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AUGMENTEZ VOTRE CHIFFRE D’AFFAIRES
AVEC UNE ANIMATION DANS VOTRE BOUTIQUE
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« L’avenir, c’est un retour à la
qualité, aubonpain d’antan »

Interviewde
Jean-Marie
Ximena,
fondateur et
codirigeantde
MoulinAstreïa.

LaToqueMagazine :Pourvous,ce
seraquoi, laboulangeriededemain?
Jean-MarieXimena : «Vraie boulangerie »
(artisanale) ne veut pasdire grand-chose : elle
fait dupain, et pourque lepain soit reconnu, il
faut qu’il soit bon.Quandon regarde
l’évolutionde la boulangerie sur ces quinze à
vingt dernières années, onvoit unebaissede
qualité qui va être compensée
progressivementpar lamultiplicationdes
pains spéciaux, autant enboulangerie
artisanale que chez les franchisés. Celane
signifie pas que cen’est pas bon,mais c’est
une formede fuite enavant, commepour le
snacking : onva faireun très bonpainpour le
sandwich,mais quidde la provenancedu
fromage, du jambon, des légumes ?Avec tous
les produits annexes (pâtisserie, entremets),
onneparle pas quedepain. Cette évolutiona
fait du«pain aliment »un«pain support »,
voireun souvenir unpeuculturel. Lepain est
quandmême le seul produit pour lequel onest
encoreprêt à aller dansuneboutiquedédiée
pour l’acheter, donc endehorsde l’endroit où
onva faire toutesnos courses ! Pourmoi, la
boulangerie dedemain, c’est un retour à la
qualité, aubonpaind’antan.C’est unpainqui
va se conserver (une semaine), qui est digeste
et qui donneà voir la qualité desmatières
premières qu’onutilise (farinedeblé oude
céréales). Je vousparle en tant quepaysan-
boulanger et constructeurdemoulin. C’est
aussi unpainqui peut sedécliner car c’est
important d’être créatif quandonest
boulanger. Et je pensequ’il faudrait proposer
uneoffre depâtisserie boulangère autourdes
financiers, desmadeleines, des cookies,
toujours enprivilégiant la qualité, la
gourmandise, et des choses saines et
nourrissantes. Il y adéjà denombreuxartisans
qui sont sur ce créneau-là enFrance et la
nouvelle générationa cette réflexion sur la
notiondequalité. Le futur c’est un retour aux
fondamentauxde la boulangerie, très orienté
sur la qualité qui permetdeproposerunpain
que tout lemondepuissemanger.

L.T.M. :Quellesattentesdesclients
avez-vousremarqué?
J.-M.X. : Les gens sont enattentede
transparence et d’authenticité. À titre

d’exemple : avant deme lancer, j’ai fait une
étudedemarché et à la question«Àquoi
associez-vousunpaindequalité ? »,100%des
réponses étaient positivespourunpain cuit
au feudebois.Quelle est la différencequand
ongoûte à l’aveugle deuxpains, à farine et
panificationégales, cuits au four électriqueou
au feudebois : aucune, simplement l’un
donneà voir une authenticité, duvrai, du
bien, voire dubeau.Quandquelqu’unva
façonner oupétrir, étirer la pâte
manuellementdevant les clients, quandon
donneà voir le travail desmains, les gens vont
automatiquement y associer unenotionde
qualité, unedifférenciation. Les cuisiniers
l’ont bien compris en remplaçant lesmurspar
des vitres transparentes et enoptant pour la
cuisineouverte.Montrer, c’est encore la
meilleure façonde communiquer surnotre
métier, sur cequ’on le fait.

L.T.M. :Enquoi lemodèledumoulin
Astriérépondàcesdemandes
nouvellesconcernant leblé, la farine
et lepain?
J.-M.X. :Madémarche, quand jemesuis lancé,
reposait surune réflexion concernant la
qualité : obtenir lameilleurequalité de farine
etme rapprocher d’unenotionde terroir.
Ma farine reflète l’intégralité demongrainde
blé : cen’est pasunassemblagededifférentes
couchesde l’amandedugraindeblé réalisé
pour correspondre àun tauxde carbone
donné. Et évidemment, le goût et la
digestibilité reposent aussi sur la qualité du
blé choisi audépart. Je penseque l’attentede
qualité des consommateurs repose surdubon
et dunourrissant, et l’avantage
supplémentaire dumoulinAstrié dans sa
boutique, c’est évidemment l’animation :nous
pouvons faire desmoulins transparents à
travers lesquels onvoit lesmeules tourner et
la farine tomber.Quandonentredansune
boulangerie où l’onvoit le blé d’un côté et la
farine tomberde l’autre, on sait que c’est fait
maison. Lemétier deminotier, c’est unpeu
commecelui de vigneron, il connaît les blés et
va faireunassemblagepour sonboulanger en
fonctiondes caractéristiques aromatiques et
boulangères des variétés. Avoir unmoulin
dans saboutique est aussi unemanièrede
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s’intéresser aumétier demeuniers, tout
comme les clients s’intéressent deplus en
plus à l’originedes choses qu’ilsmangent. Et
quandonparle demoulin, onparle deblé, et
donconvaparler de sols, depratiques
culturales. Pourmoi, cette prise de conscience
est une lamede fond.Moi-même, je sèmeet je
faismonpain, et quand je vais vendre sur le
marché àPézenas, je le vois : les clients
veulent savoir et adorent avoir foulededétails
concernant cequ’il y adans leurpain. Cela
créeunnouveau lien, et nousne sommesplus
du tout dansunachat impulsif oumécanique
d’aller « prendredupain».

L.T.M. :Vousparlezde80%detaux
d’extractionavec lemoulinAstrié,ne
serait-il pasplus justedequalifier les
farinesainsiplutôtqueparT80ou
T110, quisontplusobscurespour le
consommateur?Etpourquoi?
J.-M.X. : LamoutureAstrié apourparticularité
qu’ellen’écrasepasmaisdéroule le grainde
blé, enune fois, sans repasse.Nousparlonsde
80%de tauxd’extraction (onconsidère que
l’amandedugrainblé, c’est80%dugrainde
blé ; le germe, c’est2 à3%, les17% restants
l’enveloppe) : quandnous faisonsdes
comparaisons, à blé égal, demouture sur
moulin typeAstrié et demouture à cylindre, à
tauxde cendre égale, onarrive àde très beaux
développements sans avoir besoinde corriger
les farines (pasde rajout de glutenou
d’amylases). L’avantagede lamouture sur
meuledepierre, c’est deprovoquerune très
forte activité enzymatique, et cela aune
influence sur la panification.Quandonparle
de tauxd’extraction, il faut comprendreque
certainsmoulins àmeuledepierre divisent la
bluterie : la premièrepartie seraunéquivalent
deT65 contenant le germe (assiseprotéique
dugraindeblé), autrementdit la partie la plus
nutritive dugraindeblé ; la deuxièmeun
équivalent deT80 ; et à la fin, unéquivalent de
T110. Le tauxde cendre, ou tauxde carbone,
correspondà l’enveloppe externe (le son),
donc ici, la T80ou laT110 serapure,maisne
contiendrapas les protéines et tous les acides
aminésqui sont présents dans le germedu
grainblé, qui seront dans la premièrepartie.
Donc, auniveaudu taux, vous êtes bon,mais
lanutritivité de la farinen’est pas lamême.
Jen’ai pasde réponse concernant la
dénomination, c’est presqueune réflexionde
label. Le tauxd’extractionn’est pasplus simple
à comprendreque le tauxde cendres s’il n’y a
pas l’explication avec. Le tauxd’extractionest à
la fois le reflet d’unmodede tamisage et d’une
façond’écraser la graine.Mais il faut prendre

en compte le tauxd’extractionenunseul
passage, caractéristiquedesmoulinsde type
Astrié.Onpeut avoir un tauxd’extractionà80%
mais aprèsdeuxou trois repasses : doncplus
d’oxydation, plusd’échauffement et ungrain
écrasé (pasdéroulé). Les liaisons gluten-
amidon sont cassées, ce qui se ressentira à la
panification. Pour faireunchoix libre, il faut
être informé, et le Tn’est pas adapté à la
mouture àmeuledepierre et encoremoins
àunmoulin typeAstrié : cettenormeaété
faite pour lamouture sur cylindre, et c’est là où
il y aun sujet de réflexion.Celane tient
absolumentpas comptede la composition
nutritive de la farine, nimêmede la façon
dont elle a étémoulue, et pourtant ces
éléments ontune influence sur la qualité
nutritive et la panification. Il y aune réflexion
àmener là-dessus.Ü

Propos recueillis par LêThiMaiAllafort
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