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 Notre  boulanger  et  son équipe : 13  salariés  et  4  apprentis.  Effectif  en  légère  baisse  depuis  l'année
dernière. 6 personnes en production, 2 vendeuses, 1 préparatrice de commande, 3 chauffeurs et vendeurs
pour les marchés et une secrétaire. Une boutique, 30 AMAP, 5 marchés et des magasins bio.

Nous travaillons avec Philippe depuis le départ d’Hervé, un an déjà. 
Hervé a pu former Philippe : Hervé a débuté il y a 24 ans sur un marché du bio qui était naissant. Philippe a
repris sa succession. Après une carrière dans la publicité,  il  s’est formé pendant 2 ans au travail  de la
boulangerie. Enthousiasmé par les valeurs développées par l’entreprise, il choisit d’en prendre la direction
pour la développer dans le même esprit. 
C’est un beau partenariat où la fidélité et la confiance sont toujours de mise, le dialogue est attentif entre
nous.

La fabrication du pain bio est faite de façon artisanale, pain au levain naturel, cuit au feu de bois. Philippe a
la chance de posséder un terroir riche en producteurs bio de tous genres (produits laitiers, maraichage,
céréales), la farine est produite par trois acteurs locaux : M. Lejeune agriculteur bio dans la Somme qui
transforme  sur  meules  de  pierre  ses  céréales,  la  Ferme  Delamarre  bio  depuis  1987  qui  fournit  la
boulangerie en farine de blé ancien ainsi que le moulin d'Auguste dans le 27, meunier qui transforme des
céréales normandes.

Notre contrat avec Philippe :
 Contrat AMAP pains et viennoiseries,
 Livraison hebdomadaire mais avec un libre choix de commander ou pas.
 Porte-monnaie solidaire.
 Possibilité de choisir sur une liste de 45 pains et viennoiseries.
 Possibilité d’acheter du pain en plus pour les oublis de commande.
 Ventes exceptionnelles pour tous les adhérents sur les temps forts (Noël, Pâques…)

50 contrats cette année contre 73 en 2021 – 60 en 2022.



Une augmentation des tarifs a dû être mise en place en septembre 2022, au regard de l’augmentation des
matières premières, qui dans ce même contexte, continuent d’augmenter (Beurre + 45% depuis le début de
l’année,  Œuf + 20%, Sauce Tomate +35%...),  tout  comme l’énergie utilisée (Essence +35%, Électricité
+80%...). Malgré cela, l’augmentation appliquée n’est en moyenne que de +8% quand d’autres produits
n’ont pas du tout augmenté (baguette, viennoiserie, certaines pâtisseries par exemple).

Notre mode de fonctionnement convient à Philippe. Nous continuons à envoyer les commandes à l’aide du
framacalc qui est  bien maîtrisé par la  majorité  des adhérents,  le seul  problème c’est  l’ouverture sur le
téléphone portable, possibilité de faire une commande par SMS, mail ou Whatsapp. 
La feuille des comptes est envoyée à chaque fin de mois aux adhérents. 

Pour  2023-2024 :  Participation  aux  différentes  propositions  de  l’association  (marché  des  producteurs,
marché de Noël, vente ponctuelle…)
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