CHAPITRE XI

LES ECOLES

de Meunerie et de Boulangerie
depuis 1924

La SeEmaNg NATIONALE DU BLE

Pendant quelques années, on n’entendit plus parler d’Ecole de Meu-
nerie et de Boulangerie, lorsque, dans le courant de I'année 1922, le
Président de 1I'Association Nationale de la Meunerie Francaise, Henri
CHASLES, résolut de créer une Ecole de Meunerie.

Aidé de Joseph BERMIER, ancien député et Président de la Meunerie
de I'Ain, il obtint I'appui du Gouvernement ; le concours des Pouvoirs
publics lui fut assuré, et un plan d’études fut rédigé par I'Ingénieur
CHAPRON, professeur a 1'Ecole Centrale des Arts-et-Manufactures,

Peu de temps aprés, la SEMAINE NATIONALE bu BLE tenait ses assises,
du 23 au 28 janvier 1923 et René GRENIER, ingénieur civil, Vice-Prési-
dent de I'Association de la Meunerie francaise, donnait connaissance des
démarches qui venaient d'étre faites dans le but de fonder une Ecole de
Meunerie, & la « Commission des industries qui transforment le blé »,
que présidait Joseph BERNIER.

Dans cette méme séance, et faisant suite a cette communication, je
soumettais moi-meme a cette Commission un rapport sur le Réle du chi-
miste dans les Industries de la Meunerie et de la Boulangerie.

J'y montrais la nécessité pour la Meunerie d'établir une collaboration
étroite entre elle et la chimie et de créer une Ecole & laquelle serait
adjoint un laboratoire d'analyses et de recherches chimiques pour guider
les meunijers.

Ce désir que je formulais depuis si longtemps, j'étais heureux de
I'exprimer de nouveau dans un milieu intéressé, compétent et compré-
hensif, Mon rapport fut unanimement approuvé et, a la suite de sa lec-
ture, Henri CHASLES me confirma lui-méme, les termes du rapport de
René GRENIER, répétant qu'il ferait tous ses efforts pour fonder rapide-
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ment cette Ecole. fe félicitais vivement le Président de son initiative en
ajoutant que je prenais acte de sa déclaration et en l'informant que ma
collaboration lui était tout acquise, s'il la jugeait utile.

A la suite de cette séance, la Commission émit le veeu « Que 1'Ecole
de Meunerie, & laquelle sera adjoint un Laboratoire de recherches, soit
créée dans le plus bref délai possible, pour former un personnel compé-
tent et éclairé, et pour étudier les problemes posés par les Industries qui
transforment le blé, les farines et les semoules (233).

A la séance du 26 janvier, la « Commission des Industries qui trans-
forment la farine », et que présidait le Sénateur Eug. PENANCIER, le Vice-
Président du Syndicat de la Boulangerie de Paris et de la Seine, Robert
DuranD, présentait un rapport dans lequel il rappelait les Cours protes-
sionnels institués par son Syndicat, de 1907 a 1913, et confirmait la pro-
position qu'il avait déja faite & sa Chambre syndicale, au mois de mars
1921.

Il avait été projeté dinstaller 'Ecole au siége méme du Syndicat,
quai d'Anjou. Elle aurait pour but de parfaite les connaissances des
ouvriers boulangers, en leur facilitant la pratique du pétrissage mécanique
et du pétrissage a bras, et d'instituer, parallélement, des Cours de méca-
nique, de chimie et d'hygiéne qui permettraient d'étendre les connais-
sances professionnelles des nouveaux ouvriers boulangers.

Le Laboratoire du Syndicat deviendrait le Laboratoire de I'Ecole.
La durée des cours serait de un ou deux mois, Il pourrait y avoir deux
sessions par an : de mars & mai et de septembre & novembre.

Les frais seraient supportés par le Syndicat qui demanderait le
concours des fournisseurs de la Boulangerie de Paris et solliciterait des
subventions de I'Etat et de la Ville.

Le Conseil municipal serait pressenti pour faire obtenir a I'Ecole,
quotidiennement, 200 kgs de farine, que fournirait la Boulangerie des
Hopitaux. Le pain fabriqué trouverait un écoulement facile dans divers
établissements,

Le rapporteur ajoute : « Si le but & atteindre est modeste, on ponrra plus
tard songer, peut-étre, & réaliser une @uvre plus grandiose, telle quune Ecole
mixte de Mecunerie ¢t de Boulangerie, dans laquelle les éldves meuniers et les
éleves boulangers pourraient suivre le grain de blé dans toutes les phases de son
évolution, depuis le champ ol il est cultivé, jusqu’a sa transformation en pain. »

« On doit se borner actuellement a ce que le rapport expose, mais il ne
fant pas se laisser distancer plus longtemps par des pays ol -on consomme moins
de pain qu'en France. »

Apreés 'adoption de ce rapport, le veen smivant fut voté :

« Que le Conseil Municipal de Paris attribue 100 ou 200 kgs de farine par
jour, prélevés sur la fabrication de ’Assistance Publique, en vue d’assurer le
fonetionnement ¢conomique de I'Ecole de Boulangerie;

« Que le Gouvernement encourage la ceréation de cette Iicole, en aceordant
une subvention anx Groupements corporatifs. »

Ce projet n'eut pas de suite.

(283) Le BIé. Production, Industries de transformation, Commerce. Compte
rendu des travanx d= la Semaine Nationale du BE, Paris, janvier 1923.
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L'EcoLE FRrRANGAISE DE MEUNERIE

Immédiatement aprés la Semaine du Blé, le Président CHASLES me
fit appeler avec M. LEMIRE, ingénieur-expert en Meunerie, pour poser
les premiers jalons de l'organisation d'une Ecole de Meunerie.

A la premiére réunion, je proposais, pour nous aider dans notre
tache, de nous adjoindre M" M.-T. Pcaup, que javais particuliérement
appréciée pendant les six années qu'elle avait travaillé avec moi, ou sous
ma direction et qui aimait I'Enseignement ; elle vint donc assister alors
a toutes nos réunions.

Dans une séance postérieure, la question de la Direction de 1'Ecole
fut posée, c'est alors que M. LEMIRE proposa M. René WALTERSPILER
dont la candidature fut immédiatement acceptée et qui remplit encore les
fonctions de Directeur de I'Ecole, a I'heure ou j'écris ces lignes.

Il fut décide, en outre, sur ma proposition, que 1'Ecole porterait le
nom d'EcorE FRANCAISE DE MEUNERIE.

La Commission d'organisation fut alors constituée : elle comprit
Henry Cuasies, président, les personnes que j'ai déja nommées, puis
MM. TEIsSET, ingénieur-constructeur a Chartres, CHAPRON, professeur
a I'Ecole Centrale, JAQUET, constructeur d'appareils de Meunerie, TR~
PETTE, ingénieur, fabricant de gazes a bluter, DuvioL, expert-comptable.
M. JurEau, inspecteur général de I'Enseignement technique, fut adjoint
a la Commission pour la guider de ses connaissances pédagogigues.

La Commission se réunit le 6 février 1923, au siége de I'Association
qui était a cette époque, 6, place du Louvre, oit nous avions tenu nos
séances préliminaires. %

On décida de chercher un local dans lequel il serait possible d'ins-
taller les différents services de la nouvelle Ecole et, comme des locaux
libres de I'Ecole d'Arts-et-Métiers de Paris, boulevard de 1'Hopital,
avaient été proposés, la Commission s'y transporta, mais n'ayant pas
rencontré ce qu'elle cherchait, je proposais d’aller visiter les locaux dis-
ponibles dans I'immeuble de la Société scientifique d'Hygiéne alimentaire.

On se rendit 2, rue Clotilde et, aprés que ]J. ALQUIER, secrétaire
général de la Société nous eut fait visiter les salles qu'il pouvait mettre
a notre disposition, notre choix fut arrété, car il était possible dy ins-
taller une salle de cours, des bureaux, des laboratoires de chimie, le
moulin d'essais et le fournil d'expériences.

La Direction générale de I'Enseignement Technique ratifia le choix
de la Commission ; les laboratoires furent aménagés rapidement et purent
fonctionner dés le mois de mai 1924 ; mais I'Ecole ne fut inaugurée que
le 10 octobre suivant, par le Sous-Secrétaire d'Etat a 1'Enseignement
Technique, assisté de M. Lagrg, Directeur général, dont le bienveillant
appui et l'aide efficace ont été si précieux dans la création de 1'Ecole.

La cérémonie se déroula dans le grand amphithéatre de la Société
d'Hygiéne Alimentaire, en présence de nombreuses personnalités du
monde scientifique, industriel et de I'Intendance militaire (234).

(2?;;1>)77W"0ir pour tous les détails de la exéation de I'Ecole, le journal La Meu-
nerie Francaise, depuis 1923, ainsi que les notices de I'Ecole.
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L'Ecole commenga ses cours avec les professeurs suivants, dont
beaucoup, proposés par moi, appartenaient a 1'Institut National Agrono-
mique et au Ministére de 1'Agriculture.

Voici un apergu du programme :

Etude et Technologie de lg Meunerie. — Professeurs : Lemire, Ingénieur,
expert en Mcunene; Lounis Aavaxy, Ingénieur Agronome, Professenr i I'Ecole
d’Agriculture de Grignon.

Chimie et Technologie appliquées ¢ la Mewnerie et & la Boulangerie. — Pro-
fesseur : Marcel Arprx, Chimiste-expert prés les Tribunaux de la Seine.

Notions de Chimie biologique, appliquées & lu Meunerie et & la Boulangerie.
— Professenr : M, Maurice JaviLrikr, Dirvecteur de Laboratoire Ulnstitut des
Recherches agronomiques.

Microbislagie appliquée & la Meunerie et a lo Boulangerie, — Professeur :
Ed. KAvSER, Ingénieur agronome, Docteur &s sciences, Directenr du Laboratoirs
de Fermentations & I'Institut agronomigue.

Production des céréales envisagies au point de vue industriel et commercial.
— Professeur : M. E. Scurteivx, Dirvecteur de la Station d’essais de Semences
du Ministére de I'Agrieulture. ¢

Statistique et Législation douaniére des céréales. — Professeur : M. MacH EFEL,
Ingénieur agronome, Chef de I'Office des Renseignements agricoles, au Ministére
de I'Agriculture.

Entomologie appliquée aur céréales, ¢ la farine et aw pain, — Professenr :
M. P. Vayssiere, Ingénieur agronome, Directeur-adjoint de la Station entomolo-
gique.

Mécanique. — Professeur : M. CHAPRON, Ingénieur-conseil, Kxpert pres le
Tirbunal de la Seine, Professeur 3 ’Ecole Centrale.

Electricité. — Professenr : M, Bocunr, Ingénieur des Arts-et-Manufactures,
Chef de travaux des machines thermiques & 'Ecole Centrale,

Comptabilité. — Professeur : M. A. Duvion, Expert-comptable, Secrétairs
général de la Société de Comptabilité de France.

Répression des Fraudes. — Professeur : M. Maxime Tovreav, Inspecteur
général de I’Agrienlture, Chef du Service de la Répression des Fraudes.

Droit _commercial. — Professeur : M. Junuior pe 1A MORANDIERE, Chared
de cours a la Faculté de Droit.

Législation fiscale. — Professeur : M. Joseph Himier, Professeur i la Faenlté
de Droit,

Législation du Trovail. — Professeur : M. Prrriy, Sous-Chef de Bureau do
I'Inspection du Travail an Ministere du Travail.

Transports. — Professenr : M. CHEvALLIER, Ingénieur expert, Répétiteur i
I’Ecole Centrale.

Commerce des blés indigénes ef étrangers. — Professeur : M. Jean (Gorp-
scamip?, Conseiller honoraire du Commerce extérieur de la France.

Assurance-Incendic : Expertises. — Professeur : M. Corroaf, Expert en
Assurances.

Dessin. — Professeur : M. PrissoN, Ingénicur-Conseil, Ingénicur des Arts-et-
Manufactures.

TRAVAUX PRATIQUES
Technologie de la Meunerie et de ln Bouwlangerie. — M" M.-T. PECA[{D, Licen-

¢ide es sciences, Chef des Laboratoives de 1'Ecole.

Les semences des plantes adventices dans les eéréales. — M. Louis FPRANGOIS,
Docteur &s science, Ingénieur agronome, Chef de Travaux & la Station d’Essais
de Semences. N
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Travaux pratiques de Meunerie (4u moulin de TAssistance Publique, place
Seipion, sous la conduite de M. LEMIRE, Ploic seur du cours).

En dehors des cours et des travaurp;atiques'de Meunerie et de
laboratoire, des visites d'Usines ont été organisées; c'est ainsi que les
¢leves se sont rendus, sur l'invitation des industriels qui les ont regus :

Aux Etablissements Trpisser, Rose, Bravrr, 2 Chartres; aux mémes Eta-
bllssemenfs, 4 Poissy; a la I“lbru ue de gazes a blutcx TRIPETIE of Rexavp Fils,
a_Sailly-Saillissel (Sommo), aux Lsmc» Larox, & Tours; aux Usines BUHLER

l* réres, & Uzwill (Suiss?); aux Grands Moulins de Paris; aux Grands Moulins de
Corbeil; aux Grands Moulins de Pantin.

1ls ‘ont visité, en oufre, la fabrique de levure et distillerie FOULD-SPRINGER, A

Maisons-Alfort; des B»uufenea et un certain nombre de moulins d'importance
moy#nne.

L'Ecole poursuit sen chemin avec succés : elle se développe, com-
mence a étre connue et appréciée.

Les Pouvoirs publics s'intéressent a l'initiative prise par les Meu-
niets ; le Ministre de I'Instruction publique, deux Ministres de I'Agri-
culture, le Ministre des Inventions, viennent successivement visiter son
installation, ainsi qu'un bon nombre de personnalités francaises et étran-
géres dont les noms figurent au Livre d'Or de I'Ecole.

Fu

Au mois de mai 1925, M. G. Roux, Président du Syndicat des Meu-
niers de la Charente, présente un rapport sur un projet de création d'un
Moulin-Ecole, dans lequel, tout en reconnaissant l'utilité de 1'Ecole de
Paris, qui forme des cadres instruits et habiles, il indique le moyen d'ins-
truire un personnel subalterne de conducteurs, de bluteurs, etc.; en leur
donnant des legons théoriques et pratiques suffisantes pour qu'ils acquié-
rent les connaissances nécessaires a la conduite d'un moulin. ;

Il demande que la Fédération des Meuniers du Centre-Ouest crée
une Ecole d'ouvriers meuniers, relevant d'une Société anonyme par
actions, a constituer, laquelle louerait un moulin de 150 quintaux, prés
d'une grande ville.

L'exploitation serait dirigée par un Conseil d'Administration et un
Administrateur-délégué. Le travail pourrait étre effectué par les apprentis-
ouvriers qui seraient instruits par un Professeur-meunier capable.

Le nombre d'apprentis serait limité & l'importance du moulin, un
apprenti-ouvrier, par exemple, par 25 quintaux de production.

La durée de I'Enseignement a |'Ecole serait de six mois, pendant
lesquels les apprentis apprendraient la mouture théorique et pratique,
la mécanique courante, un peu de menuiserie, quelques lecons de compta-
bilité meuniére, de chimie élémentaire appliquée au blé et & la farine,
de Droit commercial et d'économie politique, se rapportant & la Meunerie.

Aprés une période de six mois, les apprentis feraient un stage de
six autres mois, dans différents moulins, dont la durée n'excéderait pas
deux mois, pour chacun d'eux.

Les apprentis ne seraient pas rémunérés, mais ils bénéficieraient de
la nourriture et du logement gratuits.

A la suite de ces stages, '<s apprentis-ouvriers subiraient un examen
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aprés lequel il leur serait délivré un diplome qui les aiderait a trouver
un emploi (235).
%

Le Président CHASLES décide de se rendre dans les départements oir
il fera des conférences pour faire connaitre I'Ecole qu'il a créée et tous
les avantages que les meuniers peuvent en retirer.

Le 14 décembre 1925, 4 Bordeaux, il répond au précédent projet
publié par le Président du Syndicat de la Charente.

D’accord avec I'Enseignement Technique, I'Ecole de Paris pourrait
organiser des cours en province, pour diffuser son enseignement chez les
patrons et pour permettre de former des ouvriers. Ce ne serait pas un
Enseignement par correspondance, mais plutét la publication des cours
pour tous ceux que la question intéresse.

Le Président fait savoir que 1'Association de la Meunerie commu-
niquera aux meuniers des plans d'installation de petits laboratoires de
moulins, afin qu'ils puissent contréler la qualité de leur farine et arriver
a la régularité de la fabrication.

Enfin, il fait connaitre l'intention de I'Association de créer un mou-
lin, a2 I'Ecole méme, dans lequel les éléves apprendront la pratique de
leur profession.

Il sera organisé, en outre, a I'Ecole, une exposition des appareils
nouveaux que les éléves pourront expérimenter, et au besoin critiquer
et indiquer les modifications et les perfectionnements qu'il serait avanta-
geux d'y apporter.

Dans le Conseil de Direction du 13 janvier 1926, Henry CHASLES
insiste sur les avantages qu'il y a de créer un moulin de 50 a 60 quin-
taux dont les éléves assureraient le fonctionnement. Il étudie avec les
Pouvoirs publics, le moyen de réaliser ce projet, et il rappelle qu'il ne
perd pas de vue la diffusion des cours professés a I'Ecole, dont il a déja
parlé. Ce serait un excellent moyen de répandre l'enseignement de la
Meunerie, en attendant qu'on puisse créer des Ecoles professionnelles
régionales, de fagon a perfectionner cette industrie et lui faire reprendre
la place qu'elle occupait dans la Meunerie européenne (236).

Au début de 1929, le Président confirme son intention de se rendre
dans les principaux centres de Meunerie pour y faire des conférences et
persuader ses confreres de la nécessité de construire un Moulin-Ecole
et de trouver les fonds nécessaires & son édification. :

Le 13 mars 1929, il fait savoir que, conformément a la loi ASTIER
la Ville de Paris prendra a sa charge la moitié des 50 % des dépenses
revenant a I'Association ; la Meunerie n'aura donc plus & supporter que
le quart des dépenses envisagées, soit 1.500.000 francs.

Cette méme année, la Direction de I'Ecole impose aux candidats un
stage préliminaire certifié de deux mois, au minimum, dans un moulin.

Au Congres régional de la Meunerie du Sud-Ouest, 2 Bayonne, le
3 avril 1929, Henry CHasLEs rappelle tout ce qu'il a déja dit du Moulin-

(235) Le Centre-Ouest, Tours, n°® 15 du 20 mai 1925.
(286) La Meuneric Francatse, janvier 1928, page 2.
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Ecole. On envisage une dépense de huit millions, dont quatre millions
seraient versés par I'Etat, un quart par la Ville de Paris, et le quart
restant par la Meunerie, cette derniére fraction rapportant un intérét
de 5 %.

Le 20 avril 1929, ay Congrés régional de 'Ouest 3 Rennes, le Pré-
sident, aprés avoir exposé le programme précédent, espére que si le
SUCCES couronne cette premiére tentative, on étudiera la possibilité de
créer des Ecoles d'apprentissage dans les centres de Meunerie les plus
importants.

Le 9 avril 1930, le Président annonce que le Conseil Municipal de
Paris a adopté les conclusions du rapport qui tend & accorder un terrain
pour I'édification d'une Ecole de Meunerie et d'un Moulin-Ecole.

Tous les travaux préliminaires demandérent beaucoup de temps
ainsi que de nombreuses démarches indispensables que fit le Vice-Prési-
dent de I'Association André FLEURY, qui apporta au Président un inlas-
sable concours.

Les plans furent enfin dressés par les Architectes LABUSSIERE et REBY,
et un projet définitif d’organisation des services de I'Ecole fut élaboré.

La pose de la premiére pierre eut lieu le 1°7 avril 1937 (237) par le
Ministre de I'Education Nationale assisté de M. H. Luc, Directeur géné-
ral de I'Enseignement technigue, et l'inauguration de I'Ecole se fit e
10 novembre 1938, par les mémes autorités, en présence de nombreuses
personnalités politiques, administratives et industrielles (238),

2
st

Jarréte & dessein au mois de mars 1932, 1a description condensée
de toutes les phases par lesquelles est passée 'Ecole de Meunerie, depuis
son origine, parce que je suis aujourd’hui un des rares survivants ayant
assisté & son éclosion et que je consideére que les générations futures de
meuniers ne doivent pas ignorer les efforts qu'il a fallu faire pour sur-
monter les mille difficultés qui se sont Présentées aux organisateurs pour
atteindre les résultats acquis en 1932, Je laisse le soin a un plus jeune
que moi de continuer le récit dont je viens de Iui fournir les premiers
éléements,

Cette méme année 1932, en raison de mon age et de mes nom-
breuses occupations, je terminais I'enseignement que m'avait fait 'hon-
neur de me confier la Commission d’'Organisation de 1'Ecole, mais sans
jamais me désintéresser de sa réussite que j'ai toujours ambitionnée,

Depuis cette époque déja lointaine, les choses ont évolué : I'Ecole
est depuis 1938, magnifiquement installée dans un immeuble grandiose,
16, rue Nicolas-Fortin et avenue Edison. Elle posséde de belles salles de
cours, des laboratoires de chimie spacieux et clairs, dotés d'un matériel
moderne, un fournil d'expériences modeéle et une bibliothéque.

Elle dispose, en outre, de I'emplacement nécessaire pour édifier le
Moulin-Ecole indispensable.
L'Ecole Francaise de Meunerie, & laquelle on a donné le nom
(237) La Meunerie Francaise, 1937, page 84.
(238) La Meunerie Francaise, 1938, page 281.
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d'EcoLe Henry CHASLES, en témoignage de reconnaissance a son créa-
teur, comprend maintenant :

Une section supérieure, qui comporte une année d'études; elle est
chargée de former des chefs d'industrie : elle délivre un dipléme de
Technicien, ou un diplome d'Ingénieur-Meunier aux éléves diplomés des
grandes Ecoles qui ont suivi ses cours.

Une section « métiers », destinée & former des contre-maitres et des
ouvriers qualifiés. La durée des études se répartit sur trois années. Les
¢leves qui le méritent recoivent a la fin des études, un certificat d’aptitude
professionnelle.

La premiére année, I'Ecole qui ne comportait qu'une unique année
d’études, a recu 20 éléves et 5 auditeurs libres, et, pendant la période
scolaire 1942-1943 : 35 éleves et 15 auditeurs libres.

Quant a la section « métiers », créée en 1938, elle a débuté avec
11 éléves, et I'année 1942-1943, qui comprend les trois années d'études
obligatoires en totalise 72. Le succés est donc assuré.

e
e

Clest dans I'Ecole actuelle que se donnent provisoirement, 1'ensei-
gnement théorique des apprentis-boulangers, en attendant que I'Ecole
de Boulangerie projetée soit construite au voisinage de I'Ecole de Meu-
nerie ¢t du Moulin-Ecole, sur le terrain qui lui est réservé.

H %

Le voeu formé en 1779 par ParmENTIER et CADET DE VAUX, par
tant d’autres avec eux et par moi-méme aussi depuis longtemps, est enfin
réalisé grace a Henry CHASLES, grace a 1'Association Nationale de la
Meunerie Francaise, ainsi qu'au concours bienveillant de M. Laggg,
Directeur général de I'Enseignement Technique, de M. H. Luc, son
successeur et de M. Louis RaGET, Inspecteur général de 1'Enseignement
Technique, aujourd'hui Directeur du Conservatoire National des Arts-
et-Métiers, qui méritent la reconnaissance de la Meunerie Francaise.

Clest a2 Henry CHASLES, & son esprit de décision, a sa persévérante
énergie et a son dévouement qu'il prodiguait sans compter, qu'on doit
la création si rapide de 1'Ecole, mais, par une fatalité du sort, il ne
devait pas survivre longtemps & l'ceuvre gu'il avait si bien édifiee. Le
30 décembre 1938, une douloureuse nouvelle se répandit qui surprit et
atterra toute la Meunerie : celui qui présidait brillamment a ses destinées
depuis vingt ans, venait de disparaitre brusquement, en pleine activité,
a la suite d'une opération chirurgicale tardive.

Henry CHasLEs a suivi de prés Mademoiselle PEcaup, qu'il avait
choisie en 1928, pour étre la compagne de sa vie, et qui.a été enlevée si
prématurément a l'affection de son mari et de ses trois enfants, cing ans
auparavant. Elle lui avait apporté, dés le début de l'organisation de
I'Ecole, et pendant les cing premiéres années de son fonctionnement, une
collaboration précieuse et active dans l'aménagement et la direction de
ses Laboratoires.

Toutefois, avant de quitter ce monde, Henri CHASLES a-t-il du moins
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« éprouvé du plaisir et de la joie », comme il le disait dans son discours
a l'inauguration de I'Ecole ; il lui a été doux d'assister a la consécration
de son ceuvre qui dote la Meunerie d'une superbe Ecole et de beaux
Laboratoires, lesquels, en attendant la création du Moulin-Ecole qui les
complétera, font honneur a I'Association et rehaussent le prestige de la
Meunerie Nationale.

£

L’EcoLe DE BouranceriE DEs Granps MouLiNs DE PARIs (1928)

Quelques années passent aprés « La Semaine Nationale du Blé »
pendant lesquelles il n'est plus question d’Ecole de Boulangerie.

Cependant, au cours de 'année 1927, la SOCIETE DES Granps Mou-
LINS DE PARIS remarquait que la plupart des boulangers qu'elle approvi-
sionnait en belles farines fabriquées dans ses usines pourvues de tous les
perfectionnements techniques modernes, sous un contrdle rigoureux, ne
fabriquaient pas un pain aussi beau que celui gu'ils auraient dii obtenir
normalement avec la qualité des farines qui leur étaient livrées.

Elle attribua ce défaut de fabrication 4 l'inexpérience de bon nombre
de boulangers dont linstruction professionnelle avait été négligée et la
pratique troublée pendant la période de la querre de 1914-1918, les
boulangers n’ayant eu a leur disposition que des farines de médiocre
qualité, ou fréquemment additionnées de farines de suceédanés, ou encore,
de farines obtenues a un taux d'extraction exagéere.

L'état satisfaisant des récoltes et la liberté du blutage revenue per-
mettant de faire des farines de bonne qualité, il devenait indispensable
de rééduquer les ouvriers et de former des apprentis qui sachent exercer
convenablement leur profession.

Clest alors que la SociETE DES GRANDS Mourins DE PARIS résolut de
créer une Ecole de Boulangerie. La conception était nouvelle et originale,
quelque peu paradoxale, en ce sens que c'était des meuniers qui allaient
montrer aux boulangers la meilleure fagon de faire le pain. C'était, en
tout cas, la premiere Ecole qui allait se fonder a Paris, depuis celle de
PARMENTIER et de CADET DE VAux. :

La Société crut devoir au préalable, engager des pourparlers avec
le Syndicat patronal de la Boulangerie de Paris et de la Seine, afin d'éta-
blir une liaison entre les deux professions qui éprouvaient, en la circons-
tance, un besoin commun : I'éducation professionnelle des ouvriers bou-
langers ;: mais, pour des raisons d'indépendance de la part du Syndicat
patronal, ces pourparlers n'aboutirent pas et la Société réalisa seule le
projet qu'elle avait eu 'heureuse idée de concevoir.

En conséquence, dés I'année 1928, celle-ci construisit des salles de
cours et un vaste fournil, attenant aux laboratoires d'analyses chimiques
et de panification de l'usine, située & proximité, 65, quai de la Gare.

L'Ecole recevait ses premiers éleves le 4 février 1929,

Le fournil est pourvu de pétrins mécaniques et de pétrins a bras;
un four de boulanger se chauffant indifféremment au bois et au charbon
et un second four dit « & vapeur », a deux étages, chauffé par des tubes
« Perkins », complétent le matériel denseignement pratigue.
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Le personnel technique enseignant, chargé de faire les cours théo-
riques, est choisi parmi les Chefs de service du moulin.

L'enseignement général est confié & un maitre sortant d'une Ecole
primaire et celui de la technigue boulangére est réservé a des boulangers
de carriere ayant, depuis longtemps, fourni la preuve de leur capacité et
de leur habileté professionnelles. :

Un Comité de Perfectionnement de 1'Ecole fut constitué: il com-
prend des patrons boulangers plus particulierement qualifiés et un inspec-
teur de 'Enseignement technique. Ce Comité décida que I'apprentissage
intensif étant le meilleur, il failait I'adopter et il le fut.

Deux sessions sont prévues: une qui commence au mois doctobre,
l'autre au mois de février; elles comportent chacune quatre mois de tra-
vail théorique et pratique.

Les candidats doivent avoir 16 ans révolus a leur entrée, et posséder
le certificat d'études primaires.

Ienseignement est gratuit.

Les cours théoriques comprennent : U'étude du blé, de la farine et du pain ainsi
que celle de foutes les marchandises et denrées employées par la boulangerie.

La deseription et le maniement du matériel ef des appareils du fournil
pétrins, fours, ete.

Des notions générales de méeanique et d'électricité appliquées A la houlangerie.

Des lecons de Droit ecommerecial et dz comptabilité boulangere.

Des lecons de législation ouvriere.

Un cours commereial spéeialement appliqué & la boulangerie.

Enfin des lecons de francais, d’arithmétique, de péographie commercialo, de
systeme métrique, ete.

Les travaux pratiques de boulangerie se font dans le fournil de I'Ecole; ils
consistent & montrer aux éléves-apprentis la meilleure facon de faire toutes sortes
de pains, et de les faire travailler enx-mémes, sous la conduite directe de lenr chef.

moitié des &léves-apprentis procedent alternativement aux travaux de
panification; un semaine est consaerée a la fabrication du gros pain et du pain
de fantaisic, et la semaine snivante comporte la confection des pains de luxe,
dits « viennois », des croissants, des hiseoftes, ete.

La premicre session de la premiére année compta, naturellement, peu
d’éleves : il y en eut huit; mais les sessions suivantes, les candidats abon-
dérent et leur nombre atteignit bientst le maximum qu'il est possible
d'admettre au cours d'une session, c'est-a-dire 42, nombre qui ‘se main-
tient constamment.

A la fin de chaque mois, les éléves-apprentis subissent un examen de
classement et, a la fin de chaque session, passent une épreuve pratique
de panification, devant un jury composé des meilleurs boulangers de
Paris, choisis en dehors de 1'Ecole. :

Pour cette épreuve, les éléves-apprentis doivent obtenir une moyenne
de douze points; ceux qui ne l'atteignent pas sont éliminés; les autres
passent un examen écrit et un examen oral sur les matiéres de 'enseigne-
ment théorique. Ceux qui obtiennent la rnote moyenne douze, pour cet
enseignement, recoivent, en fin de session, le certificat d'aptitude profes-
sionnelle, délivré par le Sous-Secrétariat de I'Enseignement technique, qui
exerce son contrdle sur I'Enseignement de I'Ecole.

Les éleves-apprentis qui ont satisfait & I'examen pratique mais qui
n‘ont pu atteindre la note 12, de I'enseignement théorique, recoivent le
diplome de sortie.
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Depuis sa fondation jusqu'en 1943, I'Ecole a recu 997 éleves, sur
lesquels 432 ont obtenu le certificat d'aptitude professionnelle, et 417 le
dipléme de sortie.

En raison des services qu'elle rend et des succés qu'elle remporte,
I'Ecole de Boulangerie des Grands Moulins de Paris a été reconnue Eta.
blissement d'utilité publique, par arrété du 23 janvier 1935.

Les éleves-apprentis sortis de I'Ecole ont fondé une Association
amicale dont le but est de s'entr'aider mutuellement et d'entretenir entre
eux des liens de bonne camaraderie.

el
o

L'ATELIER-ECOLE DE BOULANGERIE ET DE PATISSERIE
DE LA CHAMBRE DE COMMERCE DE PARIS
(1931)

Une EcoLE D'ALIMENTATION a été créée par la Chambre de Com-
merce de Paris avec le concours des Syndicats patronaux intéressés : elle
concerne la préparation aux professions suivantes :

Boulangerie et patisserie;

Boucherie et charcuterie;

Cuisine.

Dés le mois de janvier 1928, M. LomonT, qui est actuellement le
Directeur général des Ateliers-Ecoles, prenait contact avec le Syndicat
de la Boulangerie de Paris et de la Seine pour étudier la facon dont on
pourrait organiser la Section de Boulangerie dans I'Ecole de 1 Alimen-
tation.

Aprés accord avec le Syndicat, la Chambre de Commerce décida de
fonder 1'Atelier-Ecole de la Boulangerie et de la Patisserie.

Son ouverture se fit le 1°" octobre 1931 (239).

Son but est de former des apprentis boulangers connaissant la théo-
rie et la pratique de leur métier. La durée de l'apprentissage est de trois
années ainsi réparties :

1" année : Section préparatoire;

2¢ année : Section d'apprentis;

3° année: Section de perfectionnement.

Le Syndicat de la Boulangerie a cra qu'avant de commencer I'appren-
tissage chez un patron, il était avantageux d'organiser une Ecole profes-
sionnelle a la sortie de I'Ecole primaire, dans laguelle les jeunes gens
bénéficieraient pendant un an d'un enseignement théorique du métier et
participeraient 4 des travaux pratiques proportionnés a leur force phy-
sique, de fagon a les accoutumer progressivement a supporter plus tard
les fatigues du métier, 'age indiqué pour l'apprentissage étant compris
entre 14 et 16 ans.

1" année : Section préparatoire. — Cette section a pour but de com-
pléter I'instruction générale des jeunes gens, qui doivent posséder le cer-

(239) La Bowlangerie francaise, 21 au 30 septembre 1931.
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tificat d'études primaires, par des cours théoriques et des travaux pra-
tiques, pendant Ia durée scolaire, c’est-a-dire d’octobre & juillet. Ces cours
se font de 8 heures 30 & 11 heures 30, et de 13 heures 30 & 17 heures 30,
tous les jours, sauf le samedi.

Il a été décidé que les jeunes gens pourraient étre admis dans cette
section a toute époque de l'année.

Deés le premier trimestre, les éléves commencent les travaux prati-
ques de panification, dans le fournil méme de I'Ecole, et, a partir de
Paques, ils font des stages dans les boulangeries désignées par le Syn-
dicat. Ces stages sont d'une journée par semaine, au début, puis d'une
semaine entiere a la fin de la scolarité.

Le programme de cette section préparatoire comprend :

Ensecignement général. — Calligraphie et chiffrage; Franeais, correspondance
commerciale, systéme métrique, ete.; Arithmétique, comptabilité appliguée a la
boulangerie; Géographie commerciale.

Technologie. — Notions générales sur les seiences physiques et naturelles;
le Blé, la Favine, le Gaz, I'Electricité; Education commereiale; Dessin, Hygiéne,
FEducation physique, le samedi au stade.

Travaur pratiques. — Tons les jours, une demi-journée de panification dans
le fournil de ’Ecole; Confection des levains; Pétrissage et fermentation, faconnage
des pates et cuisson. Ces opérations se rapportant au pain ordinaire, au pain de
fantaisie et & la pétisserie courante.

Le nombre des éléves participant aux travaux pratiques de panifica-
tion est de 10 au maximum. L'un d'eux pétrit la pate qui est répartie entre
7 eéléves qui suivent sa fermentation et faconnent les patons, tandis qu'un
autre chauffe le four et que le dernier enfourne et défourne.

Les éléves-apprentis, aprés cette premiére année, sont placés chez
des boulangers désignés par le Syndicat. Ils sont tenus de suivre les cours
de deuxiéme année, puis les cours de troisiéme année; ils doivent, en
outre, dés qu'ils ont terminé leur contrat d’apprentissage, concourir pour
le certificat d’aptitude professionnelle (C.A.P.).

L’année passée dans la Section préparatoire compte pour une année
entiére si 'apprenti a obtenu une note moyenne égale a 15, pour 8 mois
si la moyenne est de 12 & 14, enfin pour 6 mois si elle est de 10 au
minimum.

2 année : Section d’apprentis. — Les ¢léves qui sortent de la Section
préparatoire, ou les jeunes gens qui ont travaille chez des patrons et qui
entrent dans cette section, doivent posséder parfaitement la facon de faire
les pains consommés a Paris, ainsi que la maniére de faire les pains des
principales régions de la France.

Les éléves de cette section suivent, a 1'Ecole, des cours d’enseigne-
ment général, d'enseignement théorique et des exercices pratiques. pen-
dant une demi-journée par semaine.

Le programme de ces cours est le méme que celui de la Section pre-
paratoire, mais il est adapté a la force des éléves et tient compte des
connaissances déja acquises.

Il leur est fait, en outre, des conférences d'éducation commerciale
et d'hygiéne, en rappelant et en amplifiant les notions déja exposées.
Enfin, un cours d'enseignement général de dessin, et un cours d'éducation
physique. Ces deux derniers cours sont facultatifs.
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Le cours de T echnologie (une heure bar semaine), comprend :
I2étude de 1a farine & tous les points de vue, ot celle des matieres premidres

cmplo}:ées par la boulangerie : cau, sel, beurre, margarine, suere, etec.

Jétude comparative des différents modes de panification. Variations dans le
travail des pates. Pétrissage, fermentation, faconmage et enisson.

[2étude des fours, leur coustitution, les modes de chauffage; le rendement de
la farine en pain.

.. Enfin, des notions de petite mécanique et d*électricité, moteurs 3 gaz et motenrs
clectriques; applications pratiques.

certificat d'aptitude professionnelle. Les cours d’enseignement général b
sont communs avec ceux des apprentis; ils sont facultatifs,

Le programme des cours de cette section est le suivant :

Technologie. — Révision du programme de la section des apprentis, en ten-
dant a la vitesse et 3 la perfection du travail; Etude des principales variétés de
blé; Notions de meunerie : silos, nettoyage, mouture, blutage, ete.; Notions ¢lé-
mentaires de droit commercia) ; Achat et vente de fonds,

Travauz de laboratoire, — Bssais chimiques et mécanique des pétes.
. Dans les trois années, Penseignement de la technologie est complété par des
visites de moulins et de boulangeries,

I'apprentissage est constatée par le certificat d'aptitude professionnelle
(C.A.P.), établi suivant un reglement adopté par le Syndicat patronal de
la Boulangerie. Ce certificat est délivré apreés un examen comportant les
épreuves ci-aprés énumeérées :

. Iprewve pratique de boulangerie : par groupss d’apprentis préparant le pain
swivant un ordre indiqué par le jury. >

Epreuves générales et techniques. — Epreuve écrite : Rédaction simple sur

un sujet intéressant la profession; Epreuve de calenl.

Eprenxe orale : Interrogation sur 1a technique de la profession, sur les
sciences, I'hygiéne et le Commerce.

Les épreuves sont cotées de 0 a 20 points,

La note moyenne exigée pour la délivrance du certificat est 10: une
note inférieure a 5, dans les épreuves techniques, peut entrainer I'ajour-
nement; la note 0 est éliminatoire.

L'examen commence par I'épreuve pratique, pour laquelle I'apprenti
doit obtenir la note 12, qui permet seule de continuer l'examen.

Les examens ont lieu au siege de I'Ecole professionnelle, rue du
Terrage, n° 16.

Les éléeves de nationalité francaise qui ont suivi les cours de I'Ecole,
ou les jeunes gens qui justifient d'un apprentissage régulier de méme
durée chez un patron, sont admis a ce concours.

L'Ecole est dirigée par un Conseil de Perfectionnement de douze
membres désignés par le Syndicat de la Boulangerie de Paris, Un délégué
de 'Enseignement technique est de droit membre de ce Conseil.

Le Directeur est chargé de 'organisation et de la surveillance des
cours, de la discipline et de I'administration.

L'enseignement général est fait par le Professeur de technologie: il
v a des Professeurs spéciaux pour la comptabilité, le dessin, la gymnas-
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tigue et les conférences sont faites par un Professeur technique du métier
par groupes de dix éléves (240).

Cours PROFEESSIONNELS DE LA BOULANGERIE DE PARIS
(1942)

En 1938, le Syndicat patronal de la Boulangerie de Paris et de la
Seine forma le projet d'organiser des cours professionnels pour les appren-
tis boulangers travaillant dans les fournils.

Au début de I'année 1939, les représentants des Syndicats patronal
et ouvrier se réunirent au Ministére de I'Education Nationale, pour
s'entendre sur la création d'une Ecole de Boulangerie.

Aprés discussion, l'assemblée se décida pour Idrganisation de cours
professionnels faits a 1'Ecole de Meunerie, avec l'aide de quelques-uns
de ses Professeurs et ceux de I'Enseignement technique; il serait fait
appel, en outre, aux services administratifs et au Laboratoire de panifi-
cation de FEcole, ce dernier pour y effectuer les travaux pratiques de
panification.

Les deux syndicats engagérent, dans ce but, des pourparlers avec
M. André Freury, alors Président de I'’Association nationale de la Meu-
nerie francaise, et il fut decidé que les cours se feraient dans les locaux
de I'Ecole de Meunerie, mais la déclaration de guerre, au mois de sep-
tembre, et les événements qui survinrent, suspendirent l'exécution de ce
projet.

Ce ne fut qu'en 1942 que les cours purent étre organisés, en plein
accord avec 1'Enseignement technique, le Syndicat patronal de la Bou-
langerie de Paris et de la Seine et le Syndicat des Quvriers boulangers
de la région parisienne.

L’inauguration se fit le 1** février 1942, a I'Ecole de Meunerie, par
M. H. Luc, Directeur général de |'Enseignement technique, et M. Lucien
BrissoN, Président de 1'Association nationale de la Meunerie frdn(;alse et
du Comité d'Organisation de la Meunerie.

Les salles de classe de I'Ecole sont actuellement utilisées pour les

" cours théoriques et le Laboratoire de panification sert de fournil pour les
examens de boulangerie pratique.

Une salle de réunions est réservée aux membres de la Commission
d’'Organisation et de Perfectionnement pour y tenir ses séances.

Une dactylographe de 1'Ecole préte son concours a la Commission.

Ces dispositions ont été prises en attendant que les batiments de
I'Ecole de Boulangerie soient édifiés sur l'emplacement qui lui est réservé
prés de I'Ecole de Meunerie.

Les éleves-apprentis qui se font inscrire ne sont pas tenus de possé-
der le certificat d'études primaires, mais on exige cependant qu'ils aient
une instruction a peu prés équivalente.

La durée de 1'enseignement est de trois années; il est assuré par des

(240) Pour les dctmla des programmes, demander les doenments sur Atelier-
Fcole de Boulangerie, & la Direction générale, Chambre de Commerce, 2, place
de la Bourse.
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Professeurs appartenant a I'Enseignement technique et par d'autres choi-
Sis parmi le personnel de 1'Ecole de Meunerie.

Les patrons boulangers chez lesquels travaillent Jes apprentis, doivent
veiller & ce que ceux-ci suivent régulierement les cours ; ils leur réservent,
dans ce but, une matinée entiére par semaine.

Le budget des cours fut alimenté, au début, par le Syndicat patronal,
qui sera aidé dans I'avenir par le Syndicat ouvrier et le Sous-Secrétariat
de I'Enseignement Technique.

Les cours fonctionnent sous la surveillance d'une Commission mixte
de patrons et d'ouvriers boulangers, assistés du Directeur, du Chef de

gnement Technique. Elle est chargée de I'administration et de la direc-
tion des cours.
Le programme de I'enseignement sur les trois années est composé de
la facon suivante, qui le résume -
1" année, — Calligraphie; Frangais; Caleul; Géographie économique; Morale,

— Technologic de la Boulangerie : Sciences appliquées A la Boulangerie. —
Meunerie,

<" année, — Francals; Caleul; Géographie économique ; Dessin; Comptabilité;

Hygiéne; Lois ouvricres, — Technologie de la Boulangerie : Seiences appliquées
4 la Boulangerie. — Meunerie.

3 année. — Franeais; Caleul; Géographie économique; Dessin; Comptabilité;
Hygiéne; Lois ouvrieres, — ZLechnologie de la Boulangerie : Seciences appliquées
a la Boulangerie Mécanique et électricité. — Meunerie,

Les cours commencent le 1* octobre et se terminent dans la.premiére
moitié du mois de juillet.

Pendant I'année, les éléves-apprentis sont conduits dans des moulins,
des boulangeries ainsi que dans des usines fabriquant des produits ou du
matériel utilisés par la Boulangerie.

Tous les trois mois, les éléves-apprentis passent, au Laboratoire de
panification de I'Ecole de Meunerie, des examens pratiques qui permet-
tent de se rendre compte des connaissances qu'ils ont acquises durant leur
séjour dans les fournils oi ils travaillent.

A la fin des études, c'est-a-dire une fois les trois années révolues,
les éleves-apprentis subissent un examen de sortie portant sur les matiéres
enseignées aux cours, ainsi que sur la pratique de leur profession,

Le jury est composé de patrons et d’ouvriers boulangers.

Les épreuves orales et pratiques se passent, actuellement, 4 ]'Ecole
des Grands Boulins de Paris, dont les fournils sont bien aménagés ; ces
examens se font en méme temps que ceux des éleves-apprentis des Mou-
lins de Paris et de I'Ecole de Boulangerie de la Chambre de Commree,

Les candidats qui atteignent la note moyenne 12 recoivent le certi-
ficat d'aptitude professionnelle.

L’Ecole de Boulangerie ayant été créée en 1942 2 adopté un régime
provisoire, en attendant que 'enseignement réparti sur trois ans puisse
¢tre réalisé normalement.

Pendant I'année de début 1941-42, 140 éleves ont suivi les cours.
Ceux qui avaient I'age exigé, deux ans d’apprentissage et qui ont satisfait

MEUNERIE. — 190
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aux examens de sortie, se sont vus délivrer le certificat d’aptitude pro-
fessionnelle.

Pour l'année scolaire 1942-43 :

32 éléves nouveaux ont été admis & suivre les cours de premiére
annee;

92 éleves ont été inscrits en deuxiéme année; parmi eux se trouvent
ceux qui ont suivi les cours de I'année 1941-42, plus des jeunes gens ayant
un an d'apprentissage en boulangerie.

Enfin, on décida que les jeunes gens ayant deux ans d’apprentissage
chez un patron, suivraient les cours de deuxiéme année et, apres avoir subi
avec succés les examens de sortie, seraient considérés comme éléeves de

troisiéme année, exceptionnellement, et pourraient recevoir le certificat

d’aptitude professionnelle. Il y en a 61 dans cette catégorie.
En totalisant le nombre des éléves-apprentis de I'année 1942-43, on
en compte 185,

L ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL EN PROVINCE

Les COURS PROFESSIONNELS DE BourANGERIE DE SAINT-ETIENNE (Loire)
(1928)

Dans une séance du Bureau du Syndicat des Maitres-boulangers de
Saint-Etienne et de sa région, et a la demande de D.-Dgscramps, I'un
de ses membres, il fut décidé d'instituer des Cours professionnels de
Boulangerie.

Ces Cours furent organisés et commencérent a fonctionner au mois
d’octobre 1928. Depuis cette époque, ils continuent réguliérement a I'Ecole
Nationale Professionnelle de Saint-Etienne, subventionnée a cet effet par
la Ville et le Sous-Secrétariat de 1'Enseignement Technique.

L'enseignement comprend :

Un Cours de Technologie appliquée a la Boulangerie dans lequel
figurent des notions de chimie et de physique. Ce cours est fait par un
Professeur de I'Ecole Nationale Professionnelle.

11 existe aussi des lecons d’enseignement général, qui comportent le
francais, le calcul, la morale, etc.

Ces Cours sont complétés par des visites de moulins, et d'autres
industries intéressant la profession. Ces excursions sont conduites par
le Professeur ou un Maitre-boulanger.

La durée des études est de trois ans; aprés ce temps, les éleves-
apprentis peuvent se présenter a I'examen du certificat d’aptitude profes-
sionnelle.

Depuis sa fondation, 1'Ecole a délivré plus de 150 diplomes de cer-
tificats aux apprentis boulangers de Saint-Etienne et de la région.

Le Syndicat des Maitres-boulangers et la Direction des Chambres

P IEER——



L'ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL 289

de Meétiers décernent, a la fin de chaque année, des récompenses aux
¢leves qui ont suivi réguliérement et avec profit les Cours professionnels
pendant I'année scolaire.

L'ATELIER-ECOLE DE. BOULANGERIE DE CAEN
(1938)

En 1938, M. FonriGNE, Inspecteur général de I'Enseignement Tec-
nique, et M. LEGrIX, Président de la Chambre syndicale des Boulangers
du Calvados, projetérent de créer une Ecole de Boulangerie 4 Caen.

Le projet, agréé par le Ministre de 1'Education Nationale, fut bientot
réalisé par M. LEGRIx qui organisa rapidement les locaux nécessaires aux
cours théoriques et aux manipulations de boulangerie.

A Paques de cette méme année, T'atelier ouvrait ses portes.

Le certificat d’études primaires est exigé des candidats a leur entrée.

La durée des études, qui comprend les cours théoriques et les travaux
pratiques, est d'une année. Huit éléves se présentent la premiére année.

Les Cours théoriques d'enseignement général et de technologie sont
professés par un Instituteur; un Maitre-boulanger est chargé de conduire
le travail de panification et de I'apprendre aux éléves.

Au mois de juillet qui a suivi I'ouverture, les éléves ont subi des
cxamens oraux et ont exécuté des travaux pratiques de boulangerie qui
ont permis de constater les résultats trés satisfaisants obtenus dans une
période d'enseignement aussi courte. Ces résultats ont dissipé les heési-
tations si communes aux institutions qui débutent et la nécessité de I'Ecole
se trouvait ainsi justifiée, 3

La guerre n'a pas empéché 1'Ecole de fonctionner; elle a méme
fabriqué, dans son fournil, le pain nécessaire aux camps de prisonniers,
aux réfugiés, au moment de I'exode, et aux cantonnements des troupes
d’oceupation, comblant ainsi les vides produits par la mobilisation d'un
grand nombre de patrons et d’ouvriers boulangers,

L'Ecole comprend un fournil bien amenagé et salubre, dans lequel
se trouvent un pétrin mécanique, un pétrin pour le travail a bras, un four,
une brie, pour la fabrication du pain brié, qui obtient toujours le méme
succés chez les consommateurs du Calvados et de certaines régions
environnantes. Enfin le fournil contient encore tous les appareils acces-
soires nécessaires a la panification. Le fournil est aménagé de telle fagon
qu'il peut produire un maximum de 7 a 800 kq. de pain par jour.

Les salles de cours sont au troisieme étage et un local spécial est
réserve a un laboratoire qui comportera les instruments nécessaires aux
essais chimiques et a I'examen microscopique des farines. Un petit pétrin
mécanique, de modéle réduit, est installé pour les essais, en petit, de
panification.

Les Cours de Technologie de la Boulangerie comprennent :

Des notions élémentaires de chimie ¢t de physique appliquées 3 la profession.
L'¢tade des matieres alimentaires, leur nature, lenr constitution, lenr compositicn,
leur conservation et leurs altérations.
Le blé et la farine. Les insectes qui s’y attaquent.
L’étude théorique de la panification : levains, pétrissage, fermentation, facon.
nage et cuisson des pétes.
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Les fours : construction, chauffage et éclairage.

Ie pain : composition, conservation, qualités et défauts, altérations.

Notions élémentaires de méeanigue et d’électricité : moteurs, lampes, sonneries.

tude de ’eau, du s2l, du lait, du benrre, de la margarine, des graisses, huiles,
ceuls et sucre. '

Enfin, plus spéelalement pour la patisserie :

Etudes de certains parfums, des condiments et des colorants, puis du cacao,
du chocolat, des conserves de fruits, de la gélatine, ete.

L& programme est complété par des lecons d’enseignement général, de gdo-
graphie commerciale, de calcul, de francais, de morale, de comptabilité et de dessin.

Enfin, des visites d’Efablissements industriels.

Les travaux pratiques s'effectuent an fournil méme de ’Ecole, sous la direction
du maitre-honlanger.

La moitié des éléves suit les cours théoriques pendant que Pautre moitié tra-
vaille au fournil.

Quand les études sont terminées, les jeunes gens qui sortent de
I'Atelier-Ecole ne sont pas des boulangers accomplis, mais ils peuvent
tenir une place de second.

Au bout d'un séjour de deux ans dans une boulangerie, quand ils
ont acquis I'expérience du métier et qu'ils ont atteint 17 ans, ils subissent
I'examen de fin d’apprentissage et se voient délivrer le certificat d'apti-
tude professionnelle.

Pour les aider dans cette voie, 1'Ecole a organisé, le lundi, des cours
spéciaux hebdomadaires qui sont suivis avec fruit par les apprentis bou-
langers qui se préparent a ce méme certificat.

Cours PROFRESSIONNELS
DU SYNDICAT DE LA BOULANGERIE LYONNA[SE

(1931) -

Le Syndicat de la Boulangerie Lyonnaise organisa, en 1931, des
cours pour les apprentis boulangers travaillant dans les boulangeries de
la Ville.

Cette création se fit avec la collaboration de la Société d Encoura-
gement Professionnel du Rhéne, reconnue d'utilite publique.

Les cours se font dans les locaux de cette Société, par des Profes-
seurs rétribués par elle. Le matériel nécessaire aux démonstrations et aux
projections, ainsi qu'une documentation spéciale 4 la Meunerie et a la
Boulangerie, sont a leur disposition.

Le Sous-Secrétariat de 'Enseignement Technique et la Chambre des
Métiers contrélent cet enseignement; le certificat d’aptitude profession-
nelle est délivré aux éléves-apprentis qui ont répondu aux conditions exi-
gées pour son attribution.

Chaque année, les éléves les plis méritants regoivent un certain
nombre de prix.

Le Syndicat de la Boulangerie Lyonnaise publie un journal, qui joue
le role d'organe de liaison entre ses membres et l'enseignement théorique
de la profession; il annonce la date d'ouverture des cours ainsi que les
visites industrielles que les éléves-apprentis doivent faire dans les mino-
teries de la région et dans les usines qui fabriquent les appareils et le
matériel de la boulangerie.
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Le certificat d'études primaires n'est pas exigé des jeunes gens qui
sont appelés a suivre les cours; ceux-ci commencent au mois d’octobre et
Se poursuivent jusqu'au mois de mars inclusivement : leur durée est donc
de six mois. Ils ont lieu tous les jeudis, de 14 a 17 heures, et se font dans
des salles pour la premiére et la seconde année.

La durée de I'enseignement est de deux années, au bout desquelles
le certificat d'aptitude professionnelle peut étre délivré.

Le programme des cours comprend, en dehors des cours d'enseigne-
ment général, plus particuliérement du francais et du calcul.

Liétude des blés. — Leur constitution, leur conservation, leurs altérations,
La composition chimique et la valeur alimentaire du grain de froment.

La Meunerie. — Le nettoyage du blé, sa mouture : blutage, sassage et con-
vertissage.

La farine. — Composition, aspect, conservation, commerce, altérations, Essais
des farines, frandes,

La boulangerie. — Pétrissage, fermentation et cuisson des pates,

Le pain. — Aspect, composition, rendement, valenr alimentaire,

Des lecons sont consacrées a ]a description des appareils et du ma-
tériel de boulangerie, tels que les pétrins mécaniques, les fours et I'étude
des différents combustibles.

Des lecons de legislation civile, commerciale et ouvriére, de comp-
tabilité appliquée a Ila profession, complétent I'enseignement théorique.

Le Syndicat procéde, au cours de I'année, a des démonstrations
pratiques de panification, dirigées et commentées par un ouvrier qualifié
et il organise, enfin, les épreuves pratiques exigées pour l'obtention du
certificat d'aptitude professionnelle. :

Les cours, commencés au mois de mars 1931 ont subi un arrét
momentané du mois d'octobre 1939 au mois de mars 1940, c'est-a-dire
pendant une année scolaire, du fait de la guerre, mais, depuis le mois
d’octobre, ils ont été repris et fonctionnent réguliérement depuis cette
date.

Cours PROPESSIONNELS MUNICIPAUX
D'APPRENTISSAGE DE LA BouranNGErIE DE BorpEAUX (1931)

Ces cours ont été fondés au commencement de l'année 193] : ilg
ont été inaugurés solennellement et en grande pompe le 2 mars (241).
Ils comportent I'enseignement de la Boulangerie, et, depuis 'année 1938,
celui de la Patisserie.

Ils fonctionnent sous le régime de la loi AsTiER et sont placés sous
la surveillance des Inspecteurs départementaux de I'Enseignement Tech-
nique.

Un Conseil de Métiers, comprenant des Patrons et des Ouvriers,
des Délégués de 1'Enseignement Technique et les Professeurs des cours,
rédigent le programme et font passer les examens.

La direction scientifique et technique est confiée au Directeur du

(241) L’Ami de la Boulangerie, 15 mars 1931.
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Laboratoire Municipal, lequel est, en méme temps, le Conseil Technique
du Syndicat de la Boulangerie.

La durée des études est de trois ans; une quatriéme année est
prévue pour les apprentis qui ne possédent pas le certificat d'études
primaires, ou une instruction équivalente.

Les éléves-apprentis suivent des cours de sciences appliquées, de
technologie, d'hygiéne de la profession, de comptabilité et de dessin, en
dehors des cours d’enseignement général.

Ils suivent en outre, des travaux pratiques de boulangerie fran-
caise et viennoise et de patisserie: ils sont également initiés a la pratique
des essais de farine.

En 1938, les cours groupaient 195 éléves-apprentis, dont 117 pour
les quatres années de boulangerie, et 78 pour la patisserie.

Les cours ont fonctionné régulicrement depuis leur création en
1931, mais ils ont da étre suspendus dés le début de la guerre, en raison
du manque de matiéres premiéres consécutif au rationnement.




CHAPITRE XII

LA MEUNERIE ET LA BOULANGERIE

dans les Expositions francaises

de 1798 a 1900

Afin de completer l'historique de la Meunerie et de la Boulangerie,
jlai pensé qu'il y avait intérét a réunir dans cet ouvrage, les rapports
speciaux des Jurys, soit dans leur entier, soit dans leurs parties essen-
tielles, rapports publiés par chaque classe d’Exposants a la suite de cha-
cune des seize Expositions que Paris a vues de 1798 a 1900,

Contrairement & ce qui a été fait précédemment, je n'ai pas séparé
les textes concernant la Meunerie d'avec ceux de la Boulangerie parce
que, quelquefois, les sujets sont mélés, étant traités en méme temps par
les rapporteurs, et, aussi, dans la crainte d'augmenter encore un volume
deja trés important.

3
¥

Pour encourager et faire progresser les industries francaises en
geénéral, les Gouvernements ont organisé depuis longtemps, des Expo-
sitions Universelles : ainsi se montraient au public et s'affrontaient pério-
diguement les appareils et les produits de nos fabricants quels qu'ils
soient ; les récompenses remportées par les meilleurs d'entre eux créaient
une ¢mulation salutaire qui tendait a faire mieux encore.

La premiére « Exposition des Produits de I'Industrie Francaise »
fut modeste, elle se tint a Paris, sur le Champ-de-Mars, en 1798, sous
le Ministére Francois de NEurcHATEAU, pendant le Directoire (An VI).
Elle ne dura que quatorze jours, du 19 septembre au 2 octobre et ne
groupa gue 110 exposants.

Le catalogue de cette Exposition est rare aujourd'hui, il en existe
un exemplaire a la Bibliothéque du Conservatoire des Arts-et-Métiers.
C'est une petite brochure de 24 pages intitulée : « Premiére Exposition
des Produits de I'Industrie Francaise, Jours complémentaires de I'an VI ».
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Le texte porte : « Catalogue des produits industriels qui seront
exposés au Champ-de-Mars pendant les trois derniers jours complémen-
taires de I'’An VI, avec les noms, départements et demeures des Artistes
et Manufacturiers qui ont concouru a I'Exposition.

« Détail des objets de manufactures francaises qui seront distribués
a titre de prix aux vainqueurs des jeux, dans la Féte Nationale du
I Vendémiaire An VII, pour I'anniversaire de la fondation de la Répu-
bligue. (Ces prix seront pareillement exposés au Champ-de-Mars pen-
dant les trois derniers jours complémentaires.) »

L'emplacement réservé a I'Exposition est partagé en 68 arcades
disposées en carré long, autour d'une place, au centre de laquelle s'éléve
le Temple de I'Industrie.

Les objets exposés sont trés divers et assez nombreux pour le petit
nombre d'exposants; on y remarque :

Horloges, porcelaines, ébénisterie, fondeurs de bronze, nécessaires.
Crayons ContE (conquéte sur I'industrie anglaise). Limes, balances, ins-
truments de physique et d’astronomie, foyers salubres et économiques,
serrures, produits métallurgiques, fourneaux et alambics, tapisserie, pa-
piers peints, faience de Chantilly, cotons cardés et filés, fils et étoffes
de coton, draps, toiles peintes, bonneterie, gravure. Sel ammoniac, cor-
roierie, mouchoirs, quincaillerie et outils. Armes de guerre et de chasse.
Cuirs corroyés. Ustensiles de ménage en cuivre bronzé. Cires a cacheter,
verreries.

Etalons des poids et mesures républicains. Imprimerie DipoT jeune.
Secours contre l'incendie. Machines agricoles, dentiers, rateliers artifi-
ciels de composition minérale. Appareils pour oculistes. Bandages et
membres artificiels. Travail de la corne. Habits, Plans en relief. Faiences
blanches de Moustiers, porcelaines de Sevres. Cristaux. Téles vernies.
Imprimerie Pierre DipoT. Firmin Dmor, fonderie de caractéres. Fili-
granes. Confiserie.

Enfin, parmi ces produits si divers :

Un moulin a battre les grains, de SAUVESTRE, meunier a2 Rouen ef
des pates alimentaires de différentes sortes, une notamment qui est qua-
lifiés « Vermichel pectoral »... On se demande ce que pouvait bien &tre
ce vermicelle médicamenteux ?

Une deuxieme Exposition, qui rassembla 230 Exposants, eut lieu
en 1801 (An IX), CHAPTAL en fut l'organisateur (242).

Une troisiéme, en 1802 (An X), sous le Consulat, avec 540 Expo-
sants.

Une quatriéme, en 1806, sous le Premier Empire. Elle fut organisée
sur I'Esplanade des Invalides et comptait 1.422 Exposants.

En 1819, la Restauration vit la cinquiéme Exposition ; elle eut le
Louvre comme cadre et on y comptait 1.662 Exposants.

Dans aucune de ces manifestations on ne voit figurer, chose extra-
ordinaire, aucun appareil, aucun produit de la meunerie ou de la boulan-
gerie. Les fabricants exposent des tissus de laine, de coton, de chanvre,
de lin, des dentelles, de la bonneterie, des chapeaux, des produits de
l'impression sur étoffe, des cuirs et peaux, du papier, des armes, de la

(242) Bibliotheque de la Société d’Encouragement pour PIndustrie nationaie.
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quincaillerie, de I'horlogerie, des instruments de musique et d'optique,
des appareils de chauffage, d'éclairage et de distillation, de la verrerie,
de la céramique, de la métallurgie, de la typographie, de la lithographie,
de l'orfévrerie, des bronzes, quelques produits chimiques, des couleurs
et des savons.

Enfin des produits alimentaires, limités au sucre, aux fromages, aux
conserves, aux eaux-de-vie et vinaigres, aux essences de café, a la géla-
tine et au chocolat.

Clest cet état de choses, c'est la stagnation de la Meunerie et de la
Boulangerie que déplorait déja, en 1780, CApET DE Vaux, dans le dis-
cours qu'il prononcait & Vinauguration de I'Ecole gratuite de Boulan-
gerie, ou il enseignait (243).

Pas plus que ses devanciéres, I'Exposition de 1819 ne montre aucun
appareil, aucun produit de la meunerie et de la boulangerie.

Il faut arriver a 1'Exposition de 1823, avec ses 1.648 exposants
pour trouver dans le rapport du Jury central, le nom de trois Meuniers
qui exposent les produits de leur fabrication et qui sont récompensés par
une médaille d’argent, ce sont :

Trurraur, de Pontoise, le premier (244) qui a introduit en France
la mouture a I'anglaise.

DEsoBRY, de Saint-Denis. :

Et Benoist, également de Saint-Denis, pour sa mouture & l'anglaise
« opérée par une machine a feu de 20 chevaux, et pour sa mouture éco-
nomique obtenue par un moulin 3 roues hydrauliques ».

Remarquons qu’ici encore, on constate 1'absence d'appareils utilisés
par la Meunerie, la Boulangerie n'y figure pas davantage : pas de
modeles ou de dessins concernant ces deux industries, =

La septieme Exposition date de 1827, elle groupe 1.795 Exposants.
Sa durée est plus longue que celle des précédentes, en effet, elle est
ouverte du 1™ mai au 20 juillet, elle montre exclusivement les produits
d'une minoterie, des pates alimentaires et des fécules.

LiGNERES, de Toulouse, présente des ¢chantillons de farine de minot
et de blé de Turquie pour la Marine,

Des fabricants de pates alimentaires présentent leurs « Pates facon
Italie », et montrent leur habileté dans cette spécialité, ce sont : AMADEO,
puis Ragaver, de Clermont-Ferrand et CoLin SAINT-MICHEL a Nancy.

Crocmina, du Bourget (Seine), expose diverses « préparations de
la pomme de terre imitant le riz, le sagou et le tapioca ».

En 1834, s'ouvre la huitiéme Exposition, du 1 mai au 20 juillet,
elle occupe cette fois, la place de la Concorde et rassemble 2.447 Expo-
sants. Pour la premiére fois on y voit figurer des appareils de mouture,
ce sont naturellement des meules de pierre presentées par des construc-
teurs dont les noms ne sont pas tombés dans l'oubl;

La Sociéte GuErin, CARDET et Boucton, et la Maison GiLqQuiN, qui
exploitent des carriéres de pierres meuliéres 2 Ja Ferté-sous-Jouarre.

GuiLLaumE, 89, faubourg Saint-Antoine, présente un moulin a farine
de son invention,

(243) Voir page 235,
(244) Ou tout au moins, un des premiers, voir paga 152,
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Mesdames Bmvarp et Veuve Rousser a Sault-Chevreuil (Manche),
exposent des cribles et des blutoirs « bien confectionnés ».

Clest a cette Exposition que, pour la premiére [ois, apparait [a Bou-
langerie, elle est représentée par :

QuEST, & Arpajon, qui présente ses produits :

1° Un pain de pommes de terre « qu'il améne a I'état de pain de
froment par une addition suffisante de caseum et de sirop de dextrine ».
Ce sont les termes mémes du rapporteur; on s'explique assez mal ce
gue peut etre un pain semblable ? Il est a supposer que cette invention
ne remporta aucun succés puisqu'on n'en entendit plus parler.

MoucroT, 37, rue de Grenelle & Paris, boulanger fort instruit, dit
le rapport du Jury, a, le premier, fait usage en grand du sirop de dex-
trine (245) pour améliorer la fabrication de ses pains de luxe. Ses petits
pains et ses babas, renouvelés chaque jour a I'Exposition, ont obtenu le
plus grand succeés.

Devons-nous croire qu'a cette époque, le pain de pommes de terre,
qu'on s'imagine assez mal de nos jours, obtint un certain succes puisque
le rapporteur de la Section écrivait : A

« Depuis quelques années on faif beaucoup d’essais pour introduire la farine
de pommes de terre dans le pain de froment, mélange qui s'opére aujourd’hul
trés en grand. Ce mélange diminue notablement la consommation du blé dans les
villes et pourtant le peuple n’en a pas profité, puisque les taxations du pain sont
restées dans les mémes rapports avee le prix des céréales. »

Enfin, GuiLLaume, 89, faubourg Saint-Antoine, expose de nouveau
le moulin de son invention.

Le rapport du Jury se termine ainsi :

« L’art de la Boulangerie n’a pas fait tous les progrés dont il est suseeptible.
L2s premiéres machines A pétrir ont pen satisfait quant & Péconomie; quoi qu’elles
enssent déja de précienx avantages pour la propreté du travail et pour éviter les
fatigues excessives des geindres employés au pétrissage. Cependant quelques per-
sonnes possédaient des pétrins fort avantageux, tel était celni que le (Général

LaravETTE avait i sa terre de La (range.
« On a présenté six machines de ce genre i I'Exposition. »

Etaient exposés les pétrins : Haize, BErnalis pu CHaussals et Pois-
SANT DE BERNAVILLE, puis ceux de David FLEULARD de Paris et PLENDOUX
de Marseille.

Le pétrin Félix Haize, 98, faubourg Saint-Martin, a remporté une
médaille de bronze; le rapporteur ajoute : « Qu'il est bien construit et
fort simple. M. Amédée Hawmors, a Valenciennes, s'en sert depuis plu-
sieurs années avec succes.

« Une Commission, nommée par le Ministre de la Marine, Pa reconnu d’un

trés hon nsage et d’'un grand avantage sous le rapport de la propreté, & bord d’un
navire. »

Le Ministre en prescrit I'adoption pour les batiments de la Marine
royale.

« Le pétrin Bernais pu CHaussats et celul de Poissant pE BERNAVILLE,
30, Tue Faydean, est adopté & Doullens, & Saint-Pol, 3 Hesdins, &4 Frévent (Pas-de-
(alais). Les habitants et les autorités de ces communes s’applaudissent d’employer
ces pétrins.

(245) Glucose, encore nommé sirop cristal.
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« Le pétrin est complétement clos, tamise la farine tout & fait pure immé-
diatement avant de la rédumire en pate, ainsi, nulle perte de maticre.

« La pate, enticrement pétrie, tombe an moyen d’une soupape dans un firoir
oi Touvrier la touche pour la premidre fois, il la pése et lui donne la tournure
d'usage pour la réduire en pain.

s }« Ce pétrin, d'une exéeution soignée et d’un bon service, mérite la médaille
¢ bronze. »

Le pétrin mécanique PLENDOUX est destiné a l'usage des ménages.

Sous le régne de Louis-PriLippe, en 1839, s'ouvre la neuvieme
Exposition, du 1" mai au 17 juillet, aux Champs-Elysées. dans la partie
appelée « grand carré des jeux » ou « carré Marigny ». Le nombre des
Exposants s'est beaucoup accru, il atteint cette fois 3.381.

On voit encore, mais en plus grand nombre, des meules 3 moulin
exposées par GueuviN, Bouchon et Cl, de I.a Ferté-sous-Jouarre,
V. Houvau, meunier, qui exploitait une carricre de pierre meuliére a
Lésigny, La HayE-DESCARTES, prés de Chatellerault-sur-Vienne, auteur
d'une armature en fer pour équilibrer les meules, Giquin Fils, 3 La Ferté-
sous-Jouarre, présente une machine & rayonner les meules. BLOUET et (Gle
exposent des « rayons molaires de fer » qui permettent a la farine de
s'écouler plus rapidement sans s'échauffer. Des blutoirs, avec soies ef
illets métalliques, de MANVIELLE & Meaux et d'HENNECART & Paris, pro-
cédé pour fixer les soies de bluteries.

Pour la Boulangerie, figurent les pétrins mécaniques de FONTAINE,
boulanger de Ha1ZE, ce dernier a déja exposé et remporté une médaille de
bronze a 1'Exposition de 1934 ; Poissant a Paris.

Le rapport du Jury de I'Exposition de 1839 cite, parmi les « non
exposants » : Moucnor Fréres, au Petit-Montrouge, prés Paris :

« En réunissant pen A peu, dans une usine, les meilleurs procédés nouveanx,
dont leurs nombreux et dispendieux essais avaient montré les avantages, en intro-
duisant Papplication d’un four mécanique, la continuité des opérations, adaptant
a leurs fours I'éclairage au gaz, par des supports articulés, ils sont enfin parvenus
4 ¢lever le métier de la boulangerie au nivean des industries rationnelles les plus
régulieres; ils onf eomplété ainsi les solutions des difficiles probléemes du pétrissage
meécanique et de la cuisson continue. Leur fabrication Jjournaliére portée A
5.000 kil. écoule ses remarquables produits dans tous les Colléges de Paris et

chez de nombreux consommateurs de la ville; ils ont offert et donné leur concours
efficace pour faire disparaitre I'insalubre, pénible et bruyant travail du geindre.

« Ces résultats ont une grande importance dans Lintérét public, ils se 2éné-
raliseront sans doute bientot.

« Le Jury central a voulu héitor cet instant en signalant d’abord deux inno-
vations notables, mais isolées. MM. Moucmor Fréres, par le bel exemple qu’ils ont
donné et par les efforts qu’ils auront faits pour propager les applications, seront
dignes de la plus haute récompense, ils recoivent aujourd’hui cette mention hono-
rable motivée, dons ils sont bien dignes. »

Clest, il semble bien, la premiére houlangerie mécanique particuliére
qui ait été créée a Paris et probablement en France.

Arrive ensuite un exposant dont le nom est bien connu et conservé
dans la 'Meunerie et la Boulangerie : Boranp, ancien boulanger, ancien
éleve de I'Ecole des Beaux-Arts, bien connu par le pétrin mécanique qu'il
inventa et surtout, parce qu'il est le premier qui se soit occupé de déter-
miner les qualités boulangéres des farines. C'est un nom et une date qu'il
faut retenir, au point de vue spécial ot nous nous placons. Le rapport du
jury s’exprime de la fagon suivante :
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« Il zésulte de I'avis émané du Syndicat des Boulangers de Paris, comme des
rapports approuvés par la Société d’Encouragement pour PIndustrie Nationale ot
le Conseil de Salubrité, que M. Boraxp a indiqué les meilleurs moyens d’essai
des farines ef d’appréciation des mélsnges de fécule.

« Les nouveanx perfectionnements qwil a introduits dans scs procédés, ren-
dent plus précises ces appréciations ef mettent sur la voie de la solution la plus
compléte de la guestion.

« Ce sont des services patents rendus & la Boulangerie, mais avant de se fixer
sur la nature de la récompense ainsi méritée, le Jury a pensé quil fallait que
M. Boraxp efit texminé les essais dont il s'oceupe ef qui mettront 2 la portée des
personues moins habiles que Ini, ses moyens d’essai, Le Jury central se borne done
aujourd’hui 3 mentionner trés honorablement, les efforts de Pauteur. s

La dixiéme Exposition s'est ouverte le 1°" mai 1844 et a été close
le 30 juin. Elle se tint aux Champs-Elysées, comme la précédente : le
nombre des Exposants atteignit 3.960.

La Section des Arts chimiques comprend des savants illustres :
le Baron THENARD en est le Président, les Membres : d’ArRcer, Bron-
GNIARD, CHEVREUL, J.-B. Dumas, Paven, PELicoT, POUILLET.

Le rapporteur est d'Arcer, jextrais de son rapport les passages
susceptibles de nous intéresser :

« Ici nous avons cependant 3 citer Pextraction du gluten frals dans la fabri-
cation de I'amidon et I'emploi de cette substance alimentaire azotée dans plusieurs
industries culinaires; les travanx faifs pour reconnaitre le mélange de la féeule
avec la farine de blé et pour estimer la qualité de eette farine sous le rapport
de la panification.

. Magnin, de Clermont-Ferrand, a amélioré la fabrication des pites alimen-
{taires (il a exposé en 1834 et 1839), fagon Giénes et Italie. Il a donné une crande
impulsion 3 ce genre d’industrie qui emploie les blés rouges ef glacés dn pays qui
se trouve étre ainsi autant agricole gue manufacturier.

Il a ajouté une chute d’cau de 40 chevaux & son usine. Il fabrique en
outre, des farines de riz et de chataignes et il a organisé une amidonnerie dans
laguelle il retire tout le gluten dont il fait usage pour améliorer la fabrication
de ses macaronis, vermicelles et autres pates alimentaires.

Magyix a le premier appliqué les blés glacés du pays 3 la fabrication des
pates, il a aussi donné une grande valeur & ces blés qui, avant lui, se vendaient
moins cher que le blé ordinzire et il n’achéle plus de blés durs de Taganrok et
d’Italie que lorsqu’il ne peut se procurer des blés durs d’Aunvergne.

MsGNin expose encore des nouilles remarquables par lenr translueidité et
leur bonne fabrication. Cette sorte de pétes, plus délicates que le macaroni, est
fort recherchée en Allemagne et en Alsace, elle se prépare avec de la semoule ot
des ceufs. ‘

Emile Marrin, qual de Javel & Grenelle, ancien fabricant d’amidon & Ver-
vins, est le premier qui est parvenu i séparer économiguement le gluten de la farine
de blé, tout en préparant en grand Pamidon.

Ce fabricant a re¢u nn prix de 4.000 francs de Académie royale des Seiences
ot un autre de 3.000 francs de la Société d’Encouragement pour I’Industrie
Nationale. .

" Une grande fabrique d’extraction de gluten fut installée i la Villette, mais
elle ne fonctionna jamais.

MARTIN a organisé une petite fabrique & Grenelle oli ses procédés sont en
pleine exploitation. .

Le Jury lu décerne une médaille d’argent. :

Bouner-DrernoN, de Clermont-Ferrand, fabrique jusqu’a 1.000 kgs de pétes
alimentaires par jour. Il regarde les blés glacés du Puy-de-Dome comme préfé-
rables a cenx de Taganrok (Médaille d’argent).

TaERAUD, de Nantes, expose des échantillons de farines étuvées et de bisenits
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d’embarquement, I1 étuve chaque jour 1.000 kgs de farine ot fait 1.500 kgs de
biscuits. E

Des certificats d’armatenrs constatent que des farines étuvées par es fabricant
ont supporté 27 mois de mer sans 8tre détériorées et que les barils de rotour du
voyage, pourraient étre réembarqués ponr une denxiéme campagne et servir 3
T'alimentation de 1'équipage. :

Un autre fabricant, Sfrovrxer, expose également des pétes.

Rosing, 33, rue de PAreade 3 Paris, s‘occupe avee succes du perfectionnement
de T'art du boulanger.

La Société d’Encouragement lui a aceordé une somme de 1.000 frames en
1840 et un prix de 3.000 franes en 1842, pour ses procédés dessai des farines,

La méme Société lui décerne une médaille de bronze en 1844, pour son procédé
de panification de la pomme de terre,

Le procédé d'essai des farines de Roping est loin d’étre parfait, mais il donne
le moyen de reconnaitre et de choisir, avee une exactitude suffisante, les farines
les plus favorables a la panification, de telle maniére qu’en Téunissant ces pra-
cédés d'essai a ceux de BorAxD, on peut dire, qu'en pratique, il ne reste que peu
de chose & désirer & ce sujet. (Médaille de bronze,)

J.-P. Bransounie Rils, & Nérae (Lot-et-Garonne), exposent des farines de
minot cf de mais étuvées. La dessiceation ost réalisée en faisant parcourir un
long chemin dans une étuve chauffée A 75°-80°, au moyen de chaines 3 godets qui
les remontent méeaniquement, en plusieurs fois, dans le haut de Vétuve, ot de plans
inclinés qui les rameénent d’abord 3 plusieurs reprises vers le sol et qui les versent
ensuite, toutes chaudes, dans les tonneaux. (Production : 200 hectolitres de blé
par jour.)

F.-A. Parant, de Limoges, depuis 1830 utilise un nouvean systéme de mouture
avec un moteur hydraulique de 16 chevaux. 11 n’emploie que deux manceuvres pour
diriger la mouture de 60 hectolitres de froment par 24 heures.

Boraxp, rue et ile Saint-Louis, 60, & Paris, a obtenn une mention honorable
a I"Exposition de 1839 pour les proeédés quil a établis dans le but d’essayer les
farines et d’y reconnaitre la fécule de pommes de terre. A continué & s’ocenper
avee sucees du perfeetionnement de U'art d- la Boulangerie; il présente un appareil
qu'il nomme « ALEUROMBTRE » ot qui sert a appréeier les propriétés panifiables
de la farine de froment.

Le procédé d'essai dans lequel on se sert de cet instrument, indique la quantité
de gluten frais ef sec qui se {rouve dans la farine essay€e, la nature plus ou moins
élastique de ce gluten ef le degré de gonflement qu’il peut acquérir sous influence
de la vapeur, une élévation brusque a la température de 150° centigrades, ce qui
fournit aux boulangers des données approximatives mais suffisantes pour les diri-
gor dans les achats de farine qu'ils emploient et pour les garantir du rendement
convenable & la bonne fabrication de leur pain.

Lo Jury central est loin de considérer Palenrométre comme étant un instru-
ment de précision, mais il pense que cet instrument présente déja assez d’exacti-
tude pour remplir le but utile que sest proposé M. Boraxp. » (Médaille de
bronze.)

FABRICATION DU PAIN. — Moucmor Fréres, an Petit-Montrouge.

« Apres les procédés de conservation des blés, on doit placer la fabrication
du pain au premier rang des industries qui intéressent les peuples.

Kt cependant, avant PExposition de 1839, la confection du pain venue jusqu’a
nous par les traditions d’une antique routine, ne s'élevait pas au-dessus d’un rude
métier.

En vain des ingénicurs habiles, au nombre desquels nous pourrions citer :
Cuagrol, de Volvie, LEGALLOIS ef tant d’autres, essayérent d’introduire des amé-
liorations rationnelles dans les grossidres opérations de Ia boulangerie; la routine
et les préjugés s'y opposaient invineiblement,

Tl fallut que des boulangers de profession éclairés par les notions seientifiques
recueillies dans nos amphithéatres, animés d'un zdle soutenu par les progrés indus-
triels, ne comptant plus avee les sacrifices _pécuniaires pour atteindre le but de
leurs efforts, se missent & l'wuyre, bien décidés & poursmivre lour projet en con-
sultant eux-mémes les résultats des expériences de chaque jour.
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Toutes ces conditions indispensables au succds duns telle entreprise se trou-
verent réunies chez MM. Mouchor Fréres, qui ont exposé cette annde le modele de
leur grande boulangerie.

L'ensemble et les détails offrent un grand intérét, la disposition générale, la
série des appareils, machine & vapenr, pétrins mécaniques i eompteurs, fours aéro-
thermes continus, distribution d’ean chaude ot froide, fonrneaux & double effet,
produisant le coke et le gaz qui éclairve I'usine ef Pintérienr des tours, tubes arti-
culés conduisant le gaz lLight, thermométre indiquant la température de lair en
circulation dans le four, régulatenr, embrayage pour emmagasiner la farine, char-
ger la farine sur les voitures, ete., dans toutcs ces dispositions une manufacture de
premier ordre se décéle.

On comprend ainsi que les farines sont conservées bien saines, que 1"nsalubre
ef bruyant travail des geindres aif 6té supprimé, que le pétrissage de la pite rendu
plus complet et plus propre, devienne indépendant des néglizences, coalitions et
maladies des hommes, que lo levage de la pite plus constant, Penfournement facile,
la euisson plus réguliere, donnent des pains exempts de tons les corps étrangers
qui onf disparu, en effet, avee les dernitres traces de cendres sur les soles ues
fours.

Si I'on ajoute que de tels résultats sont garantis soit par une pratique gra-
duellement acquise et perfectionndée depuis sept ans, soit par la qualité supérieurs
des produits liveés A tous les Colleges de Paris, aux Pensions, & 1'Ecole Poly-
technique cf a la plupart des grands Etablissements dont les fournitures s’élévent
actuellement’ a 6.000 kg. par jour, on admettra que cette importante industrie est
définitivement organisée, qu'elle 2 pris son aplomb manufacturier.

Nous devons dire encore que I’Administration de la Guerre, jalouse de faire
participer les troupes au hien-étre que ces améliorations peuvent procurer, a fait
fabriquer le pain de munition comparativement dans la Manutention et chez
MM. Moncmor Fréres; une Commission prise parmi les Membres de I’Académic
des Sciences, de I'Intendance, du Conseil de Santé des Armées, du Génie militaire,
des Administrations spéeiales et du Syndicat des Boulangers de Paris, a reconnn
d'um avis unanime, que Vintroduction de ces appareils et procédés nouveaux dans
les Manutentions militaives, doit réaliser wne éeconomie notable cn améliorant le
régime du soldat. »

(Médaille d'or.) 3

L'Exposition de 1849 compte 4.495 Exposants.

Parmi ceux-ci, figurent les constructeurs de meules a moulins
Gusuvin, BoucHoN et C'¢, qui ont déja participé aux précédentes Expo-
sitions. _ ‘

GaiLLarp Fils Ainé ; Rocer Fils, de la Ferté-sous-Jouarre : La Com-
pagnie du Bois la Barre; Pierre Dansac, Bois de Saint-Pierre-de-Maillé
(Vienne); HANON VALckE, de Paris, qui présente un appareil aérateur
pour meules; enfin, Joseph TuEIL, a Saint-Lucien, canton de Nogent-
le-Roi.

Dans le rapport du Jury, dont le Professeur PAYEN est 'auteur, on
releve les lignes suivantes :

« Bornaxp, rue et ile Saint-Louis, n® 60, s'occupe, depuis plus de dix ans,
d’améliorer I'art de la Boulangerie; ses procédés dlessai des farines, proportion et
qualité du gluten, mclanges de fécules, ont mérité des récompenses.

« Cette année, M. BoLAND présente un pétrissenr méeanique qui fonctionne
dans plusieurs établissements particuliers et dans la Boulangerie des Hospices de
Paris. Cependant la question si importante du meillenr pétrin méeanique n’est pas
définitivement jugée, sa solution pourrait mériter la plus haute récompense. »

Une Médaille d’argent est décernée 3 Bovnanp.

Clest, on le voit, la seconde Exposition dont le Jury ait eu a s'occuper
de BoLAND et de ses inventions. PAYEN, tout en félicitant l'inventeur des
résultats quil a obtenus, laisse entrevoir que son pétrin est perfectible...,
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que de perfectionnements, en effet, ont été réalisés depuis cette époque,
mais au bout de combien d’années |...

Je me rappelle avoir vu fonctionner ce pétrin Boranp, dont parle
Payen, a la Boulangerie centrale des Hoépitaux au cours des excursions
que je faisais avec les éleves de I'Institut National Agronomique, en qua-
lité de préparateur du cours que professait Aimé GIrRARD, de 1882 & 1885.
Ce pétrin n'a d'ailleurs cessé de fonctionner dans cet établissement que
quelques années plus tard.

FLESCHELLE. boulanger & Paris, 25, rue Neuve-Saint-Martin, expose
un pétrin mécanique de son invention et remporte une Médaille de bronze.

M. MartiN (de Vervins, Aisne), expose son amidonneuse pour la
separation industrielle du gluten et de I'amidon des farines,

J'ai vu fonctionner encore cet appareil, & peu prés tel qu'il figurait
a I'Exposition de 1849, a I'Usine SEGausT, a Saint-Denis, toujours pen-
dant les visites industrielles avec les éléves du cours d’Aimé GIraRrD.
Je T'ai vu en marche quelques années encore jusqu'a la fermeture de
I'usine.

Ce sont ensuife des fabricants de gazes a bluter qui présentent les
produits de leur fabrication :

J. HENNECART, a4 Paris, Usine a Sailly (Somme), qui remporte la
Meédaille d'or.

CoupERT et Soucarer, a Montauban (Tarn-et-Garonne), qui sont
récompenseés par la Médaille d'Or.

Enfin, BonnaL et Ct¢, également de Montauban, Médaille de bronze.

Dans son rapport, le Professeur Payen signale encore :

Les Etablissements Lava et Cie, d'Alger. z

LEBAILLE, département de Constantine, qui exposent des farines.

Léopold Mouren et Cle, d'Alger, qui présentent des farines et des
semoules.

Enfin, MusrtareA BEN Keriv, de Béne, qui expose du couscous.

.

Nous arrivons maintenant a I'Exposition universelle de 1855, la pre-
miere qui fut infernationale.

Cette premiére grande manifestation compte 23.954 Exposants dont
12.348 Francais. Nous sommes bien loin des précédentes qui n'attei-
gnaient guére que trois & quatre mille exposants.

Elle est toujours située aux Champs-Elysées, mais le « Carré des
Jeux » a été transformé et, sur son emplacement, on a édifi¢ le PAras DE
L'INDUSTRIE, que les hommes de ma génération se rappellent parfaitement,
et sur l'emplacement duquel s'élevent aujourd'hui le Grand et le Petit
Palais, construits pour I'Exposition de 1900.

Le rapporteur du Jury de la Classe 6, Hervé Mancon, que j'ai
connu Directeur du Conservatoire des Arts-et-Métiers, écrit : « 34.000
moulins en France occupent plus de 70.000 ouvriers, malheureusement les
plus célébres constructeurs de moulins ne se sont point présentés a I'Ex-
position de 1855, qui est loin dés lors de donner une idée juste et com-



302 MEUNERIE

plete de l'état de perfection que cette industrie atteint en France et a
I'étranger. » ,

En effet, un seul grand moulin, celui de DARBLAY Jeune, expose et est
représenté par un magnifique modéle et par des dessins.

On remarque parmi les engins de mouture :

Un modele de moulin Systeme WEsTRUP, caractérisé par des meules
coniques.

BouchoN, de la Ferté-sous-Jouarre, expose un petit moulin a bras
et a manege. Cet appareil figure dans les galeries du Conservatoire des
Arts-et-Métiers.

Mauzaize, a Chartres, un boitard lubréfiant et un débrayage pour
moulin a blé.

TouaiLLoN et C'® présentent une machine a rhabiller.

GRELLET Pere et Fils exposent des appareils de nettoyage, des blu-
teries, des meules a ventilation et des marteaux a rhabiller.

Roy et LaurenT, a Dijon, un beffroi avec turbine.

Et c’est tout pour les appareils de meunerie : combien avait raison
le rapporteur de la Classe 6, de déplorer 1'absence des meilleurs construc-
teurs a cette Exposition.

Pour la Boulangerie, le méme rapporteur remarque « Qu'il y a en
France 42.628 maitres-boulangers cuisant chaque jour 84.811 hectolitres
de froment et 5.250 de seigle, c’est moins de la moitié¢ de la consomma-
tion journaliére du pain dans notre pays ; le reste est préparé dans I'inté-
rieur des ménages ».

Parmi les exposants figurent :

Boranp, qui présente son pétrin mécanique et son aleurométre,
RoLLAND, a Paris, deux pétrins mécaniques et deux fours a sole
tournante.

LoisoN, a Valenciennes ; CADET COLSENET, a Ablo (Marne) ; Bou-
VET-MARCHAND, a Paris ; RaBoissoN, a Bordeaux, qui tous quatre expo-
sent des pétrins mécaniques.

DARBLAY est le rapporteur de la Classe II (Produits de la Meunerie).
Comme son collegue de la Classe 6, il regrette que 30 meuniers francais
seulement exposent sur 94 Exposants de la Classe; il était permis d'en
espérer davantage », dit-il.

Dans le premier groupe on voit exposées : des farines dites de
gruaux sassés, pour la boulangerie de luxe et la patisserie.

Dans le deuxiéme groupe, des farines obtenues par la mouture dite
« a l'anglaise ». :

Jusqu'en 1894, les Expositions n'avaient groupé qu'un nombre res-
treint d'Exposants, qui a varié de 110 pour la premiére, en 1798, & 4.495
en 1849 ; la progression est lente et faible, mais elle s'explique en partie
par le fait que seuls les Francais sont appelés a y figurer, ce qui évidem-
ment, en restreignait le nombre.

La premiére Exposition Internationale, qui permit aux étrangers de
se mesurer avec les Francais et qui provoqua une véritable émulation, fut
celle de 1855 ; son succés fut grand, puisqu'elle rassembla au Palais de
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I'ndustrie cing fois plus d'exposants que celle de 1849 qui, jusgu'alors
en avait groupé le plus grand nombre.

Devant ces résultats encourageants, il fallait songer a l'avenir; le
cadre utilisé pour I'Exposition de 1855 devenait trop exigu, il fallait per-
mettre a certaines industries, qui en avaient formé le projet, d'exposer
une usine entiére avec tous ses appareils en fonctionnement, au lieu de
se contenter de montrer des modeéles ou des dessins d'engins industriels,
ou simplement des produits de fabrication.

Le Gouvernement eut alors une conception nouvelle et hardie qui
fut. par la suite, sanctionnée par le succes mondial, sans précédent, que
remporta la treizieme Exposition, vers la fin du regne de Narorgon IIL

MEUNEAH, — 20
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CHAPITRE XIII

LA MEUNERIE ET LA BOULANGERIFE

dans les Expositions francaises (suite)

Clest Y Exposition Universelle et Internationale de 1867. qui marque
une etape intéressante pour la Meunerie et la Boulangerie par le nombre
et l'importance des Constructeurs qui v figurent.

Elle couvre le Champ-de-Mars et posséde une annexe dans l'ile de
Billancourt, qui est réservée a 1'Exposition agricole, Elle groupe 50.226
exposants, -

Clest le Groupe VI, classe 50, comprenant le matériel et les pro-
cédés des industries agricoles et des industries alimentaires qui nous inté-
ressent, nous y voyons, comme dans les Expositions précédentes, des
meules & moulins de différents et nombreux constructeurs, des marteaux
et des machines a rhabiller.

Les silos et des étuves a sécher le blé, des appareils & canserver
les blés et les farines ;

~ Des appareils de nettoyage, notamment I'épierreur Josse, et des
trieurs de grains.

Touarnron Fils, 27, boulevard de Sébastopol, expose des machines
et des modeéles divers d'appareils applicables a la Meunerie, avec plans
d'usines.

Braurt et BETHouarT, de Chartres, un moulin a blé et une turbine
pour chutes d’eau.
 Rosk Fréres, a Paris, un tarare américain,

SAINT-REQUIER, de Rouen, des appareils de Meunerie,

H. Casangs, 17, cours Napoléon, a Bordeaux, presente des appa-
reils & peser et a refroidir la farine : aspirateur-ventilateur a rafraichir,
moulin de son systéme et, enfin, son sasseur mecanique qui a été le point
de départ de la fabrication des semoules en France pour la fabrication
des pates alimentaires,

L'industrie nouvelle de la Semoulerie créait dans notre pays, la fabri-
cation industrielle des pates alimentaires qui devait prendre, par la suite.
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un si grand développement en France et permettre de renv:cer a I'impor-
tation de ces produits, semoules et pates, qui nous venaient d'ltalie.

C. AMELIN, 29, rue de Viarmes, présente ses soies pour bluteries.

N. RaBourpiN, rue de Grenelle, SAINT-HoNORE et CHASLES et
LEFEBVRE, de 1'Epine (Marne), des appareils pour la transformation des
blés en farine.

Pour la Boulangerie, nombreux sont les constructeurs qui exposent
des pétrins et des fours.

Boranp, 52, rue Saint-Louis-en-1'lle.

Dusois, CowLET, SEZILLE, GALON et C', présentent des pétrins
mécaniques.

BERGERON et C'® (Société de la Boulangerie générale, rue Martel), expo-
sent un systéme complet de panification mécanique.

LeBaupy et LANDRY, boulevard Péreire, un appareil mécanique pour
la boulangerie, machine a vapeur, pétrisseuse et four générateur.

Auguste Vaury, 400, rue Saint-Honoré, qui fut le boulanger de
I'Empereur NaroLEON III, et C. Prouin, 18, rue Taranne, présentent une
manutention civile et militaire modéle, en fonctionnement.

Enfin, WANNER, boulanger autrichien, a organisé une boulangerie
qui fabrique les pains viennois qui sont vendus aux visiteurs de I'Expc-
sition.

Le Groupe VII de la Classe 67, de cette Exposition, qui comprend
les céréales et autres produits farineux et leurs dérivés, a pour délegué
M., Ch. Touarrron Fils, chargé du rapport de cette Classe, il s’exprime
ainsi :

« Parmi les progres réalisés depuis I'Exposition de 1855, en dehors des
améliorations générales apportées & la Culture, on doit signaler :

« 1° L’extension de la culture des blés blanes ef rouges fins, qui ont moins
de son, ¢t dont le gluten ayant plus d’élasticité et d’extensibilité, produisent des
farines plus blanches et d’un meilleur gout.

« 2° La disparition presque complete de la fabrication de Pamidon par fer-
mentation et décomposition du gluten et son remplacement par la séparation
immédiate du gluten, au moyen du lavage, systéme qui donne de 'amidon plus
blanc et en plus grande quantité, sans altérer le gluten.

« 3° La eonservation des grains par le vide.:

« 4° Liétuvage des farines par_des appareils qui travaillent 2 air libre et
mec*unqnem ent et donnent des produits gui, bien séchés, peuvent se conserver
longtemps. »

On remarque notamment, parmi les industriels qui présentent des
produits de la mouture du blé : DarBLAY Jeune, & Corbeil ; DESHAYVES-
LAEICHE, & Paris ; Abel Prouraram, a Coulommiers ; CAMPENNE et C,
a Pont-de-Bordes (Lot-et-Garonne) ; Ducros Fils et C¢, a3 Escoute-sur- *
Lot (Lot-et-Garonne); Ad. LEGENDRE, a Evreux; SamnT-REcuER. a
Rouen ; Société Abel LEBranc, a Mouroux (Seine-et-Marne) ; Etablis-
sements J.-D. BoucHortE, & Metz ; CrESPEL, a Arras.

H. Mice-Mourigs, 70, boulevard de Strasbourg, Blés et grains con-
Serves.

Rov et BERGER, & Poitiers, présentent du gluten et des amidons de
froment et de riz. Le rapporteur ajoute, sans en donner la description :
« Travaux scientifiques » (?). Que peuvent étre ces travaux, que concer-
nent-ils ?... Le document officiel ne le dit pas, il y a la une lacune regret-
table.
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AUBIN et Baron, rue du Louvre; CuasiEs et LEFEBYRE, meuniers
U'Epine, 27, rue de Grenelle-Saint-Honoré : C. Touairron Fils. Harine
ctuvee en 1860 ; RaBournin, quai de I'Ecole, moutures faites a Ja manu-
tention moderne.

Dans la Classe 68 sont réunis les produits de la Boulangerie et de
la patisserie ; ont exposé des pains :

E.-A. FroMENTAUX, 18. rue Saint-Lazare ; PoITEVIN, 3 Aix (Bouches-
du-Rhéne).

A. VAury et PLoumN montrent la fabrication comparée de pains par
divers systémes de pétrins mécaniques et de fours ; on y voit fonctionner
le pétrin Deriry-DEspoves.

BERGERON et Ci¢ (Société de la Boulangerie générale, rue Martel)
présentent des produits de la boulangerie au moyen des appareils
LEBAUDY, LEGENDRE et Ci¢. La fabrication du pain s'effectue avec le
pétrin Drouor.

Les pains fabriqués dans 1'enceinte de I'Exposition étaient vendus
aux visiteurs qui leur firent un accueil enthousiaste.

ox

Voici maintenant I'Exposition universelle et internationale de 1878 ;
elle se développe sur le Champ-de-Mars, sur les bords de la Seine, jus-
qu'au Palais du Trocadéro qui est édifié a son intention, lequel vient de
disparaitre et remplacé aujourd'hui par le Palais de Chaillot, construit
pour I'Exposition internationale des Arts et Techniques dans la vie
moderne, qui s'est tenue & Paris en 1937,

L'Exposition de 1878 a compté 53.000 Exposants. 2

Le Groupe VI, Classe 52, comprend les appareils de Meunerie.

Nous y retrouvons toujours les meules de pierre, les machines a rha-
biller, les appareils de nettoyage des grains, laveurs 3 blg, épierreurs,
trieurs, aspirateurs, brosses, etc.

Pour la premiere fois apparaissent les appareils de la Mouture par
Cylindres.

Deux exposants etrangers, des précurseurs, montrent leurs broyeurs
métalliques, ou en porcelaine, ce sont :

WEGMANN, de Zurich, expose des cylindres en porcelaine, ainsi que
Corcoran, Wit et C*, de la Section anglaise.

Ganz et C, de Budapest, des cylindres en fonte dure trempée, por-
tant 500 cannelures faites au diamant, pour le concassage du blé et
900 cannelures aprés le concassage, puis des cylindres en fonte unie et
polie pour la mouture des petits gruaux.

L. NEmMELKA, de Simmering, prés Vienne (Autriche), présente une
série compléte de moulins a cylindres en fonte dure, trés bien construits,

HeERDE et C*, de Vienne ; WORNER et C¥, de Budapest ; Daverio,
de Zurich, un moulin a trois cylindres pour ce dernier.

J. Harrison CARTER, de Londres.

Et des broyeurs divers dont :

Le broyeur CaArr, exposé par TourrLy, de Paris.
Le broyeur BorpiEr, de Senlis.
Le broyeur Fonrang, de Chartres, constructeur de la turbine & eau.



308 MEUNERIE

Deux paires de meules blutantes, exposées par MM. AusiN et Baron,
meuniers.

L'emploi des cylindres en Meunerie dérive du brevet pris, en 1823,
par un Ameéricain, John COLLIER, brevet décrit dans le livre d'Olivier
Evans, imprimé & Philadelphie en 1826 et traduit de I'anglais par BEnoir,
en 1830 (246). :

En Allemagne et en Autriche, cette mouture prit un développement
considérable. Avant 1867, le rayon de Budapest comportait 170 paires
de meules et 65 moulins a cylindres.

Le premier moulin composé exclusivement de cylindres remonte 2
l'année 1839. En 1878, dans ce méme rayon de Budapest, il existe
470 paires de meules et 440 appareils a cylindres.

Le rapporteur ae la Classe 52, M, L. VicNoN, Professeur a I'Ecole
Cenirale des Arts et Manufactures, aprés avoir fait un exposé de la
nouvelle mouture par cylindres,! s'exprime ainsi :

« ..Cela donne une idée de la multiplicité des opérations et permet de com-
prendre qu'on puisse, par de tels procédés, produire des farines de toutes qualités,
depuis la farine flenr jusqu’a la farine bise, mais on concoit, par cela méme, que
la farvine fleur qui doit étre nécessairement remarquable comme qualité, n’entre
dans le résultat total que pour une faible proportion. Combien nous sommes loin
de la simplicité de la mouture frangaise!

« Nous avons de la peine & admettre qle tant de variétés de farines existent
dans le grain de blé; pour nous, elles sont le résultat dn procédé et le condamnent
powr la consommation francaise,

« Malgré le pen de faveur auquel le procédé hongrois nous paraisse appeld
en France, nous n’en avons pas moins examiné, avee un trés grand intérét, les
appareils exposés par bon nombre de constructeurs dont les ateliers ont une réelle
importance, »

L'avenir, et un avenir proche, s'est chargé de démentir le pronostic
du rapporteur, puisque moins de quinze ans apres, non seulement le
procédé n'était pas condamné en France mais un certain nombre de
moulins avaient déja adopté la mouture par cylindres, et que, trente ans
plus tard, les meules de pierre disparaissaient partout pour faire place
aux engins métalliques, dont l'action progressive permet une extraction
beaucoup plus poussée en farine blanche que celle qui était obtenue avec
les meules.

La « Classe 52 » nous montre encore des bluteries diverses dont
quelques-unes fonctionnent devant les visiteurs, telles sont celles de
Rose Fréres, de Poissy, qui exposent également des brosses & blé.

On remarque des bluteries centrifuges, Systéme MARTIN; puis des
sasseurs, notamment celui de CABANES, mecanicien a Bordeaux, déja
récompensé a I'Exposition de 1867, ou figurait pour la premiére fois un
appareil de ce genre.

A propos de ce sasseur, qui fut une véritable découverte, le rap-
porteur donne un détail intéressant :

« ..Avant cette invention, écrit-il, un moulin de huit tournants, faisant des
semoules, exigeait douze ouvriers pour la mouture et trente-neuf pour le criblage
des semoules; ces trente-neuf sont remplacés par huit hommes surveillant la marche
des sasseurs mécaniques. En 1867, huif ans aprés Pinvention du sasseur, on comp-
tait dans le rayon de Marseille 600 & 620 paires de menles; en 1877, il ¥ en avait
984 et la progression continuait.

(246) Rouner et Ch. TovarLnon Fils.
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« Depuis 1872 on y fait surtout la mouture pour semoules, industrie réservée
presque exclusivement a PTtalie; maintenant on n’importe plus de semoules ni de
pates, mais on exporte, grAce A dis meuniers intelligents comme MoRrIcELLI,
Mavrer, Moxner, Lavie, cte. » -

D'autres sasseurs mécaniques sont presentés par Maurer, Borpier
de Senlis, MassaBau de Marseille, VIGNESEUIL, minotier & Chambly, Bou-
CHERON Fils et MaziirEs a Agen, etc.

Les étrangers exposent des appareils sous le nom d'épurateurs ou
de purificateurs de gruaux, ce sont notamment -

Ha@&roE et C, de Vienne (Autriche) ; NEMELKA, de Simmering (Au-
triche) ; Miror, de Zurich; DErL et Fils, de Londres: WALWORTH
et C*, de Bradford ; Harrisson CARTER, etc.

Enfin, pour la conservation des farines on remarque toujours 1'étuve
de TouarLLon Fils et Ci*, de Paris.

Le rapporteur, le Professeur VigNoN, qui n’était pas Membre du
Jury d'admission, ni du Jury des récompenses, termine son exposé par
ces mots :

« La Minoterie francaise a pu se convaincre que la lutte est sériensement
établie sur tous les marchés du monde.

« Les nouveaux apparails de mouture au moyen des cylindres et les divers
systémes qui en dérivent, pour le nettoyage, la classification et la remouture des
gruaux, meéritent de sa part, une sérieuse attention : non pas que nous craignions,
en ce qui concerne la consommation [rancaise, que les moutins 6 eylindres puissent
Jamais détroner Uemploi bien raisonné des meules de bonne qualité, bien établies
et bien entretenues, mais pour la fabrication des farines extra il est certain que
quelques pays étrangers, PAutriche-Fongrie notamment, sont parvenus a un haut
degré de perfection.

« En terminant, nods ne pouvons nous empécher de songer que dans de
grands pays de fabrication de farine comme IAngleterre, 'Allemagné, I’ Autricho-
Hongrie, les Ftats-Unis, les meuniers ont créé des Associations dont les assem-
blées discutent tout eo qui intéresse leur industrie; chacun des meuniers de ces
Associations tient & honneur de faire conmailre les travaux et les améliorations
dont il est 'autenr, car il sait que cet échange de pensées ct de faits lui profitera
comme & ses colldgues, II résulte de cet état de choses une véritable émulation
entre tous les meuniers de cette Association auxquels prennent part presque tous
les constructeurs de Meunerie un peu importants.

« En Franee, nous n’avons rien de semblable, chague minotier parait tenir
beaucoup A s'isoler de ses confréres; clest une grosse faute selon nons, car la
Meunerie francaise s'expose ainsi & des déboires si elle se laisse entrainer & des
modifications importantes et mal misonndes dans son matériel de fabrication. »

Si le rapporteur n’a pas cru a 'adoption de la mouture par cylindres
pour fabriquer en France la farine courante de boulangerie, du moins le
veeu qu'il émettait concernant le groupement des meuniers francais s’est-il
réalisé quelques années apres, puisque 'année 1886 voyait se créer 1'Asso-
ciation Nationale de la Meunerie Francaise.

Produits de la Meunerie. — Parmi les produits exposés dans le
Groupe VII, Classe 69, produits farineux et leurs dérivés, dont Gustave
HEUZE est le rapporteur, figurent des échantillons de farine fabriqués par
MERciER, de Duvy, et par Dupray, de Chantilly.

« Les magnifiques produits des Grands Moulins de Corbeil, dit le
‘rapporteur, sont présentés par MM. DARLBAY et BERANGER.

« On voit encore des produits de la mouture exposés par Abel
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LeLeanc, AuBIN et BaroN. BoucHoTTE, LEFEBVRE et VAURY, RIERREL,
PricouE et Trurraur, Prousaram, Rouzfi, AviaT et MisTRAL Fréres.

« DumoNT-CARPENTIER, de Gisors, a installé des tableaux monfrant
les maladies des blés et le moyen d'apprécier la valeur des farines &
l'aide du microscope » (Il s'agit certainement ici de la pureté et non de la
valeur, que le microscope ne peut déterminer.)

Sont encore exposés les produits fabriqués par DESSOLIERS, d'Alger,
et ceux de Lavie, de Constantine,

Les farines étuvées de A. BerTrIN, de DupLEIx de Bordeaux, et de
TrEBAUD et HuserT, de Nantes.

Enfin des semoules et des produits de la mouture envoyeés par des
meunjers étrangers.

Procédés et appareils de la Boulangerie. — Ont figuré a cette Expo-
sition, les pétrins mécaniques déja connus, ceux de DELIRY-DESBOVES &
Soissons, de Lepaupy, de RoLranp, de BoucHEroN et Fils et MAZIERES
d’Agen, Manot, de Haw, Licart de Paris.

Puis des fours : celui de ROLLAND, a sole tournante, celui de Brasaup
Ainé, pour la cuisson du pain viennois.

Le four de J. Mousseau de Bordeaux, de ViBerT, de LAMOUREUX-
Mansior de Thonnange-les-Joinville, et celui de MiDELET a Trouville.

Produits de la Boulangerie et de la Patisserie. — C'est M. Bucan,
ancien Officier d’Administration des Subsistances militaires qui est le
rapporteur de la « Classe 70 ».

Aprés un rapide résumé de la Boulangerie, sans grand intérét, le
rapporteur donne quelques statistiques concernant la Boulangerie civile,
mais il traite surtout des boulangeries de I'Armée et de 1 Assistance
Publique ; il termine, enfin, par un exposé sur la Patissesie.

s

ok
. Onze années aprés, I'Exposition de 1889 ouvre ses portes : elle
compte 61,722 Exposants dont 33.937 francais et 27.785 étrangers.
Elle remporta un immense succés non seulement par I'édification de
la Tour Eiffel et le jeu des fontaines lumineuses qui frappérent plus

particulierement le grand public, mais aussi par les inventions nouvelles
qui se sont montrées un peu dans tous les domaines.

Classe 50. Matériel et procédés des Industries agricoles et des Indus-
tries alimentaires. — C'est 1'éminent Professeur Aimé GIRARD qui est
chargé de rédiger un rapport d'ensemble sur les Industries réunies de
cette Classe ; il I'établit de main de maitre. Nul n'est mieux qualifié que
lui pour traiter ces questions qu'il étudie et qu'il enseigne depuis tant
d'années dans son Cours de Chimie industrielle du Conservatoire des
Arts-et-Metiers et dans celui de Technologie agricole qu'il professe a
" I'lnstitut National Agronomique.

Ce document permet de jeter un coup d'ceil sur le passé, le présent
et 'avenir des Industries agricoles et des Industries alimentaires et, plus
particulierement sur celles de la Meunerie et de la Boulangerie, qu'il
connait a fond et dans lesquelles son nom est toujours prononcé avec -
admiration et reconnaissance.



