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Preface 

De tout te~ps, 1es cerea1es ont constitue la base de la nourriture de l'bomme. 
Cbaque tois qu'il s'en est ecarte, il l'a paye de toutes sartes de maur. Et une 
tois encore, tout va plut6t mal sur la planete Terre, ea pre~er lieu pour et a 
cause de nous, occideataur. Il De s'agit pas ici de dresser l'iaventaire des 
degats ~ais de travailler a essayer de redress er la situation alors qu'i1 est 
encore te=ps. 

de toutes les cultures et 
ble est la cereale des 

uae alime!ltation basee sur 
importaace a la culture du 

Bien que l'epoque presente soit celle d~ melange 
traditions, il n'en demeure pas moias vra~ que le 
occideataur. C'est paurquoi toute teatative de retour a 
les cereales doit imperative~eat donaer la plus graade 
ble, a sa mouture et a la fabrication du paia. 

Hous rgercioIls AIldre Astrie d 'avoir bien voulu resumer brieve!:e!lt sa lOIlgue 
e~erience de la mouture et de la boulangerie afia que cbacUIl puisse en tirer 
profit. 

Au cours de plus de viagt annees de rechercbes sur les problemes de aouture et 
de panificatioIl, i1 a ete ameae, ea utilisanr les techniques moderIles, a mettre au 
paiat ua "aulia a meules de graait paurvu d'uae bluterie, d'un principe ide!ltique 
auz mouliIls traditioanels mais d'uae efficacite et d'uoe fiabilite sans COm=une 
mesure aveC ces deraiers. 

Il devie!lt desormais techniqu~eat passible de produire de la tariae de meule 
d'uae qualite irreprocbable daas des cOIlditioIlS ecoaomique=eat acceptables. He 
pas le faire releverait de la IloIl-assistance a .bumaaite e!l danger, 

Agriculture et Hature 

Introduction 

.: 11 nous arrive de nous api toyer sur la destruction de la culture d' un pays 
d'Europe centrale ou d'ailleurs, mais avons nous conscience du deper1sse~ent de 
notre . pro~re culture? 

Le palll etait le but, la raison d'etre de notre aqricuIture, et l'aqricu1ture 
la base de notre culture. 

: Il etait la base de la nourriture et il est devenu un accessoire de table 
souvent interdit par les medecins au par l'estomac du consommateur. 

Comment en est-on arrive la? Chaeun a sa propre idee, certainement influencee 
par les fauteurs de la situation. Le consommateur a perdu contact tant avec le 
producteur de bIe qu'avee le transformateur, autrefois moulin repute ouvert a taut 
le mande, aujourd'hui usine doublement hermetique. 

: Du pain au ble, un mystere! Avee la porte ouverte aux mystificateurs de taus 
bords.· Je me propose done d' eel air er le Iecteur sur quelques points qu' i1 a toutes 
chances d'ignorer. 
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André Astrié 

MEUNERIE ET BOULANGERIE 

Ce que chacun devrait savoir 

Opuscule pour l'édification du consommateur 

C 1989 Agriculture et Nature 81 FIAC 

Préface 

De tout te~ps, les céréales oat constitué la base de la aourriture de l'bomme. 
Cbaque fois qu'il s'en est écarté, il l'a payé de toutes sartes de maux. Et une 
fais encore, tout va plutôt mal sur la planète Terre, en premier lieu pour et à 
cause de nous, occidentaux. Il ne s'agit pas ici de dresser l'inventaire des 
dégâts ~ais de travailler à essayer de redresser la situation alors qu'il est 
encore te1Ilps. 

de toutes les c~ltures et 
blé est la céréale des 

une a1imeDtation basée sur 
importance à la culture du 

Bien que l'époque présente soit celle d~ mélange 
traditions, il n'en de~eure pas moins vra~ que le 
occidentaux. C'est pourquoi toute tentative de retour a 
les céréales doit impérativement donner la plus grande 
blé, à sa mouture et à la fabrication du pain. 

Nous re1Ilercions André Astrié d'avoir bien voulu résUJl1er briève"ent sa longue 
e~érience de la mouture et de la boulangerie afin que chacun puisse en tirer 
profit. 

Au cours de plus de vingt années de recherches sur les problémes de mouture et 
de panification, il a été amené, en utilisant les techniques modernes, a mettre au 
point un ;Joulin a meules de granit pourvu d'une bluterie, d'un principe identique 
auz mouliJls traditionnels mais d'une efficaci té et à 'une fiabilité sans COm:Wle 
mesure aveC ces derniers. 

Il devieDt désorJ:lais technique1Ilent possible de produire de la farine de meule 
à'une qualité irréprocbable dans des conditions économique1IleDt acceptables. Ne 
pas le faire relèverait de la aon-assistance à .hUJl1anité en danger. 

Agriculture et Nature 

Introduction 

. .- Il nous uri ve de nous apitoyer sur la destruction de la culture d'un pays 
d'Europe centrale ou d'ailleurs, mais avons nous conscience du dépér1sse~ent de 
notre . pro~re culture? 

Le paln était le but, la raison d'être de notre aqriculture, et l'aqriculture 
la base de notre culture. 

: Il était la base de la nourriture et il est devenu un accessoire de table 
souvent interdit par les médecins ou par l'estomac du consommateur. 

Comment en est-on arrivé là? Chacun a sa propre idée, certainement influencée 
par les fauteurs de la situation. Le consommateur a perdu contact tant avec le 
producteur de blé qu'avec le transformateur, autrefois moulin réputé ouvert à tout 
le monde, aujourd'hui usine doublement hermétique. 

: Du pain au blé, un mystère! Avec la porte ouverte aux mystificateurs de tous 
bords.· Je me propose donc d'éclairer le lecteur sur quelques points qu'il a toutes 
chances d'iqnorer. 

-.._- .~ 



Le bon pai n est-i l noir ou blanc? 

Voyons tout d ' abord co~ent est fait un grain de ble. On pe ut distin~uer trois 
parties: les enveloppes, l'amande et le germe. Les enveloppes Se d~visent en 
enveloppes e~ternes (pericarpe) et en7eloppes internes (teg~ent se~inal, bande 
hyaline et assise proteique). 

Aussi loin que l'on puisse re",,?nter dans l'histoire de l'hum,lnite, on 
constate que nos ancetres ont touJours recherche a eliminer l'enveloppe 
cellulosique (pericarpe) des ~raines de cereales, base de leur alimentation. L~~ 
procedes de mouture utilises jusqu'a la fin du siecle dernier (moulins 
traditionnels) ne permettaient cette separation qu ' imparfaitement, Le ta~~ 
d'extraction ne depassait souvent pas 50%, la farine ainsi obtenue etait 
evidemment reservee aUX riches, le commun des mortels devant se contenter de 
farines non tamisees. 

L'invention de la mouture par cylindres et les "progres" de l'aqriculture 
devaient revolutionner cet ~tat de fait. Il devenait dorenavant possible de 
separer l'amande d'une part du ger~e et des enveloppes d'autre part daDS 
d'e~cellentes conditions economiques et techniques. On obtenait ainsi une farine 
tres blanche totalement e~empte de "souillures". Le succes de la fari!le de 
cyli!ldre et donc du pain blanc fut foudroyant, ce dernier devenant accessible a 
tous. 

On venait de pass er une pre~iere fois d'un e~tre~e a l'autre. Le pain obtenu 
~tait carence en vit~ines, sels minera~~ et diastases. La ~anification sur levure 
devait ~orter le coup de ;race en rendant le pain parfa~tement insipide et de 
~auvaise conservation. La consommation devait chuter de la fa~on que l'on sait. 

On connait maintenant depuis une vinqtaine d'annees un mouve~ent contrai~e , 
base soit sur des travaux scientifiques, soit sur les theories echafaudees pa~ les 
fondateurs de diverses ecoles de medecine naturelle et de dietetique qui teus 
mettent en evidence la nocivite du pain blanc et conseillent la consommation de 
~ain complet ou me~e integral. Une de~eme fois, neus voila passant d'un e~tre~e 
a l ' autre! 

Hous ne reviendrons pas ici sur le caractere profondement nocif du pain bla!lc. 
Par contre, nous rappelerons les danqers lies a la consommation regul~ere de son 
(lIericarpe). Le son est tout d' abord parfaite!llent incomestible. Chac'Jn pourra 
constater ce fait en examinant ses se!les apres en avoir ingurgite. C'est 
egalement evident et facile a verifier qu'il provoque ° une vive acceleration d~ 
tr~sit intestinal ~~i diminue considerable~ent l'assimilation. 

Il est par c~ntre plus long, plus difficile et ~lus dangere~~ de verifier SUr 
soi-meme l'effet rac~itigene. Heureuse~ent, le fait etant bien etabli, cette auto
e~erimentation !I'est nullement necessaire. 

Attardons nous un °instant Sur ce point car il s' agit la du plus grave dange~ 
de la consommation de son. Le pericarpe contient une substance appelee acide 
ph1tique qui se cembine dans les intestins avec le calcium, et le fer du bol 
al~entaire et des secretions digestives pour former des substances insolubles 
eliminees daos les selles. 

Les partisans de la consommation de son (nombreux dans le ~onde ce la 
dietetique bio) pretendent que l'acide phytique est detruit lors de la 
fermentation panaire. Cela n'est vrai que dans une certaine mesure et sous 
certaines conditions. La fermentation doit et~e naturelle (levain naturel) et 
longue. Les residus d'acide ~hytique sont inverse!llent proportionnels a la duree de 
la fermentation, cette derniere devant se prolonqer pendant au moins une douzaine 
d'heures pour obtenir l'elimination de l'acide ~hyti~ue . En pratique, il est 
impQssible d'obtenir du boa pain avec une fer~eatat~on S1 longue. Eh admettant que 
la pate ne pourrisse pas, le pain serait beaucoup trop acide. 

De plus, les phytases chargees de neutraliser l'acide phytique ne peuvent etre 
liberees que par une mouture lente et tres soigneuse a la meule de pierre. II faut 
savoir ~e la plus grande partie des pains com~lets ou integraux du commerce sont 
fabriques a partir de farines de cy1indres ou p1re de broyeurs. 

Ehfin, quand bien meme l'on disposerait de farine de meules de qualite, si la 
pro~ortion de son est trop forte (cas du pain i!ltegral), les phytases ne peuvent 
ven~r a bout de l'acide phytique. 

Remarquons au passage les danqers lies a la consemmation reguliere de farine 
complete sous for~e non fermentee, de pates, de couscous et semoule complets ainsi 
que des flocons de cereales. 

Le bon pain est-il noir ou blanc? 

Voyons tout d'abord cocment est fait un grain de blé. On peut distin~uer trois 
parties: les enveloppes, l'amande et le germe. Les enveloppes se d~visent en 
enveloppes e~ternes (péricarpe) et eU7eloppes internes (tég~ent séminal, bande 
hyaline et assise protéique). 

Aussi loin que l'on puisse re",,?nter dans l'histoire de l'humanité, on 
constate que nos ancêtres ont toujours recherché a éliminer l'enveloppe 
cellulosique (péricarpe) des ~raines de céréales, base de leur alimentation, L~~ 
procédés de mouture utilises jusqu'à la fin du siècle dernier (moulins 
traditionnels) ne permettaient cette séparation qu'imparfaitement. Le ta~~ 
d'extraction ne dépassait SOU7ent pas 50%, la farine ainsi obtenue était 
évidemment réservée aUX riches, le commUn des mortels devant se contenter de 
tarines non tamisées. 

L'invention de la mouture par cylindres et les ftprogrèsft de l'agriculture 
devaient révolutionner cet ~tat de fait. Il devenait dorénavant possible de 
séparer l'amande d'une part du ger~e et des enveloppes d'autre part dans 
d'e~cellentes conditions économiques et techniques. On obtenait ainsi une farine 
très blanche totalement e~empte de "souillures". Le succès de la farine de 
cylindre et donc du pain blanc fut foudroyant, ce dernier devenant accessible à 
tous. 

On venait de passer une première fois d'un e~tré~e à l'autre. Le pain obtenu 
~tait carencé e~ vit~ines, sels minéra~~ et diastases. La ~anification sur levure 
devait porter le ccup de grâce en rendant le pain parfa~tement insipide et de 
mauvaise conservation. La consommation devait chuter de la façon que l'on sait. 

On connait maintenant depuis une vinqtaine d'années un mouve~ent contraire , 
basé soit sur des travaux scientifiques, soit sur les théories échafaudées par les 
fondateurs de di.erses écoles de médecine naturelle et de diététique qui tous 
mettent en évidence la nocivité du pain blanc et conseillent la consocmation de 
~ain complet ou mé~e intégral. Une de~ème fois, neus voilà passant d'un e~trê~e 
a l'autre! 

Nous ne reviendrons pas ici sur le caractère profondé~ent nocif du ~ain blanc. 
Par contre, nous rappelerons les dangers liés à la consommation régul~ère de son 
(péricarpe). Le son est tout d'abord parfaitement incomestible. Chacun pourra 
constater ce fait en examinant ses selles après en avoir ingurgité. C'est 
également évident et facile à vérifier qu'il provoque · une vive accélération d~ 
transit inteséinal ~~i diminue considérablement l'assi",ilation. 

Il est par contre plus long, plus difficile et ~lus dangere~~ de vérifier sur 
soi-~ême l'effet rac~itigène. Heureusement, le fait etant bien établi, cette auto
e~érimentation n'est nulle~ent nécessaire. 

Attardons nous un ·instant sur ce point car il s'agit là du plus grave danger 
de la consommation de son. Le péricarpe contient une substance appelée acide 
ph1tique qui se combine dans les intestins avec le calciUQ, et le fer du bol 
al~entaire et des sécrétions digestives pour former des substances insolubles 
éli~inées dans les selles. 

Les partisans de la consommation de son (nombreux dans le ~onde de la 
diététique bio) prétendent que l'acide phytique est détruit lors de la 
fer~entation panaire. Cela n'est VTai que dans une certaine mesure et sous 
certaines conditions. La fermentation doit être naturelle (levain naturel) et 
longue. Les résidus d'acide ~hytique sont inversement proportionnels à la durée de 
la fermentation, cette derniere devant se prolonger pendant au moins une douzaine 
d'heures pour obtenir l'élimination de l'acide ~hyti~ue. En pratique, il est 
impQssible d'obtenir du bon pain avec une fer~entat~on s~ longue. !n admettant que 
la pâte ne pourrisse pas, le pain serait beaucoup trop acide. 

De plus, les phytases chargées de neutraliser l'acide phytique ne peu~ent être 
libérées que par une mouture lente et très soigneuse à la meule de pierre . Il faut 
savoir ~e la plus grande partie des pains com~lets ou intéçraux du commerce sont 
fabriques à partir de farines de cylindres ou p~re de broyeurs. 

!nfin, quand bien même l'on disposerait de farine de meules de qualité, si la 
pro~ortion de son est trop torte (cas du pain intégral), les phytases ne peuvent 
ven~r à bout de l'acide phytique. 

Remarquons au passage les dangers liés à la consommation régulière de tarine 
complète sous forme non fermentée, de pâtes, de couscous et semoule complets ainsi 
que des flocons de céréales. 



La mouture par cylindres 

Ce procede, actuellement le seul ou presque en usage dans l'industrie meuniere 
utilise des cylindres en fonte pour eeraser le ble comme un laminoir sau! ~'un 
des deux cylindres tourne plus vite que l'autre. La mouture se fait en plus~eurs 
passages, de 8 a 12 generalement, avec tamisage entre chaque passage. 
L'echauffement est faible mais l'oxydation est importante due au fait que la 
farine fait beaucoup de chemin, le plus souvent par transport pneumatique (le 
contact violent de l'air sous press ion et des particules de farine provoque 
l'oxydation de cette derniere). 

La particularite de ce procede est que le ble est seulement ecrase, la fonte 
n'etant pas abrasive. 

La composition du grain de ble est tres complexe, mais ~our comprendre ce qui 
se ~asse dans la mouture, on peut. classer en deux les d~fferents elements du 
gra~n: d'une ~art l'amande constituee par l'amidon et le gluten et qui est plus 
friable car denuee de fibres cellulosi~ues, d'autre part tout le reste, soit les 
enveloppes et le germe, plus ou moins f~breux et non friable. 

Les cyIindres en fonte vont donc reduire en farine l'amande friable mais ils 
vont etaler, Iaminer les enveloppes et le germe qui seront parfaitement separes 
par les tamis. 

On obtient ainsi d'un cote la farine blanche (amande) et d'un autre cote ce 
que l'on appelle les issues (enveIoppes et germe), Il est clair que la vocation 
des cylindres est de produire de la farine blanche. Dans le cas ou on lui demande 
de la farine complete, le minotier la reconstitue en ajoutant tout ou partie des 
issues qui veulent bien se laisser reduire c'est a dire princi~alement le son 
grossier. Le germe, lui. ne peut etre reduit. Chacun peut le verif~er en achetant 
(fort cher) un paquet chez le pharmacien. De toute fa~on, s'il n'est pas 
intimement melange a l'amande au cours de la mouture comme cela se passe avec les 
~eules, le germe voit les matieres grasses qui le constituent rancir, raison 
supplementaire pour ne pas le restituer a la farine. 

La meunerie et la science dietetigue 

La science dietetique mod erne est posterieure a l'invention et la 
generalisation de la mouture par cylindres. Encore au debut du siecle, le germe 
atait qualifie d'im~urete. Le malheur est que les cellules de l'assise proteique 
qui adherent a l'1nterieur des enveloppes sont tres resistantes et que les 
cylindres ne ~euvent que les aplatir contre le son sans les ouvrir, le tout etant 
des tine au betail. Ces cellules contiennent entre autre des enzymes qui ont 
diverses fonctions de transformation des reserves energetiques et miner ales du 
grain lors de la germination. Or. le but d'une panification correcte est identique 
au processus de germination c'est a dire rendre assimilable ce qui etait conserve 
dans le grain.(*) 

Il manque donc ces elements provenant de l'assise proteique dans les farines 
de cylindres et de ce fait. nous ne pouvons en taire un aliment vraiment 
assimilable. (un chien nourri au pain blanc et a l'eau meurt en 50 jours, cf 
l'ouvrage du Dr louis Ruasse Alimentation et Sante, le probleme de pain.) 

* A propos de l'analogie entre les processus de germination et de 
panification, voir les travaux de L.C. Vincent et de J. Rousseau. 

Le son ou l'art de tirer profit des sOus-produits 

. Devant les ~rotestations du monde scientifique et la mode pour les aIiments 
complets, les ~notiers se sont mis a reconstituer la farine en y ajoutant tout ou 
partie du son, en se gardant bien d'avertir le consommateur de ses inconvenients 
pourtant bien connus. 

Ainsi les issues traditionnellement reservees aux anes et autres bestiaux et 
donc vendues a bas prix. se trouvent fortement valorisees par une demande bien 
orchestree. 

~alheureusement, remelangees a la farine ou utilisees autrement, leurs enzymes 
emprisonnees sont inefficaces, par contre l'acide phytique qu'elles contiennent 
reste dangereux. Cet acide est l'element bloquant tous les ·sels mineraux en 
reserve et il joue encore ce role dans le tube digestif pouvant provoquer une 
demineralisation. 

La mouture par cylindres 

Ce procédé, actuellement le seul ou presque en usage dans l'industrie meunière 
utilise des cylindres en fonte pour écraser le blé comme un laminoir sauf ~'un 
des deux cylindres tourne plus vite que l'autre. La mouture se fait en plus~eurs 
passages, de 8 à 12 généralement, avec tamisage entre chaque passage. 
L'échauffement est faible mais l'oxydation est importante due au fait que la 
farine fait beaucoup de chemin, le plus souvent par transport pneumatique (le 
contact violent de l'air sous pression et des particules de farine provoque 
l'oxydation de cette dernière). 

La particUlarité de ce procédé est que le blé est seulement écrasé, la fonte 
n'étant pas abrasive. 

La composition du grain de blé est très complexe, mais ~our comprendre ce qui 
se ~asse dans la mouture, on peut. classer en deux les d~tférents éléments du 
gra~n: d'une part l'amande constituée par l'amidon et le gluten et qui est plus 
friable car dénuée de fibres cellulosi~ues, d'autre part tout le reste, soit les 
enveloppes et le germe, plus ou moins f~breux et non friable. 

Les cylindres en fonte vont donc réduire en farine l'amande friable mais ils 
vont étaler, laminer les enveloppes et le germe qui seront parfaitement séparés 
par les tamis . 

On obtient ainsi d'un coté la farine blanche (amande) et d'un autre coté ce 
que l'on appelle les issues (enveloppes et germe). Il est clair que la VOcation 
des cylindres est de produire de la farine blanche. Dans le cas où on lui demande 
de la farine complète, le minotier la reconstitue en ajoutant tout ou partie des 
issues qui veulent bien se laisser réduire c'est à dire princi~alement le son 
grossier. Le germe, lui, ne peut être réduit. Chacun peut le vérif~er en achetant 
(fort cher) un paquet chez le pharmacien. De toute façon, s'il n'est pas 
intimement mélangé à l'amande au cours de la mouture comme cela se passe avec les 
meules, le germe voit les matières grasses qui le constituent rancir, raison 
supplémentaire pour ne pas le restituer à la farine. 

La meunerie et la science diététique 

La science diététique moderne est postérieure à l'invention et la 
généralisation de la mouture par cylindres. Encore au dèbut du siècle, le germe 
atait qualifié d'im~ureté. Le malheur est que les cellules de l'assise protéique 
qui adhèrent à l'1ntérieur des enveloppes sont très résistantes et que les 
cylindres ne ~euvent que les aplatir contre le son sans les ouvrir, le tout étant 
destiné au betail. Ces cellules contiennent entre autre des enzymes qui ont 
diverses fonctions de transformation des réserves énergétiques et minérales du 
grain lors de la germination. Or, le but d'une panification correcte est identique 
au processus de germination c'est à dire rendre assimilable ce qui était conservé 
dans le grain.(*) 

Il manque donc ces éléments provenant de l'assise protéique dans les farines 
de cylindres et de ce fait, nous ne pouvons en taire un aliment vraiment 
assimilable. (un chien nourri au pain blanc et à l'eau meurt en 50 jours, cf 
l'ouvrage du Dr louis Ruasse Alimentation et Santé, le problème de pain.) 

* A propos de l'analogie entre les processus de germination et de 
panification, voir les travaux de L.C. vincent et de J. Rousseau. 

Le son ou l'art de tirer profit des sous-produits 

. Devant les ~rotestations du monde scientifique et la mode pour les aliments 
complets, les ~notiers se sont mis à reconstituer la farine en y ajoutant tout ou 
partie du son, en se gardant bien d'avertir le consommateur de ses inconvénients 
pourtant bien connus. 

Ainsi les issues traditionnellement réservées aux ânes et autres bestiaux et 
donc vendues à bas prix, se trouvent fortement valorisées par une demande bien 
orchestrée • 

. ~alheureusement, remélangées à la farine ou utilisées autrement, leurs enzymes 
emprisonnées sont inefficaces, par contre l'acide phytique qu'elles contiennent 
reste dangereux. Cet acide est l'élément bloquant tous les sels minéraux en 
réserve et il joue encore ce role dans le tube digestif pouvant provoquer une 
déminéralisation. 



La mouture a la meule de pierre 

L'ideal est donc d'ecraser l'amande et de respecter les enveloppes tout en les 
pon~ant pour en ouvrir les dures cellules de l'assise proteique. Ce resultat, on 
l'obtient en ecrasant quelques grains de bla entre une grande pierre plate et une 
plus petite deplacee alternativement, procede tr~s ancien et peu pratique qui 
occupa les femmes de l'antiquite pour la moitie de leur vie. Le moulin est une 
amel10ration de ce procede. Il est constitue d'une meule inferieure fixe et d'une 
meule superieure tournante munie d'un trou au centre au travers duquel le grain 
arrive. La rotation de la meule ameoe pro~ressivement le grain du centre vers la 
peripherie, d'abord en l'ecrasant progress1vement puis, les surfaces etant de plus 
en plus rapprochees et ' plus douces, les enveloppes non brisees glissent juste 
entr'elles avant de sortir. Dans la meme operation, toutes les substances liberees 
sont intimement melangees, r compris le germe malgre sa consistance legerement 
grasse et tenace. La far10e de meule convenablement faite a une saveur 
1ncomparable. . 

La technique de mouture par meules resta pratiquement inchangee pendant des 
siecles, en partie a cause du monopole d~nt jouis-saient les meuniers. La 
concurrence des cylindres joua quelques anDees le role d'accelerateur dans le 
progres, mais les meules ayant perdu la bataille, depuis un siecle la technique 
des moulins est figee. Les seu1es personnes qui s'y interessent n'ont d'autre 
souci que de faire entrer cet art dans le folklore et les musees. 

Peut-on aujourd'hui revenir aux meules? 

Depuis Ull siecle, la technique en general a' fait des progres enor:nes. On peut 
tres b1en appliquer ces progr~s a la conception, la rea11sation et l'utilisation 
de moulills a meules de p1erre modernes, d'un fonctionnement parfaitement maitrise. 

Pourquoi cela u'a-t-il pas ete fait a ce jour? 
De la part des millotiers, leur situatioD de monopole ne les incite pas ~ aller 

deranqer leur routine avec une technique qu'i1s ignorent et qui, vu le tres faible 
debit des meules est incompatible avec le syst~me productiviste qui est le leur 
(investissement Don-relltable). 

De la part des industriels pas de possibilites serieuses de vente aupr~s de la 
profession. 

~U60t aux particuliers, leqalement, ils n'ont pas le droit de posseder un 
mOUllll en etat de marche sans le declarer a l'ad:ninistration, et surtout de s'en 
servir commercialemellt. 

Un Douveau danger: le concasseur. 

Devant une situation si bitement blo~ee, i1 eut ete ctoDDant que des ~etits 
mal ins sans scrupules n'en tirent proflt. Depuis longtemps, on fabrique des 
appareils destines a reduire les cereales pour l'usage du betail. Ces appareils 
que l'on appelle concasseurs, broreurs et meme moulins sont dans le meilleur des 
cas equipes de meules arti!iclelles. Ces meules sont fabriquees avec des 
particules dures, naturelles ou arti!icielles, enrobees dans un ci:nellt. Elles sont 
tortement abrasives et meme tranchantes a cause du ciment qui se desagreqe et 
laisse emerger les particules dures. De plus, elles tournent plus vite et plus 
ecartees que dalls les veritables moulills. DaIls cette mouture, l'amande est 
grossierement reduite alors que les enveloppes sont dechiquetees; Nos parents 
n'auraient pas admis qu'une telle farille soit qualifiee de panifiable. En effet, 
le tamisaqe ne separe pas l'amande des ellveloppes . 
. ~-. Profitant de l'ignorance generale actuelle, quelques fabricants de ces 

'coiicasseurs les proposellt pour I' aluentation numaille en precisant qu' il est bon 
de consommer la far1ne integrale et fraiche, ce qui se comprend ,puisqu'une telle 

, farille ne peut .etre tamisee ni mue conservee. Ces concasseurs ont des " avantages 
(si l'on peut dire) sur les moulins: un cout d'achat considerablement moindre et 
un debit beaucoup plus important. Rappelons que le debit d'uo moulill a meules 
naturelles convenablement reglees est tres taible. 
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La mouture à la meule de pierre 

L'idéal est donc d'écraser l'amande et de respecter les enveloppes tout en les 
ponçant pour en ouvrir les dures cellules de l'assise protéique. Ce résultat, on 
l'obtient en écrasant quelques grains de blé entre une grande pierre plate et une 
plus petite déplacée alternativement, procédé très ancien et peu pratique qui 
occupa les femmes de l'antiquité pour la moitié de leur vie. Le moulin est une 
amé110ration de ce procédé. Il est constitué d'une meule inférieure fixe et d'une 
meule supérieure tournante munie d'un trou au centre au travers duquel le grain 
arrive. La rotation de la meule amène pro~ressivement le grain du centre vers la 
périphérie. d'abord en l'écrasant progress1vement puis, les surfaces étant de plus 
en plus rapprOChées et ' plus douces, les enveloppes non brisées glissent juste 
entr'elles avant de sortir. Dans la même opération, toutes les substances libérées 
sont intimement mélangées. r compris le germe malgré sa consistance légèrement 
grasse et tenace. La far10e de meule convenablement faite a une saveur 
1ncomparable. . 

La technique de mouture par meules resta pratiquement inChangée pendant des 
siècles, en partie à cause du monopole dont jouis-saient les meuniers. La 
concurrence des cylindres joua quelques années le rôle d'accélérateur dans le 
progrès, mais les meules ayant perdu la bataille, depuis un siècle la technique 
des moulins est figée. Les seules personnes qui s'y intéressent n'ont d'autre 
souci que de faire entrer cet art dans le folklore et les musées. 

Peut-on aujourd'hui revenir aux meules? 

De~)Uis un siècle, la technique en général a' fait des progrès énormes. On peut 
très b1en appliquer ces progrès à la conception , la réal1sation et l'utilisation 
de moulins à meules de p1erre modernes, d'un fonctionnement parfaite:ent maîtrisé. 

Pourquoi cela n'a-t-il pas été fait à ce jour? 
De la part des minotiers, leur situatioD de monopole De les incite pas ~ aller 

déranger leur routine avec une technique qu ' ils ignorent et qui. vu le très faible 
débit des meules est incompatible avec le système productiviste qui est le leur 
(investissement non-rentable). 

De la part des industriels pas de possibilités sérieuses de vente auprès de la 
profession. 

~uant aux particuliers, légale:ent, ils n'ont pas le droit de posséder un 
mou11n en état de marche sans le déclarer à l'a~nistration, et surtout de s'en 
servir commercialement. 

Un nouveau danger: le concasseur. 

Devant une situation si bêtement b1o~ée, il eût été étonnant que des petits 
malins sans scrupules n'en tirent proflt. Depuis longtemps, on fabrique des 
appareils destinés à réduire les céréales pour l'usage du bétail. Ces appareilS 
que l'on appelle concasseurs, broreurs et méme moulins sont dans le meilleur des 
cas équipés de meules artificlelles. Ces meules sont fabriquées avec des 
particules dures, naturelles ou artificielles, enrobées dans un ciment. Elles sont 
fortement abrasives et même tranchantes à cause du ciment qui se désagrège et 
laisse émerger les particules dures. De plus, elles tournent plus vite et plus 
écartées que dans les véritables moulins. Dans cette mouture, l'amande est 
grossièrement réduite alors que les enveloppes sont déchiquetées .- Nos parents 
n'auraient pas admis qu'une telle farine soit qualifiée de panifiable. En effet, 
le tamisage ne sépare pas l'amande des enveloppes. 

'~ .. Profitant de l'ignorance générale actuelle, quelques fabricants de ces 
'concasseurs les proposent pour l' alilllentation h~aine en précisant qu'il est bon 
de consommer la far1ne intégrale et fraiche, ce qui se comprend , puisqu'une telle 

, farine Ile peut ·étre tamisée ni même conservée. Ces concasseurs ont des " avantages 
(si l'on peut dire) sur les moulins: un coût d'achat considérablement moindre et 
un débit beaucoup plus important. Rappelons que le débit d'un moulin à meules 
naturelles convenablement réglées est très faible. 
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Il a~parait que des minotiers, devant l'exigence d'une certaine 
sont equlpes ou vont s'equiper de t~ls concasseurs, De la farine 
cylindres, nous passons a la farlne bonne pour les cochons. 
consommateur ignorant! 

L'art du boulanqer 

clientHe se 
carence. des 
l!alheur au 

Nous venons de voir que l'art du meunier est tombe dans la facilit e pour la 
technique et l'impasse pour la dietetique; qu'en est-il du boulanger? 

Ce n'est un secret pour personne que le boulanier classique utilise force 
produit chimique pour gonfler son pain afin de satisfalre les yeux du client. Mais 
ces produits sont chers et les boulangers s'en passeraient volontiers. C'est que 
l'evolution de la politique boulangere s'est faite uniquement dans le sens de 
l'illusion visuelle, sans se soucier de la valeur intrinseque du produit. Comme si 
le blanchiment style lessive obtenu dans les annees 50 par le nouveau petrissage 
intensif allait faire rementer la consommation, le pain etant par ailleurs encore 
plus fade, plus sale et plus chimique. C'est a croire que les gens ont ete frappes 
de folie. Quant a la tendance actuelle de faire toutes sortes de pains speciaux. 
ce n'est a men avis qu'un aveu d'echec. Seul le ban pain ne lasse pas le 
consom:lateur. 

Le pain bio 

Voyons maintenant cette boulangerie plus ou moins marginale qui s'interesse au 
pain dlt biologique. Dans cette entreprise, deux problemes se posent: l'origine de 
la farine et la technique de panification. 

Pour la farine, Je viens d'exposer comment les techniques actuellement 
disponibles ne repondent nuIIement aux exigences de la dietetique. Il y a pourtant 
des mentions de qualite delivrees par des organismes de certification tels que 
Nature et Progres . Les controles portent sur l'orig.ine et la culture des bIes. 
Pour ce qui est de la mouture, il a ete decide de ne jeter aucun interdit si ce 
n'est I'usage du broyeur a marteaux. Cela est evidemment tres regrettable mais en 
l'absence de choix, que pouvait-on faire? Certes il y a loin entre cylindres et 
concasseur mais peut-on choisir entre la peste et le cholera? Toutefois il faut 
reconnaitre que la mention signale cylindres ou meules. En fait cela ne sert a 
rien puisque d'une part I'etat de certains moulins ne permet pas d'obtenir une 
reelle qualite et que d'autre part la presence de meules peut ne servir qu'a des 
fins publicitaires. 

Hous voyons un grave danger a s'eterniser dans cette situation compromettante 
qui ne manquerait pas a la lonque de degouter definitivement le consommateur. 

Le levain 

Revenons a la boulangerie ou depuis deux generations les boulangers cIassiques 
ne connaissent ~ratiquement plus la methode naturelle du levain. La legislation 
officielle dist~nque ~ain au Ievain et pain sur levain. Cela est tres regrettable 
car la confusion est lnevitable. Le pain sur levain est fait a la levure avec une 
petrissee intermediaire. Seul le pain au levain naturel no us interesse. Il 
developpe dans la pate des acides amines absents dans le ~le (tri~tophane en 
particulier) et fait du pain un aliment complet comme nos parents l'avalent admis. 
Une . particularite importante du levain est d'abaisser le ph de la pate {le ~h est 
lie a · I'acidite mais ce n'est pas une mesure de la proportion d'acideJ. Cela 
permet l'action de certaines enzymes ainsi que la destruction des ·germes 
pathogenes car a la cuisson la mie ne depasse pas 10°. 
. On ignore generalement que pour s'implanter rapidement et convenablement, le 
levain que l'on ajoute lors du petrissage doit trouver une pate deja suffisamment 
acide. Or trois facteurs qui souvent s'ajoutent contrecarrent l'action du Ievain: 
l'eau javellisee ou traitee a l'ozone des villes (alcaline) . la farine 

;. 

Il a~parait que des minotiers, devant l'exigence d'une certaine 
sont équlpés ou vont s'équiper de t~ls concasseurs, De la farine 
cylindres, nous passons à la farlne bonne pour les cochons. 
consommateur ignorant! 

L'art du boulanger 

clientèle se 
carencée des 
l!alheur au 

Nous venons de voir que l'art du meunier est tombé dans la facilité pour la 
technique et l'impasse pour la diététique; qu'en est-il du boulanger? 

Ce n'est un secret pour personne que le boulanier Classique utilise force 
produit chimique pour gonfler son pain afin de satisfalre les yeux du client. Mais 
ces produits sont chers et les boulangers s'en passeraient volontiers. C'est que 
l'évolution de la politique boulangère s'est faite uniquement dans le sens de 
l'illusion visuelle, sans se soucier de la valeur intrinsèque du produit. Comme si 
le blanchiment style lessive obtenu dans les années 50 par le nouveau pétrissage 
intensif allait faire remonter la consommation, le pain étant par ailleurs encore 
plus fade, plUS salé et plus chimique. C'est à croire que les gens ont été frappés 
de folie. Quant à la tendance actuelle de faire toutes sortes de pains spéciaux, 
ce n'est à mon avis qu'un a~eu d'échec. Seul le bon pain ne lasse pas le 
conso~a.teur_ 

Le pain bio 

Voyons maintenant cette boulangerie plus ou moins marginale qui s'intéresse au 
pain dlt biologique. Dans cette entreprise, deux problèmes se posent: l'origine de 
la farine et la technique de panification. 

Pour la farine, Je viens d'exposer comment les techniques actuellement 
disponibles ne répondent nullement aux exigences de la diététique. Il y a pourtant 
des mentions de qualité délivrées par des organismes de certification tels que 
Nature et Progrès. Les contrôles portent sur l'orig.ine et la culture des blés. 
Pour ce qui est de la mouture, il a été décidé de ne jeter aucun interdit si ce 
n'est l'usage du broyeur à marteaux. Cela est évidemment très regrettable mais en 
l'absence de choix, que pouvait-on faire? Certes il y a loin entre cylindres et 
concasseur mais peut-on choisir entre la peste et le choléra? Toutefois il faut 
reconnaitre que la mention signale cylindres ou meules. En fait cela ne sert à 
rien puisque d'une part l'état de certainS moulins ne permet pas d'obtenir une 
réelle qualité et que d'autre part la présence de meules peut ne servir qu'à des 
fins publicitaires. 

Nous voyons un grave danger à s'éterniser dans cette situation compromettante 
qui ne manquerait pas à la longue de dégoûter définitivement le consommateur. 

Le levain 

Revenons à la boulangerie où depuis deux générations les boulangers classiques 
ne connaissent ~ratiquement plus la méthode naturelle du levain. La légiSlation 
officielle distlngue ~ain au levain et pain sur levain. Cela est très regrettable 
car la confusion est lnévitable. Le pain sur levain est fait à la levure avec une 
pétrissée intermédiaire. Seul le pain au levain naturel nous intéresse. Il 
développe dans la pâte des acides aminés absents dans le ~lé (tri~tophane en 
particulier) et fait du pain un aliment complet comme nos parents l'avalent admis. 
Une · particularité importante du levain est d'abaisser le pb de la pâte (le ~b est 
lié à ' l'acidité mais ce n'est pas une mesure de la proportion d ' acide). Cela 
permet l'action de certaines enzymes ainsi que la destruction des ' germes 
pathogènes car à la cuisson la mie ne dépasse pas 10°. 
. On ignore généralement que pour s'implanter rapidement et convenablement, le 
levain que l'on ajoute lors du pétrissage doit trouver une pâte déjà suffisamment 
acide. Or trois facteurS qui souvent s'ajoutent contrecarrent l'action du levain: 
l'eau javellisée ou traitée à l'ozone des villes (alcaline) , la farine 



 

relative~ent alcaline (bIes issus de l'agriculture chi~ique('), mouture aux 
cylindres), enfin trap de sel dans la pate. Les boulangers ont pris l'habitude de 
saler outrageuseQent leur pain a cause de la ~erte de gout des ingredients. 

On comprend que bien peu de boulangers SOlent en mesure de maitriser tous ces 
facteurs; ou bien ils utiIisent un peu d~ Ievure a l'encontre de leur publicite, 
ou bien ils travaillent vraiment au levaln naturel et dans ce dernier cas, no us 
constatons le. plus souvent ~ue leur pain est trop acide. Plusieurs facteurs 
provo~uent cet exces d'acid1te. D'abord la ~econnaissance dans la maniere de 
condulre et d'utiliser cette culture qu'est le levain: pate trop vieille et en 
trop grande quantite, utilisation d'eau du robinet. La fermentation ne s'implanta 
pa~ convenablement, la pat~ pourrit. Tr?p de ~el, .meme resultat. Enfin, la 
presence de son dans la farIne donne aUSSI un paIn aCIde. Cela peut provenir de 
l'acidite meme du son ou bien de la modification de la fermentation qu'il 
provoque. Ce qui est certain, c'est que le consommateur n'apprecie pas ou pas 
longtemps le pain acide. 

• Voir les travaux de L.C •. Vincent. 

La legislatioo sur le commerce et la mouture du ble 

Yous touchons la un point delicat de la legislation encore en viqueur en 1989. 
La legislation de base fut etabIie en 1936 dans un contexte de cr~se sociale et 
avec l'intenrion de sauvegarder les petits meuniers traditionnels face a 
l'industrie capitaliste des grandes minoteries equipees de cylindres. 

Uo centin~ent fut .octroye a chaque meunier et interdiction. de creer de 
nouveaux moullns (h~stolre qu~ se renouvelle a,ec les ~uctas la~tlers). Ensuite 
les contingents ~urent se vendre. Les petits meuniers, lncapables de supporter la 
concurrence vend1rent leurs droits aux qrosses minoteries et disparurent eo tant 
que categcrie ~rofessionnelle. Quant aux avanta~es qui leur avaient ete octroyes, 
a savoir exoneration de contingentement, exoneration de la taxe a la ~outure, 
exoneration de tinbre pour le transport de la farine, il semble que les 
administrations se soient permis de les escamoter sous pretexte que leur 
attribution dependait de l'accord de l'ensenble de la profession. Cette 
interpretation de la loi est tr~s sujette a caution mais i1 semble que l'affaire 
n'ait jamais ete portee devant les trihunaux. 

Grace donc a cette interpretation restrictive et detournee de la loi, iJ s'est 
etabli un monopele de tait au ~rot~t des grosses minoteries, qui d'ailleurs se 
font entr'elles une querre sans merCl. 

Reureusement, un horizon plus favorahle nous apparait avec les nouvelles 
reg1ementations ~i devraient voir le jour avant 1993. Le principe de la li~re 
entreprise devralt supplanter celui des privileges. ~ais il faut s'attendre a ce 
que les minotiers ne se laissent pas deposseder aussi facilement . 

. Dans le domaine de la productivite, du profit, disons de la quantite, le 
moulin a meules de pierre ne peut concurrencer les grandes minoteries. 

C'est dans ce sens que no us avons demande a ~onsieur le ~inistre de 
l'Agriculture de bien vouloir examiner notre souhait de voir reconnu le principe 
de la . mouture du bIe par des moulins a meules de pierre dans le cadre de 
l'activite des producteurs de cereaIes biologiques lors de l'harmonisation de la 
reglementation fran~aise avec la reglementation europeenne. 

Pas de conclusioo mais quel avenir? 

Dans ce qui precede, j'ai seulement analyse quelques causes negatives pour 
expliquer la triste situation du pain, causes qui ne sont ~eneralement pas 
professees dans notre monde preoccupe d'abord par les profits immediats. 

Je dis aux jeunes: on vous incite a chercher quelque truc extraordinaire pour 
vous faire un creneau; occupez vous plut6t des choses les plus essentiellas, ne 
les laissez pas aux mains des affairistes. 

C'est une chance, aujourd'hui pour le pain, tout est a refaire: les ~oulins, 
les bluteries, les machines a nettoyer le grain, les fours, reapprendre l'art du 
meunier et celui du boulanger . 

. ~ Si nouli ne reussissons pas, c: est la dis~ari tion avec le bIe d' une culture 
conser,atrlce de la terre au profIt d'une agrIculture industrielle basee sur les 
cultures d' He. 

Je voudrais enfin dire ~e le pain est l'objet de l~ co~union que ,ous 
appelez aujourd'hui conviVlalite. Etre adepte du paIn beton, c'est se 
:arginaliser, se couper de la societe, le contralre de la convivialite. 

Vive l e bon ,ai~, celui que tout le :onde benit sans exception. 

relative~ent alcaline (blés issus de l'agriculture chi~ique('), mouture aux 
cylindres), enfin trop de sel dans la pâte. Les boulangers ont pris l'habitude de 
saler outrageusement leur pain à cause de la ~erte de goùt des ingrédients. 

On comprend que bien peu de boulangers SOIent en mesure de maitriser tous ces 
facteurs; ou bien ils utilisent un peu de levure à l'encontre de leur publicité, 
ou bien ils travaillent vraiment au levaIn naturel et dans ce dernier cas, nous 
constatons le plus souvent ~ue leur pain est trop acide. Plusieurs facteurs 
provo~uent cet e~cès d'acid1té. D'abord la ~éconnaissance dans la manière de 
conduIre et d'utiliser cette culture qu'est le levain: pâte trop vieille et en 
trop grande quantité, utilisation d'eau du robinet. La fermentation ne s'implanta 
pa~ convenablement, la pât~ pourrit. Tr?p de ~el, .même résultat. Enfin, la 
presence de son dans la farIne donne aUSSI un paIn aCIde. Cela peut provenir de 
l'acidité même du son ou bien de la modification de la fermentation qu'il 
provoque. Ce qui est certain, c'est que le consommateur n'apprécie pas ou pas 
longtemps le pain acide. 

• Voir les travaux de L.C. , Vincent. 

La législatioo sur le commerce et la mouture du blé 

Yous touchons là un point délicat de la législation encore en viqueur en 1989. 
La législation de base fut établie en 1936 dans un contexte de cr~se sociale et 
avec l'intenrion de sauvegarder les petits meuniers traditionnels face à 
l'industrie capitaliste des grandes minoteries équipées de cylindres. 

Un contingent ~ut .octroyé à chaque meunier et interdiction. de créer de 
nouveaux moulIns (hIsto~re qu~ se renouvelle avec les ~uctas la~tlers). Ensuite 
les contingents ~urent se vendre. Les petits meuniers, Incapables de supporter la 
concurrence vend1rent leurs droits aux qrosses minoteries et disparurent eo tant 
que catégorie ~rofessionnelle. Quant aux avantaqes qui leur avaient été octroyés, 
à savoir exoneratioo de contingentement, exoneration de la taxe à la mouture, 
exonération de tinbre pour le transport de la farine, il semble que les 
administrations se soient per~is de les escamoter sous prétexte que leur 
attribution dépendait de l'accord de l'ensenble de la profession. Cette 
interprétation de la loi est très sujette à caution mais il semble que l'affaire 
n'ait jamais été portée devant les tribunaux. 

Grace donc à cette interprétation restrictive et détournée de la loi, iJ s'est 
établi un mooopole de fait au ~rot~t des grosses minoteries, qui d'ailleurs se 
font entr'elles une querre sans merc~. 

Reureusement, un horizon plus fa,orable oous apparait avec les nouvelles 
réglementations ~i devraient voir le jour avant 1993. Le principe de la li~re 
entreprise devra~t supplanter celui des privilèges. ~ais il faut s'attendre à ce 
que les minotiers ne se laissent pas déposséder aussi facilement. 

, Dans le domaine de la productivité, du profit, disons de la quantité, le 
moulin à meules de pierre ne peut concurrencer les grandes minoteries. 

C'est dans ce sens que nous avons demandé à Monsieur le ~inistre de 
l'Agriculture de bien vouloir examiner notre souhait de voir reconnu le principe 
de la . mouture du blé par des moulins à meules de pierre dans le cadre de 
l'activité des producteurs de céréales biologiques lors de l'harmonisation de la 
réglementation française avec la réglementation européenne. 

Pas de conclusioo mais quel avenir? 

Dans ce qui précède, j'ai seulement analysé quelques causes négatives pour 
expliquer la triste situation du pain, causes ~Ji ne sont qénéralement pas 
professées dans notre monde préoccupé d'abord par les profits immediats. 

Je dis aux jeunes: on vous incite à chercher quelque truc extraordinaire pour 
vous faire un créneau; occupez vous plutôt des choses les plus essentielles, De 
les laissez pas aux mains des affairistes. 

C'est une chance, aujourd'hui pour le pain, tout est à refaire: les ~oulins, 
les bluteries, les machines à nettoyer le grain, les fours, réapprendre l'art du 
meunier et celui du boulanger. 

,~ si nou~ ne réussissons pas, c: est la dis~ari tion avec le blé d'une culture 
conser,atr~ce de la terre au profIt d'une agrIculture industrielle basée sur les 
cultures d'été. 

Je voudrais enfin dire ~e le pain est l'objet de l~ co~union que vous 
appelez aujourd'bui convivlalité. Etre adepte du paIn béton, c'est se 
:arginaliser, se couper de la société, le contra~re de la convivialité. 

Vive le bon ,ai~, celui que tout le :onde bénit sans exception. 


