Strategie

B Marc Winocour, céréalier sur 155 hectares dans les Yvelines,

et son fils Emile maitrisent toute la chaine de production.

Au four et au moulin
pour valonser leurs bles
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PAR ALEXIS DUFUMIER

’ ai toujours souhaité me diversifier. La ferme de 155 hectares
est enclavée au sein de la forét de Rambouillet et les terres
“ froides et battantes pénalisent les rendements des cultures »,

relate Marc Winocour, céréalier a Grosrouvre, dans les Yve-

lines, & moins d'une heure de voiture de Paris. Aujourd’hui,
Marc valorise, avec son fils, Emile, la farine de meule, entigrement issue de
la ferme, auprés des boulangeries artisanales, des grandes surfaces et des par-

ticuliers possédant une machine a pain. Une activité boulangerie qui nourrit
beaucoup d'espoir est en constitution.

Marc avait 'habitude de travailler
avec Camp-Rémy, une variété de

compagnon, Marc constate dans
le méme temps un nouvel engoue-

blé rustique bien adaptée & ses ter-
res difficiles. « Sans doute faute de
volumes suffisants, les organismes
stockeurs n'arrivaient pas a valo-
riser correctement les lots que je
leur apportais », relate 'agnculteur.
Réticent & abandonner ce fidéle

ment pour les produits locaux, de
terroir et un intérét croissant pour
les farines « de meule =, Lidée de
transformer ce « beau blé » lui
trotte dans la téte. La rencontre
avec un meunier professionnel de
Chiétellerault I'encourage i se dé-
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cider. Il se met en relation avec un
ingénieur qui 'aide & concevoir son
installation. En tout, il a fallu cing
ans pour que le moulin soit mis
en route en mars de cette année.
« La mise en place a été trés lente.
Je voulais monter mon projet de fa-
con professionnelle. |'ai également
préféré autofinancer au coup par
coup mes investissements en allant
chercher du matériel d'occasion &
Sedan, Dunkerque... J'en ai récupé-
ré des quatre coins de la France »,
sourit Marc, Décidé a pousser la
démarche jusqu'au bout, il a acquis
un contingent de meunerie qui offi-
cialise son activité. Entre-temps, la
loi a changé, Elle permet désormais
d'écraser jusqu'a 350 quintaux de
blé transformé sans posséder ce
droit d'écrasement.

TESTS DE PANIFICATION

Visant surtout au départ le créneau
des boulangeries artisanales, le mi-
cromeunier investit dans un fournil
lui permettant de tester en situation
réelle les assemblages réalisés & par-
tir des sept vanétés de blé cultivées
sur l'exploitation. C'est Emile qui
prend en charge les tests de panifi-
cation : « Je faisais des études d’hd-
tellerie. Et quand j'ai vu la tournure
que prenait Iactivité de mon pére,
j'ai décidé de réaliser mon stage de
fin de cycle chez un grand boulan-
ger parisien pour embrayer ensuite
directement sur I'exploitation. »

Les essais d'Emile permettent pro-
gressivement de valider les mélan-
ges de blés imaginés au préalable
sur ordinateur. « En début de sai-
son, je rentre les résultats des analy-
ses de panification de chacune des



La farine et le pain de la ferme
trouvent leurs déboucheés

Quatre boulangeries sont clientes, Ce marché ast difficile
d'acces car la farine de I'exploitation est « typée »

Boulangerie

artisanale

Machines
a pain

Vente a
la lerme

Creation d°un point
de vente a Parnis, type
a point froid »

sept variétés dans un programme
informatique que je me suis consti-
tué. Je réalise virtuellement mes
assemblages en essayant de maxi-
miser la force boulangére (W), qui
garantit une bonne tenue de la péte
a la cuisson », explique Marc. Une
fois le mélange élaboré, celui-ci
ne bouge pas, en principe, au cours
de la saison.

DEBUTS PROMETTEURS

Marc et Emile ont adapté leur
procédé de meunerie pour obtenir
le résultat de leur choix : une fa-
rine nutntive et qui a du goiit. « La
farine doit redevenir I'élément
central de Paliment. Avec la notre,
nous obtenons par exemple d'ex-
cellentes brioches en mettant
beaucoup moins de beurre et de
sucre », insiste Mare, « Quand on
coupe une tranche de pain, on sent
réellement l'odeur du blé. Clest
I'écrasement sur meule de pierre
qui donne cette particulanié », ren-
chérit Emile.

La fanne obtenue est semi-comple-
te, ce qui peut ne pas plaire & tout
le monde, mais les producteurs ne
veulent pas d'un produit standar-

® Travaillant avec des variétés rus-
tiques plutdt que performantes, réduisant
au maximum les produits phytosanitaires,

t s'interdisant tout traitement de cellule
et insecticide au stockage, pourquoi Marc
Winocour n'a-t-il pas décidé de se convertir
a |'agriculture biologique 7 « Ce n'est pas ma
philosophie, lache-t-il d'emblée. Le bio revét
un chté militant qui me dérange un peu, »

el nécassite un savoir-faire.

F|I|ém e n:ElEIn BS507, SUCCES auprés des supermarchés

Début promettewr de l'activité.

.i! I'étude, Ia panification serait réalisée
EI ferme qui alimenterait plusieurs fois

par jour le magasin en pain frais.

disé et croient au retour du pain a
la mie colorée dans l'alimentation.
Les débuts sont prometteurs de-
puis I'entrée en fonction du moulin
au mois de mars. Plusieurs boulan-
geries ont adopté cette farine de
terroir, méme si elle nécessite
plus de savoir-faire que les farines
« ¢lé en main » que fournissent
les grands moulins.

Lentreprise flirte également avec le
grand boom des machines & pain
chez les particuliers. Vendue en
sacs de 1 4 3 kg, la farine commen-
ce & approvisionner les linéaires
des jardineries locales et des super-
marchés. Soucieux de leur démar-
che marketing, les meuniers propo-
sent aux enseignes des supports de
communication mettant en avant
le caractére local du produit. = 11 a
fallu également faire de Panimation
au sein des grandes surfaces », sou-
rit Marc Winocour.

La marque, Moulin des
muoissons », estampille la gamme.
Marc et Emile proposent diffé-
rentes qualités de farine, toujours
de type semi-complet, chacune
étant destinée & un usage précis
biscuit, pain, giteaux..
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L'agriculture raisonnée plutdt que biologique

I'agriculteur.
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1. MEULE

Marc (3 gau-
che) et Emile
Winocour, a coté
de leur moulin,
produisent de

la fanne « de
medle s semi-
compléte a haute
valeur gustative,
nutritive et bou-
langére

e

2. FOURNIL TEST
Le fournil, qui ne
devait servir qu'a
tester les fannes
pour realiser

les assembla-
ges de blé, est
aujourd hu au
centre du déve-
loppement

de I'activite
boulangerne
e

En revanche, I'exploitant s'est inscrit dans la
démarche d'agriculture raisonnee, quiil tente
de pousser au maximum. = Je ne planifie plus
mes programmes phytosanitaires en hiver.

Je prends mes décisions aprés identification
du probléme. Je regrette simplemeant qu'il

n'y ait pas encore de logo parmettant de
valoriser nos efforts sur les produits », confie
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Alors que le fournil test don-
nait de bons résultats, « nous
avons démarré des ventes de pain
et de viennoiseries i la ferme dans
un cercle assez confidentiel. Elles
ont remporté beaucoup de succes.
Nous avons musclé le fournil. Les
clients passent leur commande et ils
viennent chercher leurs produits
le vendredi soir ».

Aujourd’hui, le couple pére et fils
réve d'ouvrir un « point froid »
dans Paris, un lieu de vente du
méme type qu'une boulangerie,
muis le pain continuerait d'étre cuit
a la ferme. Cette stratégie permet-
trait de poursuivre la maitrise de
la qualité et de conserver au maxi-
mum la valeur ajoutée. Estimés
entre 60 et 80 quintaux par mois,
les besoins en farine du magasin
seralent couverts sans probléme et
les producteurs révent déja que ce
« point froid » se multiplic, W

POINTSFORTS
® Complémentarité
pere et fils,

® Valeur ajoutée
conservée, maitrise
de toute la chaine.

@ Proximité de Paris,
@ Autofinancement

et matériel d'occasion.

POINTSFAIBLES
® Temps de mise

en place.

® Un seul type

de farine semi-compléte.
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