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La recolte de céréales est sujette aux aléas
climatiques. Un méme type de céréale peut
présenter des caracteristiques tres diffé-
rentes dune année a l'autre. Un temps sec
par exemple (surtout & lépiaison) procure
des grains plus petits et secs, ce qui donnera
sur le méme kilo de grains moulus une plus
grande quantite d'enveloppes de grain et par
conséquent plus de sels minéraux que lors
dune année plus humide. Par conséquent, le
taux dextraction n'est pas fisble en termes
legaux. Clest pourquoi les différents types
de farines sont classes par rapport aux taux
de matieres minérales (faux de cendres) en-
core présentes dans la farine apres mouture.
Ce taux est determiné par calcination dun
echantillon de farine. En Belgique, les farines
a usage professionnel doivent étre etique-
tées avec les informations relatives aux te-
neurs en cendres et en protéines, sur base
de ls matiere seche. Ainsi, le taux de cendres
dun produit de mouture sera exprimeé en
multipliant le taux de cendre par 1000,
(Exemples : un teux de cendres de 0,68%
donnera une farine 680 ; 0,56% donnera une
farine 560). Sur les emballages fiqureront
ainsi les mentions 12/680 pour une farine &
12% de proteines et 0.68% de cendres.

En France; on utiisera les termes de types
de farine : T45, T80, T150 dont la signifi~
cation et [usage sont decrits dans le tableau
ci~contre:

Pratiquement, ces calculs de taux de mine-
raux sont imposes a des moulins produisant
de grandes quantités de ferine (plus de
250000 kg de céreales non nettoyées par
anneée calendrier). Pour un plus petit motlin,
ce qui est principalement le cas des mou-
lins bio wallars, il n'y a pas de restriction de
denomination et le taux d'extraction est sou-
vent mentionne (de 60% pour de la farine
blanche & 100% pour de la farine complete)

La farine complete possede une grande qua-
lité nutritive car elle contient la céreale dans
son ensemble, enveloppe (riche en fibres
et micronutriments) et germe (riche en
matiére grasse et micronutriments) compris,
au contraire de la farine blanche, qui elle est
debarrassee de l'entierete des enveloppes
et des germes pour ne garder gque lamande,
riche en amidon et protéines. Comme expli-
que dans cet article, dans le cas d'une mou-
ture sur meules de pierres, la farine sera
toujours pigmentee de son et de germes, du
fait du broyage fin de ceux~ci passant alors
dans les malles fines des tamis.

Comme expliqué dans larficle « Quest-ce
quiune céreale ? Définition », les grains dits «
vétus » necessitent une opération de decor-
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ticage juste avant le passage au moulin ou
a laplatissage. Clest le cas notamment de
['épeautre, de l'orge et de l'avoine (sauf dans
le cas de l'avoine nue), Cette couche de pro-
tection non consommable est enlevee juste
avant la mouture afin de canserver autant
que possible les proprietés qustatives du
grain et pour le protéger au maximum contre
la pourriture. Celte étape est a prendre en
compte dans les calculs de rendements. Par
exemple, 100 kg daveine non-decortiquée
donneront de 60 a 75 kg davoine décorti-
quee, il restera donc 25 a 40 kg de co—pro-
duits, Ces co-produits peuvent étre notam-
ment utilises dans la litiere dubetal, c'est ce
que fait la cooperative Agribio avec les balles
dépeautre

FFarine blanche & pétisserie ou « fleur
de farine » destinée 2 la patisserie

Farine blanche ordinaire destinee aux pains
blancs, pates & tarte, biscottes, biscuiterie

Farine blanche pour pains spéciaux
et pizzas, biscuiterie

Ferine bise ou semi-complete
pour les pains spéciaux.

Farine compléte pour pains bis et pains complets.

Farine dite intégrale pour pains au son



De maniere genérzle les enveloppes ex-
ternes (glumelles formant la balle) se dé-
tachent du grain par frottement. La machine
a decortiquer peut étre réglée de facon d ce
que ces enveloppes externes se detachent
du grain sans que le son et le germe ne
soient touches. Cette methode permet de
conserver au maximum la valeur nutritive, Il
existe différents types de decortiqueuses,
certaines sont specialisées pour un type
de céreales (ex : épeautre), dautres, dites
universelles, peuvent étre utilisées pour le
décorticage de différentes cérdales,

De maniére générale, deux types de moulin
sont utilises pour produire de la farine bio: les
moulins & cylindres et les moulins & meules
de pierre. L.a mouture sur meule est la plus
pratiquée dans le secteur bio wallon puisque
8 meuneries sur les 9 les utilisent. Les dif-
férentes études sur lesquelles se base cet
article ont ete realisées avec de la farine bise
(T80, la plus cormmiune en bio.

Les meuneries bio wallonnes

La meule de pierre nécessite un entretien
annuel : demontage du systéme, nettoyage
et rhabilage de la pierre. Dans les anciens
molins, la taille de la pierre est en genéral
réalisée 3 la main par un artisan mais, comme
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Un moulin sur meule de pierre est compo-
sé de deux meules : lune est fixe (la meule
dormante ou gisante), l'autre est mobile (la
meule tournante ou volante). La partie tra-
vaillante des meules (c'est-3-dire les deux
surfaces opposées en contact avec le grain)
n'est pas lisse, le grain tombe dans cette par-
tie et est broyé (voir schéma 1), Les pierres
sont parcourues de rayons qui taillent dans la
pierre et permettent d'évacuer la farine de
maniere centrifuge, au fur et 3 mesure de sa
production

Molins a cylindres « & fagon » selon
les quantités (plus de 1000kg)

Moulin & meules de pierre en reprise « A fagon »
Moulins & meules de pierre (voir portrait)

Moulin a meules de pierre

Moulins & meules de pierre « A facon »

Moulin @ meules de pierre

Moulin 3 meules de pierre

Moulin & meules de pierre

Moulin & meules de pierre (arrivera en juillet 2016,
voir portrait)

le souligne Francis Dumortier de la ferme de
la Roussellerie, il est de plus en plus difficile
d'en trouver un, en raison du savoir—faire par—
ticulier necessaire a cet ouvrage.

L.a mouture sur meule de pierre est la mé-
thode la plus ancienne. Elle était un peu torm-
bée en desuétude, mais connait a présent un
renouveau et beneficie dune bonne image
aupres de la clientéle. Cette image positive
n'est pas née de rien En effet, ce type de
mouture permet dabtenir une farine de
grande qualite nutritionnelle, Comparative~
ment auix procedes utilisant des appareils &
cylindres, les farines de meules possédent
des teneurs en matiéres minérales (magne-—

sium notamment), des teneurs en fibres et
des taux damidon endommages plus élevés.
Par les pressions et les frictions exercées sur
l'enveloppe et le germe, ce type de mouture
parvient a inclure des fractions de ces élé-
ments dans la farine finale, méme aprés un
tamisage fin. Méme une farine dite blanche
possedera des particules denveloppe et de
germe:

Comparé a |a mouture sur cylindres, ce type
de mouture est plus susceptible dinduire un
echauffement du grain. Cependant, cet ef-
fet peut étre contre : si cette mouture est
réalisee lentement; il est possible de ne pas
depasser les 40'C recommeandés (pour une
raison d'altération des proteines).

La meuture sur meules est une solution par—
ticulierement intéressante pour de petites
unités. Elle permet de satisfaire une demande
de farine de bonne qualité nutritionnelle dans
une demarche de proximite et de tradition,

ZOOM PAIN

Le type de mouture et le réglage des mou-
lins influencent le taux dendommagement
de l'amidon et peuvent avoir un impact sur le
comportement des levures ou des levains lors
de la fermentation, avec pour conséquence
un effet sur le volume des pains produits.

La mouture sur cylindres est apparue plus
tard (miieu du XIXe sigcle). Au fil du temps,
I'évolution technique de l'appareil a permis de
diminuer les frottements, daugmenter l'ex-
traction de farine et de faciliter le broyage.
Elle s'effectue par pasSages successifs (de 52



12) entre des cylindres de plus en plus serrés.
Lapremiere etape est celle du broyage : clest
la separation des enveloppes et de ['amidon
par écrasement entre cylindres a cannelures,
permettant d'obtenir une farine tres blanche
exempte de son Enstite, viennent les étapes
du claquage et du convertissage : clest la
réduction de la taille des grosses particules
amylacées par passage entre cylindres lisses.

Ce type de mouture offre une grande flexi-
bilite en permettant de decoupler tous les
parametres pouvant influencer la veleur
nutritionnelle. Par exemple, si lon a une
farine naturellement moins riche en fibres
(comparee a la mouture sur meule), il est
possible de gemmer cette différence en
introduisant durant le processus des produits
peéripheriques micronises® riches en fibres,
Ainsi, pour obtenir des farines T80 avec des
cylindres, des remoulages (farines tirées
du son) sont sjoutés de maniere classique.
Parfois, en mouture sur eylindres, le germe
est séparé des produits de mouture, ce qui
permet de valoriser celui-ci en pharmacie et
permet aussi de commercizliser de la farine
a plus longue durée dutilisation puisque la
matiere grasse naturellement présente dans
le germe peut provoguer un rancissement
plus rapide de la farine.

La comparaison plus exhaustive des mou-
tures sur pierre et sur cylindres sur diffé-
rentes variétes cultivées en filiere bio devrait
faire l'objet dune etude spécifique.

Apres le passage au meulin, la farine passe
dans un blutoir, ceci afin dobtenir le type
de farine souhaité. Le blutage se base sur
le principe de tamisage. En effet, les parti-
cules provenant de l'amande sont tres fines
alors que celles de l'enveloppe sont assez
grossiéres. Dans le cas de la farine nte-
grale (T150), oli le taux dextraction atteint
les 100%, l'opération de blutage n'est pas
necessaire.

Vieuniel rdition

Gerer un moulin traditionnel & meules de
pierre n'est pas une mince affaire ef néces-
site bealcoup de savoir—faire, genéralement
transimis de générations en geénerations. Mal=
heureusement en Belaique, il y a un manque
de meuniers, et la plupart sont trés ages,
laissant craindre une perte de ce savoir—
faire & jamais. Mals des initiatives se creent |
Suite au deces du meunier dumoulin de Fer-
riere, l'asbl « Du grain au pain » a eté mise
en place (voir Itinéraires BIO 23, p54). Celle~

ci a notemment développe une initiation en
meunerie; Cette formation a rencontre un vif
succes, tres prometteur pour lavenir de nos
motulins wallons |

ET POURQUOI NE PAS PROPOSER DES
FLOCONS ?

Transformer les ceréales en farine est une
des possibilités de transformation, mais il en
existe bien dautres, comme le floconnage
per exemple. C'est le cas d'Agribio qui pro-
pose du milesli dépeautre bio.

Avant détre eplaties, les céreales sont
chauffées. Elles deviennent alors plus douces
et plus souples. En effet, suite au préchauf-
fage, l'amidon du grain est suffisamment lié
pour que le flocon ne se décompose pas.
Apres le chauffage, les céreales sont lami-
neées sous forme de flocons grace a des
laminoirs. Ensuite, ils tombent sur une bande
transporteuse, refroidissent et sechent.

*micronisé = moulu trés finement
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