plus agreable.

APPROVISIONNEMENT

- L'approvisionnement se fait directement avec un seul boulanger du secteur, une fois par semaine,
deux fois par an.

- Le pain est une denrée a conservation longue. Sec, il reste accessible a la consommation humaine
(a condition qu'il ne moisisse pas).

LOGISTIQUE

La logistique est simple et cohérente : le boulanger et le brasseur se rencontrent au marché de
producteurs pour effectuer la livraison. Chacun effectue une dizaine de kilometres de son entreprise
au magasin.

DISTRIBUTION

La distribution est faite dans le réseau déja existant de la brasserie, mais en plus restreint. Aujourd'hui
la biére est vendue (selon sa période de production) au magasin de producteurs, chez le paysan
boulanger fournisseur et en vente directe au marché habituel.

Retours d’expérience
Propos extraits de I'entretien avec Jérome Kuntz :

En quoi l'initiative a un impact positif ?

Cette valorisation permet avant tout d'éviter un déchet accidentel, le but étant de ne pas baser son
modéle économique sur cette seule initiative. En effet, la priorité est I'importance de prévention
contre le gaspillage alimentaire qui doit étre fait en amont chez les producteurs et les consommateurs.

Quels sont les résultats obtenus a ce jour ?
Aujourd'hui, en moyenne 500 litres de la série "biére du fournil” sont produites par an. Le produit est
bien accueilli par la clientele en vente directe.

Quel est le caractére innovant du projet ?
C'est une expérimentation intéressante pour le brasseur, il trouve un intérét tout particulier a
innover et tester de nouvelles recettes.

Quels ont été vos inquiétudes d 'une potentielle valorisation de ces déchets ? Ce sont-elles
confirmées ?

L'intérét étant de remettre en priorité ces invendus de pain dans le circuit de I'alimentation humaine,
ou animale dans un second temps.
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Source : Site internet de la brasserie Saint-Georges.



