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Je citerai dans leur intégralité certaines parties de cet important rap-
port, qui concernent plus spécialement les deux industries dont nous sui-
vons le développement.

Aimé GIRARD s’exprime ainsi :

¢ ...De toutes les industries qui, par leur ontillage ef leurs procédés, appar-
tiennent & la « Classe 50 », la meunerie est certainement celle qui, en ce moment,
présente Paspeet le plus intéressant.

« La période décennale de 1878 & 1889 a été, en France, pour 'art de moudre
les prains, une pérviode de transformation sans pareille.

« Clest & peine si, depuls des sideles, cet art avait modifié ses procédés; sans
doute, & une époque gui n’est pas encore bien ¢loignée de notre temps, vers 1816,
on avait vu, dans la plus grande partie de notre pays, la mouture hasse se subsfi-
tuer, sous le nom de mouture américaine, a la mouture ronde on demi-ronde; ¢eono-
mique, rapide dans lexéeution, elle avait apport¢ au travail patriareal de la meu-
nerie une amélioration réelle, mais cette amélioration 6tait loin d’8tre suffisante.
Quelque habile que £it le meunier, il ne pouvait, en livrant le grain a l'action vive
et brusque des meules de pierre, éviter de moudre une partie de l'enveloppe et
dn germe en méme temps que 'amande farinecuse, Mélangés & la farine, d’oft
bluteries et sasseurs ne les pouvaient extraire complétement, ces débris moulus
venaient plus tard, surtont si cette farine n’était pas immédiatement mise en ceuvre,
exercer sur la qualité du pain une action fAcheuse.

« Depuis bien longtemps les inconvénients dont s’accompagne le hroyage du
grain enfre meules de pierre avaieni frappé les constructeurs ef ingénieurs, et
heancoup avaient cherché a substituer au vieil engin de nos moulins des engins A
surface mieux appropriée, of particulierement des engins métalliques,

« Longtemps infructuenses, les tentatives faitez dans ce but avaient fini, il ¥
a einquante ans, par 8tre couronnées de succés, ef, dés 1840, on voyait fonctionner
a Pest, en Hongrie, un grand moulin dans lequel les procédés de la mouture pro-
gressive, par passages successifs entre divers jeux de cylindres métalliques, abou-
tissaient & la production de farines remarquables. A ces farines appartenait une
qualité maftresse : débarrassées compldtement de Penveloppe et du germe du grain,
clles avaient, de ce fait, acquis des qualités de conservation telles que, méme apres
un long séjour en magasin, on les voyait fournir des pains blanes, savoureux, bhicu
levés, ef, par conséquent, d’'une digestion facile.

« L'application dos engins métalliques 3 la mouture devait, cependant, étre
longue & se vulgariser; il y a vingt ans, le nombre des monlins marchant aux
cylindres était bien modeste encore, mais i cette époque méme, on vit la situation
changer brusquement. Ces engins, auxquels on n’avait, jusqu’alors, aceordé qu'une
médioere attention, devinrent Pobjet dune favenr méritée. (Vest en Autriche-
Hongrie que, d’abord, l'emploi s’en développa, puis en Allemagne, en Angleterre
et méme aux Etats-Unis.

« Les meuniers francais, cependant, ne s'en préocecupaient gueére; confiants
dans Pancienne renommée que la belle qualité de leurs farines lour avait faite, ils
ne voyaient, en général, dans le nouveau procédé de monture, qu'un sujet de
curiosité.

« Il en était encore ainsi en 1878; on ne comptait alors en France, qu’un
senl moulin & eylindres : celui de M. BuQurr, & Rouen, et e'est chose certainement
curiense que de retrouver dans le rapport derit en 1879, & la suite de I'BExposition
universelle de 1878, par I'un des spéeialistes les plus Justement réputés de notre
pays, cofte appréciation gue le proeédé de la mounture anx cylindres devait étre
« condamné au point de vue de la consommation francaise » (247).

Pour attirer sur ce procécé l'attention des meuniers, de graves éveé-
nements étaient nécessaires, et ces événements n'ont pas manqué de se
produire.

Sur le marché des grandes villes, sur le marché parisien surtout, se
présentérent alors en abondance de. belles farines blanches et pures,

(247) Voir pages 308-300.
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quimmédiatement la boulangerie de luxe adopta, de préférence aux
farines francaises. En méme temps, et par un effet contraire, les farines
qui faisaient notre renommée a l'étranger, cessérent d'y étre recherchées
dans la mesure d'autrefois. Les choses vinrent a ce point qu'en moins de
dix années (1875 a 1884) nos exportations de farine tombaient de
2.500.000 quintaux a 750.000 ; alors que, d'autre part, l'importation des
farines étrangeéres s'élevait de 45.000 quintaux a plus de 500,000 (248).

En face d'une situation aussi grave, c'était, pour la meunerie fran-
caise, chose impossible que de ne pas s'‘émouvoir; son émotion fut
grande, en effet, si grande que la Chambre Syndicale des Grains et
Farines de Paris, prenant en main la question, n’hésita pas a entreprendre
une experience industrielle réellement grandiose, au cours de laguelle on
a vu, sous sa direction, huit moulins modernes montés suivant des sys-
‘témes différents mis en concurrence avec un moulin a meules de pierre,
et soumettant a la mouture, en méme temps gque celui-ci, un égal appro-
visionnement de deux blés identiques, 1'un tendre, I'autre dur.

Pour beaucoup, le résultat de l'expérience était connu d’avance ; la
pratique, déja vieille de vingt ans, des meuniers hongrois, suffisait a
I'mdiquer, mais les incrédules étaient nombreux, les timides plus nom-
breux encore; l'incrédulité des uns, la timidité des autres disparurent
aussitot que ce résultat fut rendu public.

Et l'on vit alors, comme cela se produit si souvent dans notre pays,
a l'apathie des années précédentes, succéder, chez nos meuniers, un
entrain tel que, pour la construction francaise, ce devint chose impossible
que de satisfaire toutes les demandes de transformation qui se produi-
saient, et que la construction étrangére dut prendre sa part de ces trans-
formations. 3

Cing années ont suffi & modifier absolument la situation de la Meu-
nerie Frangaise ; c'est a plus de 1.500 certainement que s'éléve aujour-
d’hui le nombre des moulins qui, en France, ont remplacé les meules de
pierre par les cylindres; nos grands établissements, ceux que l'on doit
considérer comme les véritables moulins industriels, n'ont plus d'autres
engins de mouture, et nombre de moulins plus modestes ont déja suivi
leur exemple.

Les autres suivront; aprés avoir transformé les grands moulins, en
effet, clest & créer un outillage approprié au travail des petits que la
construction vise en ce moment ; nul doute qu'elle n'y reussisse.

La nécessité d'améliorer les produits de la mouture est, aujourd hui,
une vérité banale ; la légende du pain bis a fait son temps; a tous les
consommateurs, riches ou pauvres, il faut, et c'est justice, du pain blanc.
Ce pain blanc, le boulanger ne peut le produire qu'en pétrissant une
farine pure, exempte de débris de I'enveloppe et du germe. Chacun,
aujourd hui, a le sentiment de cette nécessité, et c'est pour cette cause
qu'a I'Exposition universelle de 1889 on a vu se présenter en si grand
nombre, non seulement les appareils de production de la farine, c'est-
a-dire les moulins, mais encore les appareils de purification, c'est-a-dire
les appareils de blutage et de sassage.

Clest a se transformer aussi que la Boulangerie est appelée dins un

(248) Voir page 189.
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avenir prochain, mais cet avenir, une grave erreur économique le retarde
depuis assez longtemps déja.

Substituer au travail si pénible du pétrissage a bras le pétrissage
mécanique est un probleme actuellement résolu, et résolu de la facon
la plus satisfaisante. Logée dans la caisse du pétrin, remuée par des
malaxeurs dont la forme a été savamment calculée, la pate se délaie, se
frase et se souffle aussi bien que sous l'action du bras de I'homme ;
I'Exposition de 1889 a, sous ce rapport, apporté aux solutions déja con-
nues des solutions nouvelles et non moins intéressantes.

Ces solutions, les ouvriers boulangers les devraient accepter avec
reconnaissance ; ils les repoussent, au contraire, sans comprendre que se
mérite est plus grand de conduire avec tact, mais sans fatigue, une
machine délicate que de développer un effort musculaire auquel l'intelli-
gence reste, en réalité étrangére; sans comprendre que c'est la conser-
vation de leur santé, la prolongation de leur existence que la mécanique
leur apporte. La crainte de voir amoindrir leur salaire est, en cette cir-
constance la préoccupation principale des ouvriers boulangers. C'est sur
une erreur économique que cette crainte repose ; l'habileté inteiligente,
en effet, trouve toujours un salaire plus élevé que la force brutale.

Aussi est-ce seulement en province, est-ce également dans les éta-
blissements industriels, dans les exploitations agricoles, surtout dans les
grands établissements publics, hépitaux, colléges, prisons, etc., quon a
vu, jusquici, les pétrins mécaniques, et aussi les fours perfectionnés se
vulgariser ; de ce coté, le succés est complet.

Apreés ce rapport général nous en voyons un autre qui envisage tout
particulierement le matériel et les procédés de la Meunerie. Il a pour
auteur un constructeur, M. BETHOUART, qui a joué un réle considérable
parmi les producteurs d'appareils de moulins.

[l faut en citer les principaux passages, lesquels avec un peu d'his-
torique, montrent bien le réle important rempli par les constructeurs fran-
cais d'appareils de meunerie, notamment, fiqurant dans cette Exposition.

M. BErnouart s'exprime de la fagon suivante :

« Les professions de meunier ef de constructeur d’appareils de meunerie qui
sont lices, laissées jusqu’alors un peu & Véeart, ne tenant pas dans le monde scien-
tifique la place qui leur est due, se sout relevées depuis quelques années dans
I'opinion publigue.

Limportance de lenrs affaires, la puissance de production de Ieurs usines, les
perfectionnements de lenrs appareils, les ont mis en relief. On a vu la routine
battue pour toujonrs, et la mouture du blé devenir un art véritable, une science
appliquée nouvelle et 'on peut dire aujourd’hui, que la mennerie fait de industrie
selentifique.

Les meuniers ont été conduits dans cette voie féconde par des hommes dini-
tiative, des savants, des chimistes, qui, ayant étudié le blé dans sa structure, dans
sa composition, ont su donner d’utiles avis pour la réduction du blé en farine.

..Mais on n’est pas arrivé en un jour & un pareil degré de perfection, ce
n’est qu'aprés de longs efforts, pendant prés de quatre-vingts anndes, que le résul-
tat a été acquis et il pent 8tre bon de jeter un coup d'wil en arricre pour ne pas
laisser se rompre la chaine qui lie les choses du temps présent 3 celles du Dassé.
Cela, est méme néeessaire pour découvrir et signaler la Ioi du progrés afin de s'en
aider pour préparer 'avenir.

Nous ne remonterons pas plus haut dans I’histoire des moulins; les proeédis
des anciens sont restés primitifs et stationnaires pendant des milliers d’anndes: 1y
force mofrice naturelle n’était gueére utilisée, I’art du consiructeur hydraulicien
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n'existait pas et le travail fait & la main exiceait nn personne]l rombreux pour
produire une mince besogne.

Les améliorations suceessives apportées dans 1°s procédés de réduction du blé
se sout adressées aux différentes phases du travail : 1° Netboyage du blé; —
2° Mouture on réduetion du blg, broyage ou séparation de I'amande et de Uenve-
loppe, ¢t le convertissage ou réduction de I'amande en farine; — 3° Blutage cf
sassage ou épuration compléte de la farine; G

Llexposition de la Classe 50 a présenté un vérvitable caractére de grandeur.
Des usines complétes, a plusicurs Etages, se sont édlevées dans la Galerie des
Machines et & Esplanade des Invalides; elles ont moulu le blé et fait de la farine
sous les yeux du public. D’autres constructeurs ont fait fonctionner senlement lenrs
appateils pour les metire en ¢vidence. :

...Lia publication des travaux de M. Aimé GIRARD en 1884, au moment on les
meunlers hésitaient & prendre les procédés employés en Autriche et en Allemagne,
les o décidés & les adopter et c’est de li que part Lextension de la méthode do
mouture par les eylindres en France. v

. Kn 1789, nettoyage absolument sommaire, émotteur quelquefois; ventilateur-
criblenr, voila tout, L’Agriculture manquant de machines, livrait an moulin des
blés impurs et sales, mais depuis frente a quarant: ans, les hatfeuses méeaniques
ont donné des blés plus propres ainsi que le tarare qui suit le battage.
~_An moulin, depuis trente ans, on a employé des éplerl'elujs, des tarares am¢-
ricains, des ventilateurs, des eylindres épointeurs en tdle d’acier, des trieuvs-cri-
bleurs, des brosses et d’autres tarares, des eylindres polissenrs, des appareils &
mouiller le blé trop sec, des appareils magnétiques, des classeurs pour la mouture
a cylindres. »

Les exposants présentent des appareils de nettoyage, ce sont :

Thomas RoBiNsoN et Fils (Angleterre), RosE Fréres de Poissy,
Société générale Meuliere, MiLLoT (Suisse), Laursnt Fréres et Corror
a Dijon, les Genpres de Luuiinier de Dijon, PASTEGER (Belgique),
SCHWEITZER a Paris, Muzey d'Auxerre; un appareil de nettoyage
Jéréme Francois d'Amiens.

Des laveuses de Louis DEmaux a Toulouse, de A-Maurer, de Mar-
seille, de PASTEGER (Belgique), émotteur aspirateur Systéme CHILDS, vul-
garisé en France par RosE Fréres, notablement perfectionné depuis vingt-
cing ans.

Braurt, Teisser et GiLLer, Caramija-Mauct, Mirror, Scuwel-
TZER, etc., exposent des tarares analogues aux précédents:; RoOBINSON,
Daverio (Suisse), Siméon Howgs (Angleterre) des tarares en zigzaz,
double ventilation.

Les mémes présentent encore des cribleurs et des trieurs, il faut y
ajouter : VACHON, trieur a alvéoles, MaroT Fils de Niort.

Colonnes « Euréka », brosses a blé. Colonnes épointeuses RoSE
Fréres en fil d'acier remplagant la téle-rape, une brosse fait suite a cette
colonne. Les exposants précédents montrent les-mémes appareils de leur
fabrication.

Rosg Fréres, un mouilleur. automatique a augets, un autre de
MiiLoT.

Réduction du grain. — Le rapporteur rappelle que :

« ...Primitivement, la mouture, trés grossiére, se faisait au moyen de molettes,
puis de pilons ef de pierres brutes tournées & la main par une femme.

Il y a deux mille ans, la meule fut actionnée par Ieau, puis au moyen 4ge
par le vent.

En 1789, régnait la meule francaise pour la mouture a la grosse, la mouture
du blé par les meules, a atteint son maximum d’amélioration, il y a une vingtaine
d'anndes.
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En France, Birarn, cn 1818, fit marcher pendant quelques mois, des eylindres
en fonte pour remplacer les meults; il Tétablit ensuite ses meules ot utilisa les
cylindres comme comprimeurs de grains, pour retirer les pierres avant lenr entrée
sous les meules,

En 1823, un Américain, John Connigr, moulait avee decs cylindres en métal
durei. Bexoist, de Saint-Denis, moulait des gruanx avee des cylindres de pierre.
(M. ReeNAULT-DESROZIERS, meunier i Saint-Denis, fit don au reeretté Profosseur
Lixper, d'un spéeimen de ces eylindres qui fut placé dans lo jardin de VInstitut
Agronomique, en face de son laboratoire, ott on peut encore le voir anjourd’hui.)

En 1878, WrGMANN, nous l'avons yu, proposait des eylindres en poreelaine.

Depnis dix ans, la lutte a 6té vive en France entre les meules et los eylindres..,

Apres l'abandon des moulins primitifs, rien ne put étre conservé, il fallut
tout créer. I/amour du mieux prif subitement tous les meuniers qui ont enx-mémes
mené la réforme. Le principe nouveau, dans son unité, a été proposé et admis
sans coup férir. Les charpentiers de moulins devinrent les grands constructeurs;
chacun alors revendiquait avec raison I'initiative de sa transformation.

A cetto époque, le patron eonnaissait i fond son métier, il Papprenait & son
contremaitre qui, & son tour, instruisaif les ouvriers; ¢’était de la vraie solidarité;
c'est ee qui a produit, pour la conduite des meules, des hommes trés sérieux pen-
dant la plus belle période industrielle de la Meunerie francaise.

Aujourd’hui, il ne reste plus de ces hommes...

...Lies étrangers, pendant que la moubure par meules avait cessé de progresser,
mtroduisaient les produits de la mouture & eylindres qui faillivent détroner les
farines franeaises.

En 1875, les gruaux hongrois concurrencaient nos gruaux de Picardie; en
1878, les farines hongroises obtenaient & la vente, nne majoration considérable
sur les bonneg marques francaises.

I/ Exposition de meunerie de 1885 (249) a mis en vue les proeédés nouveanx.

Il y eut d’abord un peu d'indéeision, mais les expériences d’Aimé GIRARD
firent cesser les hésitations chez les meuniers et le monvement s'accentua vers les
eylindres, Aujourd’hui, la mouture basse par les menles est de plus en plus aban-
donnée, la favenr passe i celle de la réduction multiple.

L’Exposition de 1878 avait prouyé que les importations en France de farines
de Hongrie s'accentnaient, ainsi que linfériorité du matériel de la mieunoric fran-
¢aise; mais I"Exposition de Paris en 1885 montra qu’en France on voulait lutfer
et, aujourd’hui, la meunerie francaise n'a plus rien & envier 3 la meunerie hon-
groise. »

Cylindres métalliques. — Les Exposants qu'il convient de citer sont :

Braurt, TEISSET et GILLET, puis Rosinson et Fils, qui ont organisé
un moulin de 75 quintaux par 24 heures, dans I'Exposition méme.

Rose Freéres qui ont une exposition considérable dans laquelle figure
leur fendeur-dégermeur.

Mirror de Zurich, Daverio, FEray et Ci¢ d'Essonnes, MarLLiaux,
également d'Essonnes, PASTEGER, la Société Générale Meuliére qui expo-
sent un moulin a cylindres.

GouBET, DARDEL, Laurent Fréres et Covrios, DArNEL, BOSSHART,
Lacroix Fréres, Maerkey, Havier et C'e, Muzer, Bruer, EXCHER,
Wss et Cle (Suisse), WEGMANN, cylindres en porcelaine, CHAUDEL-PAGE,
des cylindres en fonte dure.

Broyeur CAaRr, présenté par TourFLIN: HIGNETTE. BORDIER,
SCHWEITZER, mouture graduelle trés compléte, son moulin a fonctionné
a I'Exposition,

Moulin Systéeme GuurLAUME, présenté par DAYDE et PiLie de Creil.

Hureau, appareil fendeur, bluteur, brosseur et dégermeur.

(249) Voir page 336.
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Meules de pierre. — Figurent dans cette catégorie, les Exposants

dont Jes noms ont déja été cités dans les précédentes Expositions de
1867 et 1878.

Blutage et sassage. — Nous sommes naturellement trés loin des
premiers appareils a bluter 4 la main, paniers plats faits de jonc ou
d’osier tressés auxquels on imprimait des secousses. Le tamisage se fai-
sait alors horizontalement, il s'est fait ensuite au moyen de bluteries
rondes ou hexagonales, qui tournaient sur un axe oblique. L'Exposition
de 1878 voit apparaitre des bluteries planes. qui rappellent le mouvement
des anciens tamiseurs. Ces nouveaux appareils sont de différents cons-
tructeurs, dont les noms ont été cités déja et auxquels il faut ajouter
celui d'Ourrequin, d'Orléans.

On voit toujours les sasseurs et les collecteurs de poussiére,

TouarLLON figure toujours avec son étuve a sécher la farine.

Matériel et procédés de la Boulangerie. — C'est M, Charles Lucas.
Directeur du Marché des Farines (douze marques) de Paris. qui est le
rapporteur,

Dans des considérations générales, le rapporteur exprime

« Le regret qu’il éprouve de voir la Corporation si intéressante de la. Bon-
langerie rester insensible a toute tentative d’amélioration au point de vue du pétris-
sage des pites.

Il est reerettable — poursait-il — que le péirissage méeanique ne se seit pas
zicore wénéralisé en 1889, bien que les modéles de pdtrins soient aombreux et
variés, mais il faut noter que les systémes présentés n'ont pas encore fait leurs
preuves dans les fournils de nos boulangerie; ‘certains d’entre eux convienmevt
peut-étre & de grandes boulangeries comme eclles des Hopitaux, comme celles de
PArmée, mais e¢es modeles industriels ne conviennent guére A la petite boulangerie
gui est la plus répandue; d’aufre part, les modéles exposés sont perfectibles. »

M. Lucas reconnait d'ailleurs que I'on peut faire mieux, I'avenir lui
2 donné raison et on en trouve la preuve dans la constitution des pétrins
mécaniques qui fonctionnent aujourd’hui dans toutes les boulangeries.

Le rapporteur accuse de mauvais vouloir les ouvriers boulangers
qui s'opposent a I'adoption des pétrins mécaniques, il dénonce avec raison,
I'absence d’hygiéne de ce mode de travail.

Toutes les raisons que fait valoir M. Lucas pour expliquer la lenteur
avec laquelle les pétrins mécaniques s'introduisent dans les fournils, sont
exactes, mais il passe sous silence la raison capitale qui s'oppose a cette
adoption : c'est. je l'ai souvent dit, le moteur qui manquait pour action-
ner le pétrin, cela est si vrai que, dans les grandes villes et surtout a Paris.
lorsque le courant électrique fut distribué partout, le nouveau mode de
pétrissage fut immédiatement adopté.

M. Lucas examine ensuite les différents systémes de pétrins méca-
niques qui figurent a I'Exposition de 1889, ce sont :

Le pétrin. DELIRY-DESBOVES, ceux de Havrror et C'® de Bruxelles,
Lotz de Nantes, de Dacry, HAvET-DELATTRE, Durvie, ManoT, LIGNE,
DaTtris, WERNER et PFLEIDERER, ce dernier, dit le rapporteur, « robuste.
convenant plus particulierement a la fabrication du biscuit et des pates
fermes ».

Le rapporteur cite, en terminant, les fours présentés par leurs cons-
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tructeurs : le four Biasaup et Fils, qui fonctionne dans la boulangerie-
patisserie installée par HEDE.

Les fours Lamoureux, BonvaLET, le four aérotherme de Gopin et C'e,
de Guise, qui fonctionne dans la boulangerie installée par cette Société,
des fours militaires de campagne, de GENESTE-HERSCHER et de SOMASCO.

Il faut extraire des conclusions de M. Lucas, les passages suivants
de son rapport :

« Nous attendons encora beauncoup de Pintelligence de nos constructeurs de
Détrins méeaniques. Bien que nous ayions constaté dans plusienrs des pétrins expo-
sés des progres importants, nous ne jugeons pas que chacun d’enx, pris isolément,
soift arrivé a la perfection.

C’est pourquoi nous engageons les constructeurs i ne pas s'axrréter en bonne
voie et & reprendre, avec un nouveau zéle, et une nouvelle ardeur, en s’inspirant
des progrés réalisés autour d’eux, et des renseicnements qu'ils ont pu recueillir,
leurs {ravanx et leurs recherches. Nous savons déja qu’a Iheure actuelle certains
d’enire eux marchent, avec de louables efforts, i la conquéte de nouveaux per-
fectionnements.

Nous faisons des veeux pour que ces efforts soient couronnés de sneees et que
ces sucees contribuent & décider la boulangerie & aecepter définitivement le pétris-
sage mécanique. »

Relativement aux fours de boulangerie, le rapporteur constate :

« ..Que le progres est encore plus marqué que pour les pétrins,

Les derniers fours mixtes nous paraissent devoir faire abandonner les fours
au bolz; ils simplifient beaucoup ece travail, sont plus économiques et, surtout.
plus faciles & chauffer et & manwuvrer. Leur emploi supprime le séchage du bois.
cause nermanente d’incendie, et le fournil devient un atelier salubre et non plus
infeeté par ln fumée et les gaz délétéres qui émanent de la braise.

Tel est Voutillage 1= plus perfectionné offert 3 la Boulangerie moderne pour
s fransformation. Puisse-t-clle lul faire bon accueil et suivre Iexemple de sa sour
ainée la Meunerie qui, elle, n’a reculé devant ancun sacrifice pour arriver i fabri-
auer les belles farines dont nous avons pn appréeier la valeur dans la Classe 67,

Notre désir 16 plus ardent est de voir cette corporation si digne d’intérét par
I'importance de ses services journaliers, profiter des progres réalisés par la Science
pour améliorer le sort de ses membres, patrons et ouvriers, que nous voudrions
voir tous réunis dans une sympathique entente pour travailler ensemble i perfee-"
tionner leur arf.

En terminant, et pour compléter le rapport qui préeéde, nous exprimons le
vien de voir notre Boulangerie dotée d’Ecoles professionnelles, ow, sous la direction
de professeurs intelligents et dévoués, clle pourrait puiser toutes les connaissances
scientifiques eb pratiques indispensables pour mener 4 bonne fin cette opération
si intéressante ef si utile de la fabrieation du pain.

Cette Ecole doif comporter nn enseignement théoriqne et un enseignement
prafique et posséder un laboratoire de recherches et un fournil d’expériences ol
des savants et des praticiens collaboreront intimement dans le but de perfectionner
tout ee qui regarde cette corporation. »

Certains veeux formulés par le rapporteur se sont réalisés au cours
de ces derniéres années ; les pétrins mécaniques se sont considérablement
perfectionnés depuis 1889 et le pétrissage mécanique des pates a pain
est universellement adopté : de leur coté, les fours de boulangerie se sont
singuliérement améliorés dans leur construction et de nouveaux modes de
chauffage ont fait leur apparition, comme nous 'avons vu d'autre part.
Enfin, une Ecole de Boulangerie est séricusement projetée et est appelée
a voir le jour dans un avenir prochain.

Classe 68. Produits de la Boulangerie et de la Patisserie. — C'est



318 ; MEUNERIE

M. CornET, Président du Syndicat de la Boulangerie de Paris, qui est
le rapporteur de cette Classe.

« La consommation du pain en France diminue depuis une quinzaine
d’années, écrit M. Corner, elle était dans le temps de 582 grammes par
tete et par jour et elle est actuellement inférieure 4 450 grammes, »

M. CornET, comme M. Lucas, déplore « qu'il est pénible de voir le
pétrissage des pates se faire a bras », et il regrette que la Boulangerie
parisienne n'ait pu fabriquer du pain dans I'enceinte de I'Exposition,
comme cela s'était fait antérieurement ».

Les Exposants de cette Classe qui présentaient leurs produits étaient
MM. JacQuET, propriétaire de l'ancienne boulangerie Zanc; DARIDAN,
successeur de HEDE ; MacHIN Fréres ; Nanon : DumEix ; GuisLaiN ; Fou-
CARD ; SAVIDAN ; JarAurT ; TRoussir ; Grossois de Paris, et BourpiN
de Reims.

Des biscuits de troupe sont exposés par Auguste VAury ; par Tou-
ZANNE, « Société du Bispain » ; par PERIER, « Biscuit-pain » et par FErrE
de Nantes.

e
¥k

Nous voici maintenant en 1900, a la Seiziéme Exposition universelie
et internationale organisée par I'Etat depuis 1798.

Ce n'est plus 110 Exposants gu'elle réunit, mais bien 83.047, dont
38.253 francais et 44.974 étrangers.

Cette fois la Meunerie et la Boulangerie y occupent une large place.
On y voit encore bien des constructeurs dont les appareils ou les pro-
duits figurérent aux Expositions précédentes de 1867, 1878 et 1889, mais
combien de perfectionnements ont été apportés aux machines en général
et plus particuliérement a celles de la Meunerie.

LinpDET, Professeur a I'Institut National Agronomique, est chargé
d'un rapport d'ensemble sur le matériel et les procédés des Industries
‘agricoles, c’est ainsi qu'il est appelé a parler de l'exposition de la Meu-
nerie-Boulangerie systéme SCHWEITZER, qui comprend un moulin 2
meules, un pétrin mécanique et un four & sole fixe, Ce moulin fabrique
de la farine a 75-80 % d'extraction, le pain qui en provient est naturelle-
ment bis. Ce systéme ne peut guére étre appliqué que dans les grandes
exploitations agricoles ou aux colonies ; les tentatives faites a Paris dans
cette voie, et a plusieurs reprises, pour alimenter le public, ont lamentable-
ment échoué.

LiNDET cite encore la Société du Pain SOUVANT, qui utilise I'eau de
macération de son bouillie, afin de détruire 1'action facheuse des ferments
solubles contenus dans 1'enveloppe du grain de froment; on se sert ensuite
de cette eau pour pétrir la farine et augmenter airsi la valeur nutritive du
pain, par I'apport de substances minérales solubles.

Ce mode de panification a été imaginé jadis par MEGE-MOURIES ;
c'est donc une application nouvelle d'une idée ancienne que 1'on montre
a I'Exposition.

Ce procédé a été exploité, pendant quelque temps seulement, dans
une boulangerie spéciale, boulevard Raspail, puis a disparu.
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Classe 55. Matériel et procédés de la Meunerie. — FLEURENT, Pro-
fesseur au Conservatoire des Arts-et-Metiers, est chargée du rapport de
cette Classe. Comme le rapporteur exprime des idées générales et aussi
des opinions personnelles sur la Meunerie et sur la Boulangerie, sur l'ave-

nir réserve a ces deux Industries, il convient d'en citer les principaux
passages :

« Au point de vue du matériel et des proeédés de la mouture des grains, ef
notamment du grain de blé, PExposition universelle de 1889 avait montré que,
depuis 1878, une révolution importante s'était accomplie dans notre pays. Cette
révolution, c’étaient les conditions économiques de la Production et du Commerce
des farines qui Vavaient rendue nécessaire,

Jusqu'en 1884, en France, la mouture s'était poursuivie entre les tradition-
nelles meules de pierre. Certes de nombreux perfectionnements avaient été, au
courant de ce siéele, apportés an mode de construction et de travail de ces engins;
la bluterie elle-méme avait subi des modifications importantes; le sasseur, destiné
& Pépuration des gruaux allant au convertissage, était yenu s’adjoindre aux divers
appareils nécessaires & 1’élimination des impuretés de la boulange, majs, malgré
touf, le vieux moulin francais restait frappé d’impuissance en face des besoins
actuels de la consommation. Celle-ci, en effef, et principalement sur le marché des
grandes villes, demandant des farines de plus en plus blanches, il avait fallu, pour
les fournir, s’adresser & la Meunerie étrangere, dont Poutillage depuis longtemps
déja, s’était modifié. ;

Pazeille sitnation ne pouvait durer. La Meunerie nationale s'en émut, et le
beau travail publié en 1884 par Aimé GirARD sur la constitution physique et la
valenr alimentaire des différentes parties du grain de froment, la décida & deman-
der a la Science le concours de ses lumidres.

Almé GirarD venait de montrer par des expériences qualitatives et quantita-
tives d’'une netteté absolue, confirmant les observations de Pogerans, de RaTmay,
de MryER, etc., que Uenveloppe du grain de blé n’apporte dans le compost alimen-
taire qu’une proportion insignifiante de produits assimilables; que cetfe enveloppe
de méme que le germe apporte par son mélange anx produits farineux : 1° des
produits diastasiques déja signalés par MiGe-MOURIES et qui, agissant sur Pami-
don et le gluten, rendent le pain coloré, compact et indigeste; 2° des matieres
grasses, facilement oxydables, qui communiquent aux farines lodeur caractéris-
tique de la rancidité.

Ces travaux prouvaient clairement que le premier idéal poursuivre en mou-
ture est done d’éliminer, autant que possible, les produits du broyage, ’enveloppe
et le germe. Clest précisément ce que les meules ne peuvent pas faire. Agissant
par chocs répétés, elles ne peuvent ouvrir le grain et aplatir le son pour le eurer,
sans en pulvériser une partie; elles écrasent également lo germe, ef les parties
fines obtenues traversent les soies des bluteries, viennent se mélanger A la farine.
C’était done par la base méme que péchait le moulin francais.

---Depuis 1889, pas un travail scientifique qu'on puisse qualifier de sérieux,
nest venu infirmer les connaissances acquises précédemment. Malgré les invitations
faites & la population francaise pour I'engager & consommer du pain plus on moins
complet, la situation acquise par les farines épurées a été grandissant. Cest d’ail-
lenrs bien mal connaitre ou mal interpréter Vhistoire de Iévolution esthétigue des
sociétés que de fonder sur un retour en arriére la fortune dun procédé industriel
quelcongue.

Pour la Meunerie en particulier, ’étude des perfectionnements apportés dans
le moulin depuis le milien du siecle dernier, montre que ces pex:fcctionnements.ont
&té néeessités par les besoins d’une clientéle demandant progressivement des farines
de plus en plus blanches; ¢’est 14 un courant qu’on ne remontera pas. Eh! quoi, au
moment ott du haub en bas de I'échelle sociale, on voit le gofit s’affiner sans cesse
et les exigenees dans la recherche des choses utiles comme des superflnités, aug-
menter de jour en jour, on espére remplacer ce pain blane, qui pour quelques-uns
vient & peine de naitre, par le pain noir qu’on vient de quitter, et méme par ce
produit grossier quon consommait il y a plus de eent cinquante ans, au temps de
la mouture & la grosse? Erreur profonde et qwon ne saurait trop combattre pour
en éviter, méme a un petit nombre, les conséquences désastreuses.

MEUNERIE., — 21
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I2Exposition de 1900 montre d’ailleurs que, dans toutes les nations, 'engin
cylindrique, broyeur et convertisseur, est resté outil indispensable du moulin, et
que si on a perfeetionné, c'est dans les détails qui permettent d’en améliorer
encore le travail.

Bien plus, les procédés d’obtention des farines blanches ont fait, depuis 1889,
un progrés nouvean, et ¢’est 1a le trait le plus caractéristique qui ressort de I'exa-
men du matériel exposé dans la Classe 5.

En 1889, en effet, 'Exposition montrait des appareils de blutage constitués
par des tamis hexagonaux ou cylindriques, tournant a des vitesses plus ou moins
grandes, recevant i une extrémité le produit a traifer tandis qu'a lintérienr des
brosses ou des batteurs tommant eux-mémes plus ou moins rapidement, projefaient
ces produits contre la toile ot forcaient les pariies de finesse correspondante a la
trayerser.

On retrouve encore quelques-unes de ces bluteries & PExposition de 1900, mais
a Pétat d’exception. Elles sont de plus en plus remplacées par des bluteries planes,
circulaires, carrées on rectangulaires, auxquelles I’Industrie a donné le nom alle-
mand de plansichters et dans lesquelles on sest efforcé de reproduire, aussi fide-
lement que possible, le mouvement du tamis & main.

...Au point de vue du travail moderne des grains, la création des plansichfers
est done le fait important et dominant de PExposition universelle de 1900, mais
il n’est pas le seul; en effet, un autre se dessine qui, trés probablement, recevra
dans plusieurs directions sa réalisation prochaine.

Lorsque dans les campagnes auxquelles je faisais allusion tout a I'heure, on
sollicite la clientéle, en France et a4 l'étranger, & revenir au pain plus ou moins
complet, on fait entrevoir, comme principal appit, Pabaissement du prix du kilo
de pain.

pJe dis alors quen accusant le meunier de tenir le pain trop cher, on déplace
la question; ¢’est & I'organisation actuelle de la Boulangerie qu'il-faut s'en prendre,
et jen dirai un mot en traitant cette question spéciale.

Certes la population tout enticre désire l'abaissement du prix du pain, mais
¢est une erreur de croire que, abandonnant la loi générale de conservation des
progrés acquis, elle supportera pour cela I'abaissement d'une des qualités quel-
conques du produit qu'elle a pris habitude de consommer.

Hn face de ces exigences, en face aussi de Vinstabilité de motre régime doua-
nier et de la concurrence que le bas prix du blé & I’étranger permet de Iui faire ef
qui Iui rendent, quoi qu’on en dise, la vie actuelle si difficile, la Meunerio francaise
ne Teste pas stationnaire; elle améliore tous les jours ses diagrammes de mouture,
de manidre & augmenter sans cesse son extraction en farine blanche.

Mais déja la Meunerie francaise s'est attaquée & la question sous une antre
face, ef, pour terminer ce préambule, je me permettrai de définir ici le probléme
dont elle envisage la solution pour avenir, ainsi que je V'ai fait au Congrés inter-
national ds la Meunerie.

Je disais aux meuniers : « Si habilement que vous travailliez actuellement, le
capital engagé dans votre usine est beancoup trop élevé par rapport & votre pro-
duction journaliere, Dans I'avenir, les conditions du travail vous forceront, pour
diminuer vos prix de revient, & produire plus, avec un outillage & peu prés égal.
Or, en dehors des apParcils d’épuration, la premiére condition que devra présenter
eat outillage, pour &tre parfait, sera de travailler le grain avee un minimum
d’échauffement, de maniere & ne pas détruire Vélasticité de ce gluten qui fait la
valeur bhoulangére des produils farineux.

« Pour résoudre la question ainsi posée, je ne vois que deux solutions : ou bien
des appareils nouveaux suxrgiront, basés sur des principes :absolumcnt différents
de ceux que nous eoNNAalssons aujourd’hui, ou bien les connaissances nouvelles des
propriétés du gluten feront que, _dans le travail, cet échauffement pourra encore
se produire, mais dans des conditions telles qu'il ne sera en aucune facon nuisible
a la qualité ultérienre des produits obtenus. Alors, on pourra moudre plus vite. »

Laquelle de ces deux solutions prévandra? Clest le secrel de Pavenir. Dans
tous les cas, & PExposition de 1900, dans le moulin de la Maison _Rosg: Frores de
Poissy, la premiére a déja regu un commencement de safisfaction a Paide du
broyeur « Record », sur lequel je reviendrai plus tard et qui supprime trois pas-
sages de broyage; quant a la seconde solution, elle a donné lien & des essais inté-
ressants of celul qui Gerit ces lignes espere quelle est appelée & rendre a la pre-



LES EXPOSITIONS 321

mieére de nos industries alimentaires, des services dont Pavenir permetira de juger
la valeur. »

Classe 55, Matériel et procédés de la Boulangerie, de la Patisserie,
de la Biscuiterie et des Pates alimentaires. — F1.EURENT a été egalement
chargé du rapport de cette classe. I s'exprime ainsi :

« En dehors des connaissances professionnelles, en dehors aussi de la fermen-
tation alcoolique qui se manifeste dans la transformation de la farine soit en pain,
soif, souvent en patisseries diverses, on peut dire que les deux phases importantes
du travail de la boulangerie consistent dans le pétrissage et dans la cuisson. An
pétrissage sont lides les eonditions d’une levée réguliére aussi bien que le rendement
total en produit fabriqué, et & la cuisson, er méme temps que Vobtention des quan-
tités finales de l'aliment préparé, on peut demander la réalisation d'une économie
plus on moins grande du combustible nécessaire (250).

Pendant longtemps, pour pétrir sa farine, le houlanger n’a connn que les
mains et les bras de I'homme; pour cuire la pite obtenue, pendant longtemps aussi,
il n’a connu que le four & chauffage sur la sole, dont la cheminée était placée en
dehors e & J’avant, an-dessus de la porte do chargement et de déchargement.

Les Expositions universelles de 1867, 1878 et de 1889 ont montré que, cepen-
dant, il n’en est plus ainsi et que les arts de la méeaniqus et de la construcHon se
sont dépensés en recherches pour créer, d’'une part, des appareils dans lesquels 1a
péte so frase et se souffle aussi bien que par les efforts de I’homme, et, d’autre
part, des fours dans lesquels une meilleure utilisation de la chaleur ameéne, corré-
lativement, une large éeonomie dans lo prix de revient du chauffage.

Chose extraordinaire, pour la Boulangerie, ces perfectionnements sont restés
4 peu preés inutilisés : clest le fait quo MM. Aimé (iraRD et Lucas constataient
dans leur rapport xédigé a la suite de I’Exposition de 1889 ef i ¥ a lieu de recon-
naitre qu'en 1900 la situation reste sensiblement 1a méme. L'ouvrier a peur du
pétrin méeanique et il préfére user sa force et sa santé & co travail surhumain
qui consiste 4 délayer, & rendre homogéne, i découper, i souffler, durant une
heure entiére, une quantité de farine qui correspond quelquefois a 300 ke, de
pite (251). Il a peur de perdre son eain Journalier comme s%il n’était pas démon-
tré, aujourd’hui surtout, que Phabileté mise au service d’une industrie mécanigue
quelconque, ne tronve pas un salaire plus rémunératenr que la force brutale. En
face de cette situation, le patron boulanger, tout en se rendant compte do la
supfriorité du travail méeanique, maintient son travail routinier » (2562).

11 est facile, cependant, de se rendre compte quiil ne saurait toujours en étre
ainsi, et je erois que c’est rendre service i une corporation courageuse et intéres-
sante que de Iui répéter encore une fois ce que d’autres ont déja dit et que je
considere comme Pexpression de la vérité.

Tout d’abord il est eertain, tellement eertain méme qu’il est inutile d’y insister
longtemps, quan point de vue de hygidne ot de la propreté, il est impossible que
Ia Tabrication de I'aliment qui est & Ia base de la nourriture do chacun ne se préte
pas avant longtemps, aux conditions qui président 3 la préparation de tous les

(250) Lopinion du rapportenr est ici, & mon sens, frop absolue en considé-
rant, comme il le fait, les différentes phases de la panification. La fermontqtion
est la plus importante des trois, la plus capriciense et la plus difficile & diriger,
c'est d’elle surtout que dépendent la levée du pain, la légéreté de la mie et, pour
une large part, Paspect et la couleur de la crofite. Il faut se rappeler, en outre,
qu'a I'époque oit ce rapport a 6té rédigé, les levains étaient encore utilisés ef que
leur préparation et lenr condnite vemaient compliquer et influencer singulidrement
la Jevée des pates. ) ;

(251) Ce poids de 300 kg. est excessif; dans la prafique courante de Ia bou-
langerie, les pétrissées sont généralement de 165170 kg., correspondant & une
fournée de gros pain. Il esf quelquefois nécessaire de pétrir un poids de pate pour
deux fournées : une de gros pain, une de fantaisie; dans ce cas, le contenu du
pétrin peut atteindre, en y comprenant le poids des levains, 250 ke, environ, que
Ton peut considérer comme un maximum. (o i

(252) La vérité est que Lemploi du’ pétrin mécanique dans lgs poulaugerl(ﬁ
ne pouvait s'instituer qu’avec le moteur électrique. (Loc. cil., page 316.)
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autres produits qui figurent aux repas de I’homme. Celui-ci exige des habitudes de
plus en plus saines, du linge de plus en plus blane, des vélements de meilleure
coupe; & plus forte raison est-il en droit d’exiger de ne consommer qu’un pain
proprement fait.

(Pest 13 un premier point de vue, mais il y en a un second qui n’est pas moins
intéressant & examiner et qui est le suivant :

Quand on compare le prix du pain dans les années qui se sont suecédées, on
gapercoit que, prenant comme point de départ une année de cherté, dans les
années d’ahondance ee prix ne s’abaisse pas proportionnellement & celui du blé
ot de la farine. Il sensuit qu’on peut dire, avee une grande apparence de vérité,
ot nous pouvons nous en rendre compte pendant ces deux derniéres années, qu'aux
époques d’abondance, le prix du pain n’est pas en rapport avec le prix bas des
farines et du blé.

La raison en est simple : les boulangers sont nombreux et par suite leur fabri-
cation restreinte est grevée de frais trop élevés.

A Paris, on compte que ces frais représentent 0 fr. 095 par kilo, soit, au
prix actuel de 0 fr. 35, prés d’un fiers environ du prix de vente. Quand on songe
que les frais de monture de 100 kg. de blé se sont abaissés & 1 fr. 50 environ et
que si on admet que 100 ke. de blé donnent 100 kg. de pain, la production de ce
kilogramme de pain ne représente que 0 fr. 015 de dépense pour le meunier, soif
six fois moins que pour le houlanger, on reste frappé des progres que, dans cette
voie, il Teste i accomplir, en tenant compte, bien entendu, des différonces de fra-
vail. Pour réaliser ces progres, il n’y a de possible que la fabrication industrielle
du pain, ¢’est-a-dire le Teport des frais sur une plus grande production journaliere
ayant pour base l'emploi des engins mécaniques et de fours qui attendent depuis
longtemps d’étre utilisés.

Que les boulangers ne s’y trompent pas, les réflexions que je viens de faire
font, petit & petit, leur chemin et elles eréeront, avant peu, un courant d’opinion
qui déja se dessine. En se syndiquant, en unissant leurs capitaux, au lien de les
disséminer, les houlangers peuvent, s’ils le veunlent bien, résoudre le probléme que
jo viens de poser et conserver ainsi la situation de leur corporation, sinon ils
trouveront bientdt devant cux des sociétés puissantes contre lesquelles la lutte
deviendra rapidement absolument impossible.

Ces conclusions me paraissent déeouler naturellement de lexamen du maté-
riel de boulangerie exposé dans la Classe 55, et, pour cette raison, et aussi parece
que mes études m’ont entrainé & m’oceuper beaucoup de cette question, j'al pensé
qu’il était nécessaire de les poser sans erainfe, trop heureux si elles arrivent &
convainere les producteurs de pain de leur vérité. »

Mais revenons aux appareils de meunerie exposés.

Commencons par les engins qui sont destinés au netfoyage des
grains : ce sont ceux de PiaT et FouGeror, de DucroQuET, DECOLLOGNE,
de la Société générale meuliere de La Ferté-sous-Jouarre, de Caramija
Freres a Paris. On remarque les laveurs Savir, Bouter et C'°, successeurs
de DEmaux ; de RoBinsoN et Fils, de Rochedale ; d'’AMELIN et RENAUD,
Marot Fréres, les GENDRES de LuuLiier, de Rose Fréeres, et de

HioneTTE. Un modéle d'élévateur a grains par aspiration, de Farcor.

La mouture par cylindres comprend : les Maisons francaises TEISSET,
Veuve BraurT et CHAPRON, Rose Fréres, avec leur fendeur-dégermeur,
CussoN Freres, Piat, Dareray Pere et Fils, Fouceror, Société générale
meuliére, DARDEL, LAURENT Fréres et Corror et Lacroix Freres.

Pour l'étranger : RopmsoN, Seck Fréres, Gary et C, BuHLER et
DAvERIO, notamment.

Rose Fréres avaient installé, en bordure de I'avenue de La Motte-
Piquet, un moulin entier oi figuraient leur broyeur « Record » ainsi qu'un
broyeur a circulation d'eau.

DAVERIO, de Zurich, un moulin de 125 quintaux. WOERNER et C',
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“ de Budapest, un modéle de moulin de 500 quintaux.

Figuraient encore, des meules de pierre exposées par quelques cons-
tructeurs francais et étrangers.

On voit apparaitre, pour la premiére fois, les bluteries planes ou
plansichters, imaginé par HAGGENMACHER, quelques années avant 1889,
et construits par LUTHER vers 1892.

Ce sont encore les plansichters systéme Rose Fréres, ceux de
TEisser, Veuve BrAULT et CHAPRON, systéme Bung, etc.

Enfin, ceux des constructeurs étrangers : ROBINSON, DAVERIO,
Buniegr, ete...

On voit encore des convertisseurs et des sasseurs des constructeurs
qui viennent d'étre nommés. Enfin, WEGMANN (Suisse) présente, de nou-
veau, des convertisseurs en porcelaine.

Dans cette Classe figure un appareil de photo-micrographie utilisé
par M. Lucas, Directeur du Marché des Farines 12 Marques, pour 'exa-~
men des farines et qui permettrait de photographier les préparations
mijcroscopiques sans les déplacer.

Parmi les appareils de boulangerie dont parle le rapporteur, il con-
vient de citer :

Les pétrins mécaniques de DartHis, de DELIRY, d'HAVEZ-DELATTRE,
de Lotz, de Ma#OT, de WERNER et PFLEIDERER et de Dusois a Jouy.

Le pétrin Boranp, exposé par JAMETEL; celui de LAFFOND; enfin la
pétrisseuse de Somasco, de Creil.

D’autres modeles sont aussi exposés, notamment ceux de: Boussac,
LAMOUREUX, SCHWEITZER, et RicHARD LEEMANN de Dresde.

On remarque les fours de boulangerie construits par BERL, Biapaup,
BorviN, Bonvarer, Damervar, Ecmavie, Gasnier et Bruwi, Huche,
Lamoureux, MAROLLE, Mousseau, ScHWEITZER, TAPREST, et celui de
Ricrarp LEnvann de Dresde, four a deux étages chauffé avec des tubes
d’acier contenant de l'eau sous pression, pouvant aller jusqu’a 300 atmo-
sphéres.

Aprés les appareils, il convenait de présenter aux visiteurs les pro-
duits de la Meunerie et de la Boulangerie qui pouvaient étre obtenus au
moyen des appareils en usage a cette époque; nous allons voir maintenant
ce que les rapporteurs en ont dit.

Classe 56. Produits farineux et leurs dérivés. — Le réglement général
de I'Exposition de 1900 stipulait que chacun des rapporteurs des Jurys de
Classe devait établir un rapport signalant les faits principaux constatés
par le Jury, relatant les progrés accomplis depuis 1889, et mettant en
lumiére la situation de la production a la fin du xix® siécle.

C'est REGNAULT-DESROZIERS, meunier & Saint-Denis et Vice-Prési-
dent de la Chambre Syndicale des Grains et Farines, qui fut le rapporteur
de la Classe. On ne pouvait faire un meilleur choix, REcNAULT-DESRO-
ZIERS joignant a sa grande compétence ses qualités d'érudit.

Nous extrayons de son long et remarquable rapport un grand nombre
de passages qui mettent au point la question :

« ...On rencontre des moulins sur tous les points du territoire francais. Ils
sont toutefois plus nombreux dans les pays grands producteurs de blé et dans le

voisinage des grandes villes. Le nombre des petits moulins s diminué et celui des
grands a augmenté. Le développement des moyens de transport, Temploi de la
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machine & vapeur, utilisée dabord comme simple maching de secours pour main-
tenir toujours égale la production, en cas de diminution de la force hydraulique,
puis comme force principale et unigue, notamment dans les villes of des eonditions
spéciales la rendaient moins onéreuse, avaient déja poussé la Menneris 3 angmenter
la puissance de ses usines. Le systéme de mouture par cylindres, qui exige la com-
binaison de plusienrs appareils pour arriver & la monture compléte du blé, a
nécessairement accéléré le mouvement. Les grandes usines de meunerie deviennent
de plus en plus nombreuses dans les ports et dans le voisinage des frontitres,
centres d’exportation. Paris méme, est maintenant un centre important de produc-
tion de farine.

Contrairement & ce qui se passe & U'étranger, notamment en Hongrie ef en
Amérique, pen de moulins franeais ont une production énorme et sont exploités
par des Sociétés anonymes. La plupart des meuniers de France ne sont pas de
gros menniers; ils travaillent de lenr personne et avec leur argent. Il en est cer-
tainement une trentaine de mille qui n’ont ni commis, ni comptable, ni courtier.
Ils vont enx-mémes, un jour ou deux par semaine, au marché acheter et payer
leur blé, eux-mémes vendre lenr farine aux boulangers, enx-mémes en toucher I
prix, et les autres jours, eux-mémes encore, ils dirigent la fabrication dans leurs
moulins of la surveillent jusqu’en des détails importants dont le public ne se
doute pas,

Il est peu d’industries on le patron apporte dans la partie commerciale ef la
parfie technique de sa profession, plus de travail personnel, plus de compétence,
plus de soins et s0it tenu & plus d’économie. Il est pen d’industries également,
disons-le bien haut, ol le patron soit secondé par des ouvriers plus habiles, plus
consciencieux, plus dévoués, vivant avee lui en meillenre harmonie,

..On peut dire, sans chauvinisme, que pendant la plus grande partie du
xIx° siecle, la Meunerie de I'rance a fabriqué des produits remarquables. Elle
maintint pendant une longue série d’aunées la supériorité quelle s’étaif acquise
de 1820 a 1830. Le Jury international de I’Exposition de 1867 le constatait, et la
plagait « avee équité, au premier rang de toutes les meuneries ».

Mais frop confiante en ses meules, dans Ihabileté de ses ouvriers spéeiaux,
ses « rhabilleurs » gu'on était venu si longtemps lui demander de tous les pays,
elle ne se tint pas suffisamment au courant des progrés des autres nations, Elle
n’avait, du reste, jusqu'en 1878, aucun journal technique pout la renseigner.

Le sucees du moulin 3 cylindres hongrois & PExposition de 1878, 1a blanchenr
et la pureté des farines exposées par les meuniers de Budapest, obtenues par le
nouveau systéme de mouture & réduction graduelle, furent pour elle une surprise.
Malheureusement, quelques spécialistes des plus justement réputés, quelgues pra-
ticiens des plus éminents de notre pays, la détournérent quelques années encore
de cefte nouveanté.

Les mcuniers de nos frontiéres furent les premiers & s’émouvoir et 3 com-
prendre qu’il fallait, pour résister & la concurrence, 3 invasion des farines étran-
gtres en France, transformer nos usines. Les mémorables expériences de moutures
comparatives organisées en 1883 par la Chambre syndieale des Grains et Farines
de Paris, les études magistrales de M. Aimé GirarD, Professenr au Conservatoire
des Arfs et Métiers, sur la valewr alimentaire du grain de blé, publies en 1884,
‘Exposition spéciale de Meunerie de 1885, la faveur accordée par le consomma-
teur an pain de farines de eylindres, ouvrirent les yeux aux moins clairvoyants.
La prenve éfait faite que les farines de ceylindres, « par leur pureté et lenr blan-
cheur et par les qualités incontestables du pain obtenu, étaient supérieures anx
farines provenant des autres systémes de mouture ».

Dés lors, malgré les lourdes dépenses qu’elle impose, la transformation radi-
cale des moulins s’opére dans toute la Franee. Ientrain fut apssi grand que
Papathie avait été profonde : en cing anndes, 1a Meunerie franeaise avait modifié
presque complotement sa sifuation et clest avee confiance quielle se présentait &
I'Exposition de 1889, assurée gue ses nounvelles farines pouvaient, & extraction
écale, soutenir la_comparaison avec n’importe lesquelles' des pays étrangers.

Le rapport du Jury de la « Classe 67 », de 1889, constate que la nonvelle
mouture a triomphé en France, et gue la plus grande partie des monlins franecais
sont déja transformés. De hautes réecompenses sont déeernées aux farines
francaises.

Le rapporteur du Jury de la « Classe 50 » de la méme Exposition de 1889
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a déerit en détail les moulins & eylindres ef les procédés de la nouvelle mouture
qu'on a appelée justement la mouture hongroise. Il nous suffira de rappeler ici
que, si la mouture hongroise est supérieure & tous les autres genres de mouture,
c'est que, seule, elle permef V'élimination compléte des parties du grain de blé
riches en huile et en eéréaline, en principes nuisibles i la conservation des farines
et & la confection d’un pain blane, léger et savourcux, c’est-d-dire le germe, la
membrane embryonnaire, et les enveloppes qui constituent le son, — élimination
dont M. Aimé GIRARD a le premier démontré péremptoirement la nécessité.

Depuis 1889, la transformation des moulins franeais s’est continuée, gagnant
les campagnes les plus reenlées, les provinees en apparence les ‘moins difficiles sur
la qgualité du pain. Devant 'impossibilité de contester la supériorité de la mou-
velle mouture, les adversaires des eylindres s'en privent an gofit méme du public,
et tentérent de nous ramener de plusieurs sieécles en arrieére. On alla jusqu'a pzé-
coniser le pain complet, fait de toute la farine et de tout le som, et méme la
panification du grain entier sans mouture. Quelques médecins, aussi bien en France
qu'en Angleterre et en Amérique, reprochérent aux farines de cylindres de priver
la ration de ’homme d'une quantité nécessaire d’acide phosphorique, et préchérent
le Tefour au pain bis. C’étaient 1a des hérésies que PARMENTIER avait déjd com-
battues il y a cent ans. « Le son, avail-il dit, loin de changer, comme les autres
parties du grain, de forme et de nature dans foutes les opérations qu’il subit
avant de servir d’aliment — le son demeure constzmment le méme : c¢’est du son
dans le blé et la farine, ¢’est du son dans le levain et dans la pite, ¢’est du son
dang le pain et dans V'estomac; c’est du son dans les entrailles et les déjections.
Partout il jouit de ses propriétés : il fait du poids et non du pain. Sous Ie nom
de son j’ai en vue l'écorce extérienre du blé, le parenchyme ligneux, le parchemin
fibrenx qui sert de couverture et d'enveloppe a4 la matidre favinense. I’art du
meunier consiste & dérober au grain sen écorce sans la réduire en poudre. »
« Le son, disait encore ParMeNTIER, quelque divisé qu’on le suppose, fait du poids
ot non du pain. Il est prouvé gu'une livre de pain ot il n’y a pas de son sustente
davantage qu'une livre et quart avec du son. »

M. Aimé Gmarp avait déjd démonfré par des expériences précises que
PARMENTIER avait raison et que le son ne peubt pas 8tre digéré par les organes
de 'homme.

Par de nouvelles expériences communiquées i 'Académie des Sciences, il
prouva que le pain blanc des farines pures est, & poids égal, au moins aussi nour-
rissant que le pain des farines inféricures, et établit péremptoirement que la
ration du plus mal nourri des ouvriers de nos champs contient une fois plus
d’acide phosphorique que n’en exige lentretien de Iorganisme humain. Il en
conclut que rien ne justifie ’emploi par Phomme dout les fonetions digestives sont
normales, des pains bis et compacts que fournissent les farines mélangées de son.

I’adoption de la mountnre & cylindres, avantageuse pour la qualité du pro-
duit obtenu, ne P’a pas été moins pour la santé de ouvrier meunier. En suppri-
mant la meule de pierre dont on était obligé de raviver une fois ou deux par
semaine la ciselure par le rhabillage, on a supprimé les accidents et les maladies
que eamsaient aux rhabilleurs les éclats d’acier se détachant du tranchant dn
martean (plaies de la cornée, porte de la vue, tatouage spéeial des mains) et les
fines poussicres de pierre meulicre que la respiration entrainait jusqu’au plus
profond des poumons (bronchites, petites plaies internes ouvrant la ports toute
grande aux bacilles de la tuberculose). En produisant par la mouture 3 cylindres
une quantité infiniment plus grande de gruaux de toufes grosseurs qu’il est
nécessaire de remoudre, on a pu réserver i chaque sorte de gruanx un conver-
tisseur spécial, et par une série de combinaisons étudiées ot résumées dans un
diagramme, envoyer directement ¥ chagne appareil, sans intervention de la main
de ’homme, la matiére qu’il doit traiter. C’est ce qu’on a appelé la mouture auto-
matique : plus de sacs de marchandise & remoundre encombrant les planchers du
moulin, plus d’évaporation au travers des sacs suspendus aux ensachoirs au-dessous
des bluteries. Le role de ’homme ne consiste plus qu’a régler et surveiller la marche
des appareils; le blé, une fois vidé dans le silo on le hoisseau & blé brut subit,
sans qu'on y touche, toutes les opérations de nettoyage et de moutnre nécessaires
et on n’a plus qu’a le recevoir sous forme de produits finis : farines, sons, remou-
lages. Dans le moulin moderne on peut cireuler en habit noir : ¢’est dire qu’on
n’y voit plus voltiger cette poussidre blanche impalpable qui poudrait & frimas
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les ouvriers du moulin de jadis et leur valait des affections de poitrine, qualifiées
de professionnelles : bronchites chroniques, cafarrhes, emphyseme. (Pest 13 un
progrés, il nous semble, d’une importance eapitale et qu’on ne saurait oublier.
Si la période 1878-1889 a été caractérisée dans Vindustrie de la meuneric
par le changement complet d’appareils ot do systéme de mouture, la période 1889-
1900 a eclle aussi, tout au moins, un caractére distinctif : le changement d’appa-
reils de blutage. g
.. On sait que les appareils de mouture donnent un produit qu’il fant tamiser,
diviser, pour en opérer le triage ef le classemen
Au tamis & main de Pantiquité avaient succédé des appareils méeaniques de
plus en plus perfectionnés. Depuis plus d'un sidele, régnait la bluterie 4 six pans
donnant un travail bien fait mais peu en rapport, au point de vue de la quantité,

avee .ses dimensions encombrantes : 7 matres de longueur et 0 m. 80 & 1 motre
ds diamaétre.

La bluterie centrifuge fit son apparition en méme temps que le moulin i
cylindres. Elle était de dimensions plus petites, utilisait toute la surface de la
soie, mais on lui reprocha la force motrice tros grande qu’elle exigeaif ainsi que
la finesse mécessaire de ses soies.

La bluterie cyclindrique, ou bluierie ronde, vint ensmite, faisant un bon
travail non plus par Projection, mais par glissement de la marchandise & bluter,
et produisant avec trois métres de longnenr autant quune bluteric 3 pans de
sept metres.

Mais tous ces engins durent céder la place & un nouvel appareil : la bluterie
plane ou plansichier.

La bluterie plane se compose d’une série de tamis garnis de soies, logés dans
une ecaisse reetangnlaire, carrée on rende, hermétiquement fermée et animée d’un
mouvement semblable & celui que les bras de ’homme impriment an tamis & main.

Inventée par wn meunier hongrois, HAGGENMACHER, un peu avant 1889, elle
ne se répandit dans le monde enfior que quelques années aprés. On reprochait
avec raison aux premiers modsles d’éhranler les planchers et les batiments.

Divers constructeurs perfectionnérent hientdt le plansichter dans son mode
de suspension et dans les détails de sa eonstruction. (Cest maintenant un appareil
pratique qui a fait ses preuves dans les meilleurs moulins du monde entier.

Les avantages en sont nombreux : économie de foree motrice, de transmis-
sions, d’emplacement, puisqu’un seul plansichter fait Ponvrage de plusienrs blu-
teries, absence compléte d’évaporation, facilité de pose, de changement, de net-
toyage des garnitures de soies. Mais, ce qui fait la supériorité du plansichter, ¢’est
quil travaille comme un sasseur et facilite au plus haut point U'édlimination des
déhris d’enveloppes du grain. Avee Jui on peut faire des farines rondes meillenres
pour la panification, sans erainte de les voir sounillées de piqiires, ou débris de son.

La Meunerie francaise n’a pas hésité & faire de nouveaux sacrifices pour
transformer une fois de plus, son matériel; le nombre des monlins o le blutage
ne se fait plus que par plansichters, anemente tous les jours. CPest un progrés
considérable.

On lit avec intérét ce trés intéressant rapport de REGNAuLT-DESRO-
ZIERS qui fait passer sous les yeux du lecteur les transformations succes-
sives de la Meunerie francaise depuis ces soixante derniéres années ;
l'auteur, meunier instruit autant qu'expérimenté, aimait sa profession et
en suivait les progrés avec passion. Il aimait s'entretenir des vieux pro-
cédés suivis si longtemps dans notre pays, des travaux anciens de
PaRMENTIER et de CADET DE VAux, et de tant d'autres qui furent & l'ori-
gine de la Meunerie moderne.

Que de fois ces sujets ont fait 'objet de nos conversations, dans le
cabinet de travail de son moulin de la Double-Couronne 3 Saint-Denis,
et I'entretien que j'ai eu le plaisic d’avoir avec lui dans ce méme lieu, et
au cours duquel nous parlames de I'Ecole de Meunerie, de sa nécessité
et de son avenir, fut, hélas ! le dernier; REGNAULT-DESROZIERS s'éteignait,
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en effet, quelques semaines aprés, laissant 4 la Meunerie un bel exemple
de compétence, de droiture et de dévouement & la chose publique.

Pour &tre complet, le rapport de REGNAULT-DESROZIERS cite alors les
collectivités ou les meuniers gui ont exposé leurs produits.

Ce sont :

L'Association Syndicale du Marché des Farines-fleur de Paris, pri-
mitivement Marché des Farines 12 Marques, qui présente les farines de
ses fabricants-types;

La Société Anonyme des Granps MouLms pE CORBEIL:

La Chambre Syndicale de la Meunerie de I'arrondissement d'Etam-
pes, ainsi qu'un grand nombre de notables meuniers de la Seine, de Seine-
et-Oise, de Seine-et-Marne, d'Eure-et-Loir, de Seine-Inférieure, du
Rhone, de I'Allier, de la Meuse, de I'Aube, des Bouches-du-Rhéne, des
Deux-Sévres, etc.

Produits de la Boulangerie et de la Patisserie, — Le rapporteur est
M. Maurice EstiEu. II commence par constater que 75 boulangers avaient
demandé & participer 2 I'Exposition, mais comme on les a pas autorisés
a fabriquer dans I'enceine méme de I'Exposition, 16 seulement ont exposeé.

A T'Exposition de 1889, ot cette autorisation avait été donnée, 60.000
petits pains avaient été débités en une seule journée dans le Palais de
I'Alimentation.

Des progrés constatés déja a I'Exposition de 1878, M, CoRNET en

signale de nouveau la marche ascendante, dans son rapport de I'Exposi-
tion de 1889 :

« Ils sont dus, en premier lieu, & la qualité supérienre des farines obtenmues
par les procédés de mouture, en deuxicme lieu, aux soins méticuleux apportés, a
Paris surtout, dans le travail de panification. »

Cette appréciation n’est du reste contestée par personne, et il n’est pas un
habitant de la provinee, pas un étranger, qui ne reconnaisse la supériorité du
pain parisien.

Cette supériorité se révdle sous toutes les formes et sons tous les volumes,
aussi bien dans le gros pain de Pouvrier des faubourgs que dans le délicat petit
pain du millionnaire des Champs-lysées,

Il convient d’ajouter & cela que la boulangerie parisienne fait d’énormes
sacrifices, non seulement pour assurer du pain i sa clientdle, mais encore pour
le lui livrer, & différentes heures du jour et de la nuit, foujours bien frais, sinon
chaud, appétissant et délieat.

Ce qui étail exact en 1889 l'est encore et o fortiori, en 1900, avec cette diffé-
rence que la provinee, depuis ses principales villes jusqu’au chef-lien de canton,
rivalise avec Paris pour la qualité et fournit i la clientdle un assortiment de pain
de luxe & toute heure de la journde, & Vinstar de la capitale.

Mais cette marche progressive dans la panification, constatée déja en 1878,
s'applique surtout & la fabrieation du pain de luxe, elle est moins importante
pour la préparation du pain eourant (fendu, bonlot, polka, jocko, ete.).

La Boulangerie est effectivement & un tournant de son histoire. Elle se trouve
en présence :

1° D’une diminution toujours plus accentués de la production dn pain ordi-
naire, par suite du bien-étre général, déja constaté en 1389 et dont le pain n’est
plus l’agent indispensable. ;

On évalnait la consommation journalidre :

En 1877 & 525 grammes;

In 1889 3 350 grammes;

En 1900 elle atteint 3 peine 360 grammes;
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2° De la concurrence établie par quelques usines & pain, livrant le pain
ordinaire & meillear marehé. '

C’est pourquoi certains boulangers ont modifié leur genre de commerce, tandis
que les autres se coufinent dans la fabrication du paln ordinaire et de quelques
sortes de fantaisie; eux aussi font des fournées de pain de ménage, mais sans s’y
intéresser autrement, et portent tous leurs efforts, et, d’aprés nous, ¢’est avenir,
sur la fabrication du pain de fantaisic et des produits de la phtisserie. »

Nous relevons encore dans le rapport les passages suivants :

« 1 la boulangerie n’a pas réalisé de progrés dans la fabrication manuelle
du pain ordinaire, par contre ceux réalisés par la meunerie, pour satisfaire la
boulangerie sont incontestables, puisque ecclle-ci n’emploie plus que des farines
de premieére qualité et quelle délaisse absolument les sortes ordinaires et ne
mélange plus que les diverses premifres marques pour les améliorer. »

« L’extension de la fabrication du pain de luxe, qui se fail principalement
avec de la farine de gruaux, a donné & nos meuniers une émulation couronnée
de succes.

Nos boulangers étaient encore tributaires de la Hongrie, cependant les gruaunx
francais entrent de plus en plus dans la fabrication dn pain de luxe, ef, il s’écou-
lera peu de temps (le progrés des meuniers francais aidant), avant que leur emploi
s0it généralisé.

La Boulangerie, bien réfractaire cependant 3 tout ce qui fouche i ’amélio-
ration de sa fabrieation, a été obligée de reconnaitre 'avantage qu’elle obtenait en
se servant de la levure de grains.

Cette levure, présentée pour la premieére fois en France, aprés la guerre de
1870, a fini par étre d’un usage quotidien.

Employée d’abord, et seulement pour les farines de luxe, la boulangerie en
reconnut les avantages dus & son emploi et Putilisa pour ses pains de fantaisie;
aujourd’hui, elle s’en sert pour sa panification de pain ordinaire, abandonnant
ainsi, tout a fait, la levure de biére employée depuis plusieurs siecles. »

Le rapporteur envisage ensuite loutillage de la boulangerie, notamment dn
pétrin « toujours de méme forme antique, carrée ou cylindrique, suivant les
contrées ». L

Tl recommande 'emploi de « Uappareil & levain », eréé depuis une trentaine
@années, combattu comme toute nouveauté, car il {ransformait la vieille habitude
dénommée « routine ».

« Primitivement, la boulangerie ne se servait que d’un vulgaire four & cha-
pelle trds élevée et d carrelage plat; actucllement, il existe & proprement parler,
guatre types de fours : .

1° Le vieuz four perfectionné, i chauffage ordinaire, & bois sec;

2° Le four au charbon, créé il y a environ deux siecles, mais mis en pratique
depuis une vingtaine d’années seulement, 3 foyer mobile ou immobile;

3° Le four a chauffage par foyer ow bois vert et & gueulard mobile ou
immobile. Ce systdme pratiqné depuis une vingtaine d’années a subl, dans ces
derniers temps, des modifications trés importantes; c’est, actuellement, le plus
préconisé en boulangerie.

Le bois est brfilé dans un foyer de facon i utiliser tout le calorique; il permet
d’avoir le four libre toute la journée, alors que dans le vieux systéme, le four
était immobilisé pour le séehage du bois;

4° Le four aérotherme, créé il y a dix ans, & chauffage eb & cuisson continus,
sans aucune interruption, se chauffe au coke ou aun charbon.

Beancoup d’appareils aceessoires ont été perfectionnés : appareils a buée,
éclairage du four, ouras, chaudiéres ef surtout la bouche automatique.

Tl v a aussi des pébrins méceaniques, sinon parfaits, du moins satisfaisants,
qui ne sont guére employés que dans les grandes manutentions; leur grand débit
les fait difficilement pénétrer dans les boulangeries proprement dites. De plus,
leur mise en marche néeessite Vacquisition d’un moteur mécanique, exigeant un
supplément d’emplacement gwon ne trouve pas toujours dans les fournils pari-
siens, et qui nécessitent une mise de fonds d'une certaine imporfance.

En résumé, par les bonnes qualités des farines employées, par son outillage
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perfectionné et malgré sa manipulation, qui est toujours la méme, la boulangerie
présenta un produit qui, sous des formes varides i Uinfini, est, de plus en plug,
agréable a Peil, fin au goiit, sans rien perdre de sa blancheur ni de sa saveur. »

Le rapporteur termine en constatant que « la boutique du boulanger
a évolué : elle est aujourd’hui souvent luxueuse, en raison de la vente de
la patisserie; il y a dix ans, tout cela n'existait pas : le commerce de la
Boulangerie se transforme peu & peu... ». :

Parmi les seize boulangers qui ont exposé, sur les soixante~quinze qui
s'étaient présentés, et dont la plupart se sont retirés pour défaut de place,
ce qui ne leur permettait pas de panifier dans l'enceinte méme de I'Expo-
sition, quatre maisons sont & signaler; ce sont :

Jacauet, 92, rue de Richelieu, qui a fait édifier une vaste construc-
tion avec le matériel complet de boulangerie (240 métres a la Classe 57).

MacHIN, derriere la Galerie des Machines, vis-a-vis I'Ecole Mili-
taire, boulangerie colossale, comprenant onze fours ECHALIE, au bois, &
la houille et au coke.

DatHIs s'est installé quai de Billy, dans une construction a deux
étages.

LamMoureux-MaNsIOT montre une boulangerie mécanique avec four
générateur, qui cuit le pain et donne la force motrice.

Enfin, douze autres Exposants présentaient leurs produits dans des
vitrines.







CHAPITRE XIV

On vient de suivre, en lisant les comptes rendus des seize Exposi-
tions qui ont été organisées par I'Etat, de 1798 a 1900 et surtout celles
de 1878 et de 1900, Expositions Universelles et Internationales, 1'évolu-
tion qui, progressivement, s'est manifestée dans les deux Industries, il
n'y a pas encore longtemps, bien primitives, de la Meunerie et de la
Boulangerie.

Pour établicr un résumé qui marque bien l'empreinte des progres
réalisés petit a petit dans chaque phase du travail de ces deux industries,
il est nécessaire de connaitre deux manifestations importantes qui ont été
concues et réalisées par Uinitiative et les capitaux privés; je veux parler
en premier lieu, des Expériences comparatives de mouture effectuées au
cours des années 1883 et 1884, travail considérable, apprécié et suivi
par le Ministre de 1'Agriculture; en second lieu, de I'Exposition spéciale
de Meunerie et de Boulangerie de 1885.

Ces deux grandes manifestations ont joué un réle si important, si
décisif, dans la transformation des engins de mouture de la Meunerie
francaise, qu'il est indispensable, aprés ce que nous avons déja vu, de
1878 a 1889, d'en étudier I'organisation, le fonctionnement et les résultats
qui en découlent.

Nous procéderons chronologiquement et étudierons tout d’abord les
expériences comparatives de mouture pour terminer par I'Exposition spé-
ciale de Meunerie et de Boulangerie de 1885,

EXPERIENCES COMPARATIVES DES DIFFERENTS SYSTEMES DE MOUTURE
FAITES PAR LE SYNDICAT DES GRAINS ET FARINES DE PARIs,
AVEC LE CONCOURS DE MONSIEUR LE MINISTRE DE L’ AGRICULTURE
(1883-1884)7(253)

Le Syndicat des Grains| et Farines de Paris, que présidait
M. H. A. Way, décida, dans son Assemblée générale de 1883, de pro-
ceder a des expériences de mouture entre tous les systémes qui pourraient
se présenter en concurrence.

(253) Edifion en langue franecaise. Librairie des Halles et Marchés. Paris,
1884.
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Ces expériences étaient d'autant plus indispensables qu'il s agissait
de voir si I'importation des farines étrangéres, sans cesse grandissante,
était bien la conséquence des procédés de mouture adoptés a I'étranger.

Nos exportations de farine, qui avaient atteint & un certain moment
un chiffre supérieur a 2.000.000 de guintaux, se réduisaient, en 1883, a
100.000 quintaux, alors que les importations de farine étrangere augmen-
taient chaque année dans des proportions inquiétantes.

Voici, en effet, comparativement, le nombre des quintaux de farine
exportés et importés pour les années 1875 & 1883; un regard jeté sur ce
tableau est des plus édifiants; il montre, a I'évidence, le danger qui menace
la Meunerie nationale :

Exportation Importation
en quintaux.

(T e e 2144170 28.838
== TG e 1.307.426 40.607
A S s e S T S LRSS 1.686.603 63.418
I Lo T R PR e e 363.084 74.437
S 191.082 119.252
== 8 S 151.588 280.392
1 o e s 1 166.941 235.693
=i Bl b S e 97412 326.656
Al 8B o e e b 122,823 430.908

Le Syndicat des Grains et Farines nomma une Commission d'orga-
nisation qui fut ainsi constituée : M. Albert DuBrAy, meunier a Boissy-
I'Aillerie; M. GATELLIER, meunier 2 La Ferté-sous-Jouarre; M. LEJARS,
meunier & Maintenon ; M. RENouLT, meunier &4 Verneuil; M. SAMUEL-
Marot, meunier a Troyes; M. TRUFFAUT, meunier 2 Maintenon; M. VIN-
CIENNES, meunier a Vitry-le-Francois. -

M. GATELLIER en fut nommé le Président.

Contrairement a ce qui se passe dans les Expositions, la Commission
décida de ne pas grouper dans un méme lieu, par exemple le Palais de
I'Industrie, les systémes de mouture & comparer, mais, au contraire, de
les expérimenter a I'endroit méme ot ils étaient installés et ou ils fonc-
tionnaient.

Pour couvrir les frais nécessités par ces expériences, il fut encore
décidé de demander & chaque constructeur une certaine contribution pécu-
niaire, et qu'une souscription serait ouverte dans la Meunerie francaise.

Cet appel fut entendu et huit concurrents, représentant huit systémes
de mouture différents, se présentérent.

D'autre part, le Ministre de 1'Agriculture, estimant que ces expé-
riences présentaient un intérét mational, leur donna un caractére officiel
en désignant, pour les suivee : M. Aimé GIRARD, Professeur au Conserva-
toire des Arts-et-Métiers et a I'Institut Agronomique, et M. J. A. Granp-
VOINNET, Professeur de Génie rural a I'Institut Agronomique.

Le but a atteindre consistait a extraire du blé, en s'inspirant des
préférences du consommateur francais, le maximum de farine la plus belle
et la meilleure possible, en prenant pour terme de comparaison une farine
de meules ordinaire livrée dans Paris, et donnant satisfaction a la
Boulangerie.

Les huit concurrents qui se présenterent furent :
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MM. Magiorre Fréres, meuniers & Véreux, prés Gray (Hte-Sadne) : mounture
progressive par, meules horizontales métalliques.
: Simox, & Melun : mouture progressive par L)Ilndres, systeme fonetionnang
a \Ieu, au moulin de MM, Micurr et TILLEMENT ef installé par M. KoLz,
MM. Alexandre FAuQuEux ct Cl°, a4 La Ferté-sous- Jouarre, : mouture pro-
gressive par meules de pierre, installées chez M. Otto Brurs, & Renchen (Duché

de Bade).

M. Ginier, 3 Passy : mouture progressive par cylindres, Systéme GaANz.

M. Samxr-RilQuitr, a "Usine Carn, a Grenelle : mouture par coupage du blé
et eylindrage des granules obtenus.

M. Devinviors, & Saint-Denis : mouture par meules blutantes, en pierre et

cylindres en poxcel.s.me de BEYER.
M. Borpier, & Senlis : mouture par un systeme particulier de broyeur CArw,

a axe vertical. _
M. Rose Fréres, & Poissy : mouture progressive par meules métalliques verti-

cales, qui fonctionnent au monlin de Charenton.

On consacra a l'essai de chacun des systémes, 50 quintaux de blé
sec et 50 quintaux de blé humide, tous nettoyés avant chaque essai. Apres
nettoyage, l'hectolitre de blé sec pesait 81 kg., et l'hectolitre de blé
humide 77 kg.

Les expériences devaient se faire successivement dans chaque mou-
lin, sous la surveillance d'une Commission composée de: MM. Albert
DuBray, meunier & Boissy-1'Aillerie, Président; GRANDVOINNET, Ingénieur,
rapporteur; CADET GUILLEMET, meunier & Charmes; JANOT, contremaitre
a Goussainville; ProrrIT, garde-moulin & La Ferté-sous-Jouarre.

Les expériences ont commencé le 27 juillet 1883 ; elles ont duré
quatre mois.

Pour les essais de panification, le Syndicat de la Boulangerie de
Paris fut invité a désigner des experts; une Commission chargée des opé-
rations fut nommée dans ce but; elle comprenait : MM. NoTarg, boulan-
ger a Paris, Président; Lucas, Directeur de la Commission des Neuf Mar-
ques, rapporteur; RamE, boulanger & Paris; BERRUER, boulanger a Paris.

M. Aimé GIRARD, Professeur de Chimie industrielle, fut chargé par
le Ministre de I'Agriculture de suivre ces essais et d'étudier, dans son
Laboratoire du Conservatoire des Arts-et-Métiers, tous les produits de la
mouture fournis par les essais.

La Chambre Syndicale des Grains et Farines désigna en outre, pour
estimer la valeur des issues et procéder au classement des sons, au point
de vue commercial : MM. Havrouzge-Moussy, grainetier & Paris; CHAR-
PENTIER, meunier 2 Meaux; PRAGER, commissionnaire en grains a Paris;
ScaweiscH, MisToN et GUILLIER, pour le classement et I'appréciation des
farines bises et des remoulages.

M. le Professeur GRANDVOINNET s'est attaché plus particuliérement
a déterminer, pour chaque systéme expérimenté, la somme de travail
moteur dépensé par quintal de blé moulu & T'heure ; c'est ainsi qu'il est
arrivé a établir le classement final suivant.

Mouture sur :

BIé sec. — Simon, MarioTTE, GiLLeT, Guyor, Borpiegr, DEVILLIERS,
Rose Freres, SaINT-REQuIER, FAUQUEUX.

Blé humide. — Simon, GiLLET, GuyoTr, MaArioTTE, BorRDIER, DEVIL-
LIERS, RosgE Freres, SAINT-REQUIER, FAuQuEux.
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M. GRANDVOINNET conclut que le systéme de mouture a une grande
influence sur la force motrice dépensée. Que, pour un méme systéme, la
force motrice dépensée serait d’autant plus petite que le débit normal
serait plus grand. Pour la mouture & cylindres, une longueur double de
cylindres fera deux fois plus de travail sans exiger le double de force.
Les grandes meules, toutes choses égales d’ailleurs, doivent demander
moins de force que les petites.

Le montage général du moulin influe beaucoup sur 1'économie de
force motrice et peut accroitre les pertes de force.

M. GraNDVOINNET fait quelques réserves sur les essais de la Com-
mission et considére que la valeur relative des divers systémes, au point
de vue de I'économie de force motrice, n'est que secondaire, la qualité des
produits obtenus dépassant de beaucoup l'importance de celle-ci.

+
*¥

M. Aimé GIRARD, de son c6té, se proposait :

1° De procéder a l'analyse des blés mis en ceuvre par les concur-
rents ; ‘

2° De procéder a l'analyse mécanique, par un blutage soigné, des
boulanges partielles fournies par le passage du blé a travers les appareils
(meules ou cylindres) successivement employés ;

3° D’analyser les farines de premier jet;

4° De soumettre a l'analyse chimique toutes les farines premiéres,
pour en fixer la composition et déterminer la quantité des impuretés (débris
de son) qu'elles pouvaient contenir; puis, par l'analyse microscopique, la
nature de ces débris;

5° D’analyser les sons achevés pour déterminer la quantité de farine
restée adhérente a I'enveloppe.

Ce travail considérable a porté sur 150 échantillons de blé, de farines
et de sons et a exigé plus de mille déterminations différentes. Commencé
au mois d'aout 1883, il ne s'est terminé qu'au mois de février 1884. J'étais,
a cette époque, attaché au laboratoire d'Aimé GIRARD; je fus chargé
d’effectuer ces analyses jusqu'au jour oir, nommé Préparateur du Cours
de Technologie agricole & I'Institut Agronomique, je fus remplacé par
mon ami Eugéne DoNARD, alors Préparateur particulier du Maitre, qui
termina le travail, déja fort avancé,

Je reviendrai plus tard sur cette importante question de l'analyse des
blés et des farines (254).

Les conclusions d'Aimé GIRARD tirées de cette longue série de mani-
pulations, furent les suivantes :

a) Les blés mis en expérience sous les désignations de blé humide
et de blé sec, ne présentaient entre eux, sous le rapport de I'humidité,
qu'une faible différence, qui s'est encore atténuée avec le temps.

b) Les lots de blé remis a chacun des concurrents étaient tous de
méme composition, mais, en raison de I'état hygrométrique de I'atmo-

(254) Voir page 270, Tome II.
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sphere, dans laquelle ces blés ont été exposés pendant la premiére et la
deuxiéme période de la campagne, MM. GuyoT, SimoN, FAUQUEUX et
GILLET les ont recus contenant environ 1 % d’ean en moins que ceux
recus par MM. Borpier, DEevirvLigrs, SAINT-REQuIER, Rose Fréres et
MARIOTTE Fréres.

c) Les différences observées dans la composition des farines de pre-
mier jet ne permettent de tirer aucun argument sur la valeur des procédés
employés.

d) Les farines premiéres présentent toutes une composition chimigue
semblable, mais leur examen physique par le procédé PEKaAR et par l'ana-
lyse microscopique surtout, permettent de les classer, sous le rapport de
leur pureté, c'est-a-dire de la présence plus ou moins grande des débris
de I'enveloppe et du germe, qui donnent la coloration bise au pain.

Le classement auquel on arrive ainsi est le suivant :

SiMON, & Metz (cylindres): GiLieT, & Passy (cylindres); Samr-
REQUIER, & Grenelle (coupeur-granulateur) ; Rose Fréres, 3 Charenton
(meules métalliques verticales); MariorTE Fréres, 2 Véreux (meules métal-
liques horizontales); DEVILLIERS, & Saint-Denis (meules métalliques blu-
tantes); Guyor, & Charenton (meules ordinaires); Fauqueux, & Renchen
(meules en silex, mouture progressive); BORDIER, & Senlis (broyeur a pla-
teaux horizontaux en acier). '

e) L'examen chimique des sons mne présente aucune particularité
remarquable : les uns et les autres retiennent environ le tiers de leur poids
de farine adhérente a l'enveloppe.

< “x

Le rapport de la Commission chargée des expériences de panification
a été redige par M. Lucas.

Les expériences ont été effectuées en suivant la marche adoptée par
le Laboratoire-Boulangerie de la Commission des Farines Neuf-Mar-
ques (255), en prenant, comme terme de comparaison, une farine com-
posée du mélange a parties égales, de quatre farines moyennes des fabri-
cants qui servent de type aux farines Neuf-Marques, farines fabriquées
d'ailleurs avec des blés différents de ceux qui ont servi aux expériences.

Le classement a été fait en deux fois, sur deux pains de chaque lot.
La Commission devait se prononcer sur l'aspect du pain, d'abord, puis,
sur l'odeur et la saveur.

Les résultats concordants, pour ces trois points de vue, sont consi-
gnés dans le tableau suivant :

1°" ¢lassement 2° classement

Blé see Appréciation
Blé extraction sur
humide 68 % 70 % Pensemble

DIMON: o servionis s raarnismss IR 1 2 it Trés bon, extra.
GEERTA I s | ol e 2 4 3 Trés bon,
SAINT-REQUIER: .« voivsivnionsin 1 5 > Bon.
NEUR-MARQUES +.ovovenn. Seres 3 {7 » »
ROSE SR L arasa e e s e 6 6 » Bon.

(255) Voir page 334, Tome II.

MevuNnRIE, — 22
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MARIOTTE Fréres ............

5 9 8 Assez bon.
FAUQUEUX et C19 & vvvvnnnivnn 7 10 11 Tres médiocre.
: Dloyian s P e e SR S Pt 8 12 13 id.
ORIt o e i 9 14 » id.
BORDIER &, &l $800 X AR5 10 15 » Trés mauvais.

Les conclusions'a tirer, d'une facon générale, des travaux d'Aimé
GIRARD et des essais de panification, ne présentaient aucune difficulté of
ne donnaient lieu & aucune hésitation, les farines de cylindres se pla-
caient en téte, comme aspect et pureté (blancheur et nombre de piqiires)
et les pains qu'elles fournissaient étaient les plus beaux de tous. Les
cylindres remportaient la victoire sur les antiques meules de pierre et la
Meunerie francaise, désormais fixée sur ce qu'elle devait faire pour lutter
contre la concurrence étrangére, devait procéder a la transformation de
ses engins de mouture. Elle le fit avec une rapidité véritablement extra-
ordinaire et les farines francaises reprirent de nouveau la place qu'elles
avaient un moment perdue.

EA

ExposiTIoN INTERNATIONALE DE MEUNERIE ET DE BOULANGERIE
ET DES INDUSTRIES QuI S'Y RAPPORTENT

(Avril-Juin 1885)

L'année qui suivit ces expériences, et comme pour donner un élan
aux nouveaux procédés de mouture, une Exposition internationale spe-
ciale de Meunerie et de Boulangerie était décidée, elle s'ouvrit au Palais
de I'Industrie le 11 avril 1885 et ne ferma ses portes qu'a la fin du mois
de juin suivant. :

Clest cette derniére manifestation industrielle que nous allons main-
tenant examiner. Elle a montré a la Meunerie nationale, déja convaincue
par les résultats des expériences comparatives de mouture de 1883-1884,
la supériorité des cylindres sur les meules de pierre ; cette exposition,
qui arrivait & son heure, présentait au public les différents systémes d'ap-
pareils pour la mouture du blé, les meuniers n'avaient plus gu'a faire
leur choix ; une véritable révolution s'opérait, c'était le début de la trans-
formation générale de la facon de moudre le blé dans notre pays resté

fidéle aux meules de pierre pendant des siscles.

Une Commission supérieure de patronage fut constituée et eut pour
Président M. Jules ARMENGAUD, Ingénieur, Membre du Conseil Municipal
de Paris.

Un Comité exécutif fut désigné pour organiser I'Exposition ; il se
composait du Président de la Commission supérieure et des Présidents
des Comités des sections, assistés de M. Lockert, Architecte, Commis-
saire geénéral; de M. KARNEKECK, Administrateur; de M. J. Orsec,
Directeur des travaux et de M. Paul DucasTEr, Ingénieur.

M. MELINE, alors Ministre de 1'Agriculture, avait répondu, le
19 juillet 1884, a M. LockErT qui sollicitait son patronage : « Je donne
une adhésion compléte a votre projet qui peut avoir une portée considé-
rable sur les progrés de nos industries similaires, et je consens volontiers
a ce que cette Exposition soit placée sous mon patronage. »
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L'Exposition s'installe au Palais de I'Industrie, aux Champs-Elysées,
grace au concours de M. Arpuanp, Directeur des Travaux de Paris.
Elle couvre 30.000 meétres carrés, dont une surface couverte de 4.000 me-
tres carrés,

C'est la deuxiéme Exposition spéciale internationale que le Palais
de V'Industrie abrite ; la premiére fut 'Exposition internationale d'Elec-
tricité, en 1881, décidée par le Gouvernement et réalisée par les soins
du Ministre des Postes et des Télégraphes. Mais I'Exposition de Meu-
nerie et de Boulangerie se distingue de la précédente en ce qu'elle est
une ceuvre d'initiative personnelle et qu'elle ne [ait appel qu'a des capi-
taux prives. '

La Meunerie Nationale possédait & cette époque, un outillage tombé
dans un état d'infériorité tel que l'étranger qui recherchait jadis nos
farines, en était arrivé a nous en envoyer des quantités énormes qui
faisaient prime sur nos marchés ; nous lI'avons vu quand nous avons parlé
des Expériences de mouture de 1884. ; ‘

Il était donc de toute nécessité d'engager la Meunerie et la Bou-
langerie & perfectionner leur outillage et c'est ce qu'a parfaitement com-
pris M. MELINE en créant une Section de Meunerie et de Boulangerie
au Concours Général Agricole de 1884, puis, voyant le succés de son
initiative, il en créa une autre au concours de 1885 ; ce succés se confir-
mait d'une maniére si éclatante que M. MELINE chargea M., LOCKERT
d'organiser I'Exposition qui nous occupe et 'engagea a lui accorder son
patronage.

Le 11 avril 1885, I'Exposition était inaugurée par M. HERVE-
MancoN, Ministre de 1'Agriculture, qui succédait a M. MELINE.

Le Général PrTTiE représentait le Président de la Républigue ; on
remarquait dans l'assistance MM. DieTz-MonNIN, TEISSERENC DE BoRT,
Georges BERGER, des Membres du Comité de patronage : Way, GATEL-
LIER, Président et Vice-Président de la Chambre Syndicale des Grains
et Farines, des Députés, des Conseillers Municipaux, de COMBEROUSSE,
Président de la Société des Ingénieurs civils ; Aimé GIRARD, Professeur
au Conservatoire des Arts-et-Métiers et a I'Institut Agronomique, etc.

L'Exposition comprenait 8 sections, divisées en 36 classes.

Nous ne citerons que les classes qui ont trait plus particulierement
aux industries dont nous nous occupons ici.

Section [. — Meunerie.

Classe 1. — Nettoyage du blé et opérations préalables.
2. — Moulins & meules siliceuses.
3, — Moulins & plateaux métalliques.
— 4. — Moulins a cylindres.
5. — Bluteries 2 sasseurs.
6. — Rhabillage et taille.

Section 1. — Boulangerie.
Classe 8. — Pétrissage.
— 9, — Cuisson.

— 11. — Echantillons de tous produits propres au pétrissage.’
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Pour la clarté de mon exposé, je ne suivrai pas toujours l'ordre
numérique des classes et je me bornerai aussi & ne citer que les cons-
tructeurs dont les noms ont quelque intérét & étre conservés parce qu'ils
ont joué un certain role dans le passé, ou au contraire, parce qu'ils sont
appelés a en jouer un nouveau dans l'avenir.

Pioches et marteour 6 rhobiller. — Bary, 3 Etréchy; Barvancer ot Cie, a
Chalons-sur-Marne; DesprET Freres, a Milons-sur-Anor; Th. Dugrols, & Amiens;
TrissiEr, 3 Etréchy; BrocHARD, & Pontoise; Paul Davip, & Compiégne; Dav, i
Paris.

Meules de pierre. — Soctimi GENERALE Mwunitrg, & La Ferté-sous-Jouarre;
Lzspinasse Freres, 24 Bergerac; Duupirier Pére et Fils; Dueiry, & La Ierté-
sous-Jouarre; Favqueux et Cl¢, 3 La Ferté-sous-Jouarre; GraxpeE Socrért Meu-
pviEre de Cing-Mars-la-Pile (Indre-et-Loire); Giraup et Boxner, & tréchy;
Latrier, VERNOT ef C'°, & La Ferté-sous-Jouarre; StunnE, a Bapaume (Pas-de-
Calais; VanNIER, & Nogent-le-Rotrou (Eure-ct-Loir); Scrwritzer, & Einville
(Meurthe-et-Moselle). Moulin rationnel francais; LemovrrTRE, & Nogent-le-Roi,
moulin & meules; LegenDRE F'réres, & Vernon (Eure), moulin & meules; GUILLATME,
a Ch?rly (Aisne), meules métalliques; Borpier, a Senlis, moulin bafteur hori-
zontal.

Moulins a cylindres. — BEYER Fréres, 16, rue de Lorraine, Paris : moulin &
eylindres en poreelaine pour la mouture des gruaux; Bruavur ef Trisser, & Char-
tres : moulin & cylindres complet; Cavarigr: et Fraxco, i Bologne (Italie) :
modele d’une installation de moulin 3 cylindres; CHrrps ¢t Soxs, & Londres : mou-
lin & eylindres et & disques; I'mecHTER et Soxs, 146, rue Legendre, Paris : moulin
a eylindres en fonte; Foxmarne, & Charfres : deux modéles de moulin; Gaxz et Cie,
de Budapest (Hongrie) : appareils & cylindres convertisseurs; Harpe et (i,
Vienne (Autriche) : moulin a cylindres en acier; Kaun (A.), 4 Hambourg : eylin-
dres en fonte dureie; KAPLER, § Berlin : moulin & cylindres; Kuok, & Nuremberg :
cylindres en acier trempé; Simox-Kore (G.), & Lunéville : moulin & cylindres
complet; LamprecET (H.), & Stuttgart (Wurtemberg) : cylindres en fonte dure;
DAVERIO, & Zurich : moulin a eylindres complet (dans un chélet); Micorn PAgE,
a la Valdoie (Haunt-Rhin) : eylindres en fonte; LmviLrier, & Dijon : moulin & cy-
lindres; PHILIPPOT, SCHNEIDER et JAQUET, & Strasbourg : moulin 3 cylindres com-
plet; Vve Proxor, a Pardubitz (Bohéme) : moulin & eylindres; Quirr ef Cle, &
Schiltigheim-Strashourg : moulin & eylindres; Rorey et C'® et Fred. NeLy, & Lin-
coln : moulins & eylindres horizontaux et verticaux; Rosinson (Th.) et Sox (Ld),
4 Rochedale : appareils & trois ef gquatre cylindres horizontaux; RoLuer et Riémy,
a, Joinville (Haute-Marne) : cylindres en fonte dure; Rose Fréres, & Poissy :
moulin complet, deux nouveaux systémes; Suck Fréres, & Bockenheim : moulin
a cylindres, ete.; Socmirs pE CONSTRUCTIONS DE PASsy, A. Ginier, Administratenr
délégué : cylindres Ganz et C'° et LuraEr; Touva (Société anonyme des Moulins) :
moulins Systéme TouvaA et remouture des gruaux; USiNes pDE CONSTRUCTIONS DU
VisINET : cylindres en fonte dure et en porcelaine; WEBER et Cle, 3 Uster (Suisse):
moulin & eylindres; WramANN, & Zurich : moulin 3 e¢ylindres en porcelaine; WILSON
e Smiw, a Sheffield (Angleterre) : eylindres fonte dure et lisse; Société ano-
nyme SAINT-REQUIER, 3, rus des Cévennes, & Paris : coupeur-granulateur, laminoir
¢taleur dédoubleur; Lrsris, & Paris : broyeur coneasseur ef econvertisseur; Ma-
riorrE (A.), & Véreux (Haute-Sadne) : meules métalliques.

Awppareils de nettoyage du blé. — CHARPENTIER, & Fontenay-le-Comte : épior-
reur vertical; Crayerre ¥ils, & Meung-sur-Loire : meunle-hrosse horizontale & hlé;
Crnerr, a Niort : trieurs de meunerie; DewavUX (Lonis), & Toulouse : machinas i
laver et & sécher le blé, systéme vertical; Dorf, & Saint-Maurice : peleur pour
décortiquer le blé: Duran Fils et €%, & Rounen : nettoyage complet de meunerie;
(GIRARDIN, & Etampes : tarares; Hawora, & Trieste (Auntriche) : appareil & netfoyer
la semoule; Howks and Ewern, a Londres : nettoyeurs, brosses a blé, bluteries;
Jéréme FRANCOIS, & Amiens : nettoyage de meunerie; LEROUVIER-MENARD et PAPIX,
4 Botz (M.-et-L.) : tarares; Lrmoioyp, Le Mans : cribleur-nettoyeur, éliminateur
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d’ail; LEUILLIER, & Dijon; MaRoT et Fils, & Niort : trienrs; Maurer, & Marseille :
laveur, nettoyeur, sécheur de blé, sasseurs; Minwaukes-Dusr, COLLECTOR MANG-
FACTURING : collectenrs de poussicres; Prarsox et C°, Dublin : bluterics, aspira-
teur; PENNEY et C°, & Lincoln : trieurs ef calibreurs.

Bluieries et Sasseurs. — CAnxs (Paul), & Saint-Ouen : bluteries et sasseurs;
LurHER, & Brunswick (Allemagne) : bluteries ef sasseurs; Smrre Mippnineg Puri-
RIER et C°, & Jackson : bluteries centrifuges; Darpur, & Melun : bluteries centri-
fuges; AvELIN et REnATD, Baupor (Léon), & Paris : soies & bluter, outillage de
moulins; Rerkr-HUBER, & Zurich : soies et gazes & bluter; HourpAlN, i Sainf-
Simon (Aisne) : mélangeur ‘de farine; Mimuiar, & Lyon : empochense de farine.

Section II. — Boulangerie.

Pétrissage. — ARBEY (F.) et Fils, & Paris : deux pétrins mécaniques; ASSELIN,
& Anor (Noxd) : pétrin mécanique; BOUCHERON et MAzikrES, & Agen : deux pétrins
mécaniques; CrOUX, & Vineennes : pétrin mécanique, de meme que : DELIRY Pére
et Fils & Soissons, Durvis i Ivry-la-Bataille (Eure), FraTxIN & Sedan, GARDRAC
a Beauvais, GARIN-MOROY & La Vallée-aux-Bleds (Aisne), Michel Page & La Val-
dole (Haut-Rhin), Prirmorer (Paul) & Londres, PurrL a Laronze (M.-et-M.).

Levures. — Carcar (VAN), & Hoogesand (Hollande) : levure pressée de pom-
mes de terre; LesarrrE et BoNDUELLE, & Marcg-en-Barceul (Nord) ; Morrez Fréres
et C'*, & Hamage (Noxd); Serizeer et C'e, & Maisons-Alfort.

GCuisson. Fours. — BiagAup Pére et Fils, & Paris; BONVALLET, SCHIVRE et
MacHIN : four viennois, boulangerie en activité; CuapriE, Le Mans : four portatif
pour houlangerie et pétisserie; (FavcHOT, & Vincennes : four 4 cuisson continue;
Marquis, Viarp et Proux, & Paris : fours, manutention en marche; MOUSSEAU
Pére, & Bordeaux; MicueEL PErrer, & Paris : four & foyer, a 6tages, au poussier
de eoke; Scuunmr (Van der), & Rotterdam : four continu & vapeunr surchauffée
et & deux étages. :

Meuniers exposant leurs produits. — Arsl et MUHLETHALER, 3 Berthoud
(Suisse) : farines de gruaux; BARrE et Poirrikr Jeune, 3 Dreux : produits d’un
monlin de 500 quintaux par jour; Berrorazzi (Filippo), 3 Delebio (Iombardie) :
semoules, sons et issues de mais par moulin & eylindres; Boursikr et Cle, & Chef-
Boutonne (Deux-Sévres) : farine de grnaux, farine premiére et issmes; Braurr
ot Trisser, A Chartres : blés et farines provenant de leurs appareils; CABANES,
4 Bordeaux : hlés, farines et issues; Cappr-Gurnemer, a Charmes (Vosges :

aux franeais fabriqués au systéme hongrois perfectionné; Cavauierr et FrRANCO,
a Bologne (Italie) : produits de moulin A eylindres; Dorre et C'¢, & Orléans :
farine de eylindres et de mouture mixta; ExcrnLoN, 4 Vergaville (Lorraine) : blés,
farines et issues; LEMER (Moulin), & Yffiniae, prés Sainf-Brieue : farine ef issues;
Mauvrern, & Marseille : hlés, farines et issues; Minnrar (B.), & Lyon-Perrache et
Bourgoin (Isére) : ses prodmits; Muir (Th.), & Glasgow : blés, farines, sons et
germes; Priyors Frérves, & Caen : farines, gruanx et issues; RAVERDEAU, ALLAIN
et Cle, i Romilly (Aube) : grains, farines, issues; Sasgor et T'ils, & Nogent-sur-
Seine (Aube) : farines et issues; ScrHOoTsSMANS et C'e, & Don-Annceulin (Nord) :
blés, farines, issues; Soorimi GENErALE MEUNTERE, 4 La Ferté-sous-Jouarre : pro-
duits de la mouture par meules, semoules et gruaux.

GaTrraier, & La Ferté-sous-Jomarre : produits de son moulin transformé &
la suite des expériences de mouture de la Chambre Syndicale des Grains et Farines.

(C'HAMBRE SYNDICALE DES GRATNS Ev FArINES : M. WAy, Président : échantil-
lons des blés et farines de la Commission des Expériences de mouture.

Le Jury des récompenses est composé de 40 Membres, dont la moitié
est désignée par le Ministre de I'Agriculture et 'autre moitié par le libre
vote des Exposants.

Sur la proposition du Comité, le Ministre désigne :

MM. AvLBArET, Ingénieur civil a Liancourt ; AUTISSIER Jeune, meu-
nier & Marseille ; BETHouarT, Ingénieur civil & Chartres ; CHEYSSON,
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Ingénieur en chef des Ponts et Chaussées a Paris; CoMBEROUSSE (de),
Président de la Société des Ingénieurs civils, Professeur a I'Ecole cen-
trale et au Conservatoire des Arts-et-Métiers ; DupasQuiER, Ingénieur a
la Manutention militaire 4 Paris ; GEORGES (D), Maitre de conférences
a I'Institut Agronomique ; Aimé GIRARD, Professeur au Conservatoire des
Arts-et-Métiers et a I'Institut Agronomique ; GRANDVOINNET, Professeur
a I'lnstitut Agronomique ; LAISNEY, meunier & Corbeil ; LENEUF, boulan-
ger a Paris; Lucas, Directeur du Marché des Farines Neuf-Marques ;
PowEgL, Ingénieur constructeur & Rouen; REmAuURY, Ingénieur civil a
Paris ; Ramg, Président de la Chambre Syndicale de la Boulangerie de
Paris ; RENOULT Jeune, meunier & Verneuil ; RicHEMOND, Ingénieur, Juge
au Tribunal de Commerce, Paris; RIEFFEL, meunier a Alfort; VIGREUX,
Professeur a 1'Ecole centrale ; WAy, Président de la Chambre Syndicale
des Grains et Farines.

Le Jury de la Section qui comprenait la Boulangerie comptait parmi
ses membres :

MM. CHEYssON, Président ; Lucas et Ramg, Vice-Présidents ; Fou-
cHE, Administrateur de la Boulangerie, Secrétaire; CRETAINE, ancien
Président de la Chambre Syndicale de la Boulangerie de Paris ; DrouArD,
Chef-boulanger a la Manutention des Hopitaux : Jacquer, boulanger
a Paris ; LENEUF, ancien Président de la Boulangerie de Paris,

Ainsi que je 1'ai dit, 'Exposition ferma ses portes le 30 juin 1885.
Cette année marque une époque importante dans 1'Histoire de la Meu-
nerie. .

Déja, quelques meuniers avisés avaient essayé le nouveau systeme
de mouture et transformé leur matériel dés 1884 ; en effet, MM. Barre
et PoriEr Jeune, de Dreux, décidaient d'aller étudier-le nouveau procédé
sur place. En 1883, MM. BagrrE et BRAULT se rendirent a Budapest, ou
ils virent fonctionner les appareils a cylindres. Séduits par ce mode de
mouture, au retour de leur voyage ils organisérent une usine d’essai dans
le moulin qui portait le nom de « Le Clos Régnier ». Les résultats ayant
été satisfaisants, ils décidérent de monter leur moulin avec le nouveau
procéde, et, en 1884, on vit le travail effectué par une série de six broyeurs
de 0 m. 35, que suivaient dix convertisseurs.

En méme temps, M. GATELLIER, a La Ferté-sous-Jouarre, M. Louis
Loir, rue de Crimée, a Paris, et M. E. MartiN, a Claye-Souilly (Seine-
et-Marne), adoptaient aussi le nouveau procédé. Ce sont des précurseurs
dont le nom doit étre conservé et dont I'exemple devait &tre bientdt imiteé.

En effet, d’autres meuniers nombreux devaient suivre; l'impulsion
stait donnée et se continuait a vive allure, si bien qu'au bout de quelques
années seulement la presque totalité des moulins de France avaient adopté
la mouture hongroise.

La Meunerie en se transformant ainsi consacra en peu d'années des
sommes considérables pour lutter contre la concurrence étrangére; elle
évita de cette facon l'envahissement des farines exotiques. L'avenir a
montré qu'en adoptant les procédés nouveaux, elle avait sagement agi,
puisque la Meunerie frangaise produisait désormais d’aussi belles farines
que celles qu'elle importait jadis.
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L'AssociatioN NATIONALE DE 1A MEUNERIE FrangaisE
SA FONDATION. SON EXISTENCE
ORGANISATION ECONOMIQUE DE LA PROFESSION
Le CoMITE D'ORGANISATION DE 1A MEUNERIE

Dans le rapport qu'il présentait au nom de la Classe 52, i I'Expo-
sition Universelle de 1878, M. VigNoN, Professeur & I'Ecole Centrale des
Arts-et-Manufactures, déplorait I'isolement dans lequel se trouvaient les
meuniers francais; il regrettait leur individualisme et souhaitait, autant
dans l'intérét de leur industrie que dans l'intérét national, de les voir se
grouper pour discuter leurs intéréts communs et échanger leurs vues réci-
proques dans le but de perfectionner leurs méthodes et la fabrication de
leurs produits,

Il évoquait la création des groupements meuniers de I'étranger et
engageait vivement les Francais & suivre cet exemple (256).

Le désir exprimé par M. VicNoN devait enfin se réaliser quelques
années apres. <

A Tissue de I'Exposition spéciale de Meunerie et de Boulangerie
de 1885, un nouveau journal technique se créait, il était intitulé La Mgu-
NERIE FRANGAISE et son premier numéro paraissait le mardi 1°° septembre
1885. ‘

Le 17 novembre 1886, un grand nombre de meuniers se réunissaient
en Assemblée générale, au numéro 23 de la rue du Louvre, dans 1'im-
meuble de M. MARTINCOURT.

M. TrurFauT, meunier 8 Maintenon préside la séance constitutive ;
il est assiste de MM. Albert DesrAY de Boissy-1'Aillerie, RAvERDEAU de
Romilly, Barrg de Dreux et Corson-Brancuk de Chantilly ; M. Louis
CorRNU est nommé Secrétaire.

435 meuniers se sont inscrits, il en est un grand nombre de présents
et de représentés, d'autres se sont excusés.

Le Président soumet a 1'Assemblée un projet de statuts élaborés
depuis le mois d'aoiit 1886, ce projet est discuté, arrété, puis définitive-
ment approuve.

Un Conseil chargé de présider aux destinées de 1'Association, est
constitué le méme jour, il comprend 30 Membres et il recoit le nom de
ConseiL pE DIRECTION.

Ses membres sont :

MM. Ausigr, moulin Decoux-Lagoutte & Périgueux ; AUFRERE & La
Palisse ; AutissiER & Marseille ; BARRE & Dreux ; BiLarp a La Ferté-

(256) Voir page 309.
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Bernard (Sarthe) ; BoissoN Jules & Déle ; Cuerigz & Charleval (Eure) ;
CorsonN-BrancHE, moulins de Chantilly ; Dusray Albert, moulins de
Boissy-1'Aillerie (Seine-et-Qise) ; Dumas H. a I'lsle-sur-Sorgues (Vau-
cluse) ; Dupuis Ernest a Fontaine (Oise) ; GauTiEr Albert a Nice ; Gour-
poT a Villars (Vosges) ; Haroy-LeEpEcug, Moulin-le-Blanc (Ardennes) ;
HEervaux A. a Senlis ; Huer Victor & Pontrieux (Cotes-du-Nord) ; LABBE
a Longueville (Meuse) ; LENorMAND & Suévres (Loir-et-Cher) ; Luneau-
NouviLLoN & Issoudun (Indre) ; Picarp, moulin Lamotte-Jarry, a Blé-
neau (Yonne) ; PoriEr & Dreux, Moulins Barré et Poirier ; Privois a
Caen ; Raverpeau Jules & Romilly-sur-Seine (Aube) ; RiBES-PERIER V.
a Annonay (Ardéche) ; Rierrer a Alfort ; Saint-Jean P. a Cauneille-lez-
Peyrehorade (Landes) ; TrurFaur a Maintenon ; VILGRAIN Louis, Mou-
lins Simon-Bouchotte et Vilgrain & Nancy ; Visseaux C. a Niort (Deux-
Sévres) ; WALDECK-Rousseau a Bouvron (Loire-Inférieure).

La premiére séance réguliére de 'Association s'est tenue le 8 dé-
cembre 1886.

M. Albert DuBrAy, ancien Président de la Commission des Expé-
riences comparatives de mouture, fut élu Président. MM. ViLGrAl,
Barre et CorsoN-BLANCHE, vice-Présidents. M. Hervaux, Trésorier.
M. Louis Cornu, Secrétaire.

Le siége social est fixé 6, Place du Louvre, et le journal « La MEu-
NERIE FRANGAISE » devient 'organe officiel du nouveau groupement,

L’Association n'a pas cessé de prospérer au cours des années sui-
vantes ; elle s’est occupée d’étudier et s'est efforcée de résoudre les grands
problémes qui se posent devant l'industrie qu'elle représente, dans le but
de servir les intéréts moraux et matériels des meuniers francais; elle a
eu a sa téte des hommes distingués qui l'ont présidée avec autorité et
succeés, ce sont, depuis la création :

Albert DuBrAY, meunier 3 Boissy-I’Aillerie, Président de la Meunerie de la
Région de Paris (1886-1889). _

CorsoN BraxcHE, mennier & Chantilly, ancien éléve de 1'Ecole Polytechnique,
Membre du Conseil supéricur de I’Agriculture, Président de la Chambre Syndicale
de la Meunerie de I’Oise (1889-1891).

Albert Dusray, Président pour la seconde fois (1891-1893).

Corson Braxcrme, Président pour la seconde fois (1893-1899).

MovuriN, minotier & Marseille, Président de la Chamhre Syndicale des Mino-
tiers et Mabricants de Semoules (1899-1903).

TrougaT, meunier & Dijon, Président du Syndicat bourguignon de la Meu-
nerie de la Cote-d’Or (1903-1907).

Adrien DipIox, meunier & Nancy, Juge au Tribunal de Commerce (1907-1911).

CHAMBEYRON, meunier & Liyon, Président de la Chambre Syndicale de Ia
Meunerie de Tiyon et Départements voisins (1911-1915).

AreERT CHARONNAT, meunier a Puteaux (1915-1919).

Henry CHastes, meunier @ Villeneuve-PEtang, Président du Syndieat de la
Meunerie de Seine-et-Marne, Président-délégué de la Société des Grands Moulins
de Pantin-Paris (1919-1938).

André Frrury, meunier & Houdain (Pas-de-Calais), Président du Syndicat de
la. Meunerie du Pas-de-Calais (1939-1942).

Lucien Brisson, Président de ’Union des Meuniers de la Champagne, & Reims
(17 octobre 1942).

Les Scerétaires généraux se sont suceédé dans Pordre suivant :

MM. Louis Corxu (1886-1909); Henri Corxu (1909-19); René Coryu (1920-
28); Charles BOoURSAUX (1928-29); Brociszewskr (1930-42).
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Le passage d'Henry CrasrEs a la présidence a été particuliérement
‘brillant et fécond, grace aux qualités qu'il possédait a un haut point,
qualités dont il a fait profiter 1'Association dans une large mesure, pen-
dant une période qui s'étend sur prés de vingt ans.

La création de I'Ecole frangaise de Meunerie réalisée sous la prési-
dence et la vigoureuse impulsion d'Henry CHASLES, est l'ceuvre domi-
nante de I'Association de la Meunerie.

Ce groupement était administré, nous l'avons vu, par un Conseil de
Direction composé des représentants de la Meunerie des départements
francais.

Son Bureau comprenait le président, les vice-présidents, le tréso-
rier et le secrétaire général. Il se réunissait fréquemment & Paris pour
étudier les questions qui devaient étre soumises et discutées au cours des
seances mensuelles du Conseil de direction. ‘

Un Congrés réunissait chaque année les Membres de 1'Association
et prenait les résolutions relatives a toutes les questions posées et discu-
tées, visant les intéréts de la Profession.

A cette Association se sont affiliés tous les syndicats et les chambres
syndicales de meuniers des départements. Cette réunion de groupements
corporatifs constituait en quelque sorte, une Fédération de la Meunerie
qui avait a connaitre de toutes les questions relatives a la profession.

Telle était I'organisation de la Meunerie au lendemain de la guerre
de 1914-1918.

Bien qu'en principe je me sois proposé de ne pas dépasser l'année
1914, dans la rédaction de mon historique, j'ai tenu cependant a faire
quelques exceptions a certains endroits et & pratiquer une enclave dans
les années suivantes, pour exposer au lecteur ce qu'est devenue une insti-
tution qu'il a vu naitre, comme c'est le cas ici, et dont il désire connaitre
I'aboutissement.

%

Des difficultés nées de la crise économique provoquée par la sur-
production du blé en France, qui sévit aux environs de 1929, ne purent
étre surmontées par les organismes syndicaux de Meunerie existant a
cette époque ; cest alors que fut promulguée la loi du 10 juillet 1933
pour la défense du marché du blé, législation nouvelle qui fut loin d'ap-
porter un reméde a la situation dans laquelle se débattait la Meunerie.

Il devint donc indispensable d’organiser économiquement la profes-
sion qui produisait trop de farine pour les besoins du pays et qui se trou-
vait, du fait d'une récolte excédentaire de blé, dans une grave situation.
La Meunerie, avec le concours des Pouvoirs publics, remédia a cet état
de choses en proportionnant sa production 2 la consommation.

Le décret-loi du 30 octobre 1935 posa les bases de l'organisation
professionnelle de la Meunerie.

Il fallut stabiliser le nombre des moulins en interdisant d'en créer
de nouveaux et d'accroitre la puissance de ceux qui existaient, Il fallut
ensuite répartir & chacun d'eux, un contingent défini de blé & moudre
annuellement, puis résorber le surplus des contingents au moyen d'un
rachat corporatif volontaire.
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Dans ce but, des groupements professionnels nouveaux furent créés
qui eurent pour effet d'éclipser 1'Association Nationale de la Meunerie

et de se substituer a elle pour accomplir la tiche immense et lourde qui
se présentait a eux.

Ces groupements sont au nombre de trois :

1° Le GROUPEMENT PROFESSIONNEL DE LA MEUNERIE, qui porta
d’abord le nom de Comité professionnel de la Meunerie, créé sous ce
nom par les décrets-lois des 30 octobre 1935 (Art. 10), et 17 juin 1938.

Ce Comité était composé de cing meuniers et présidé par un Maitre
des Requétes au Conseil d'Etat. Cet organisme devint, par la loi du
25 novembre 1940, le Comité professionnel de I'industrie meuniére. Son
r6le était de représenter la profession auprés des Pouvoirs publics; il
était composé de 30 Membres,

La loi du 3 décembre 1941, relative a l'organisation professionnelle
de la Meunerie, le qualifie de Groupement professionnel de la Meunerre,
il conserve la méme composition et est chargé de toutes les questions de
contingentement des moulins.

2° La Caisse professionnelle de I'Industrie meuniére est chargée du
rachat des contingents, elle reléve de la loi du 30 octobre 1935 et de
celle du 17 juin 1938, complétées par le réglement d’administration
publique du 10 février 1939.

Sont affiliés a cette Caisse tous les moulins produisant des farines

destinées a l'alimentation de l'homme.

3° Le Comité d'Organisation de la Meunerie, organisme chargé
notamment de régulariser la marche des 7.200 moulins en activité en
France, sur les 9.000 qui existaient avant la concentration ; la concen-
tration est, elle-méme, dans les attributions du Comité avec d'autres ques-
tions d'ordre économique, telles que la marge de mouture; les frais
d’approche et de livraison, les taxes et les redevances fiscales, dont l'en-
semble forme un inextricable réseau.

Le Comité d'Organisation étend encore son action aux moulins a
céréales secondaires, c'est-a-dire a d'autres céréales que le froment et
le seigle. En outre il oriente la profession vers le perfectionnement des
appareils et de l'outillage des moulins, dont dépend la qualité de la
farine.

Enfin, le Comité accorde une importance toute particuliere a I'Ecole
francaise de Meunerie (257), a son enseignement et a ses laboratoires
d'analyses et de recherches, appelés a éclairer la Meunerie en contrélant
et en améliorant sa fabrication, afin que, dans l'avenir, elle puisse lutter
efficacement contre la concurrence étrangére et méme organiser I'expor-
tation des farines francaises (258).

(257) Voir le chapitre spécial, page 275.

(258) La Meunerie, par Lucien Brisson, « Journal de ’Alimentation » du
3 juin 1943, n°® 3.

La Meunerie francaise, des origines G sa situation actuelle, par C. DANIEL.
« La Vie industrielle » des 3, 6 et 7 juin 1943, n° 368.

Le Petit Meunier, n° 406 a 419, janvier & avril 1943, série d’articles d’André
FLevrRY.
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Le Comité d'Organisation de la Meunerie a été créé par la loi du
3 décembre 1941. Il comprend :

Un Commissaire du Gouvernement, M. Charles BrasarT, Conseiller
d'Etat, et 7 Membres meuniers :

MM. Lucien BrissoN de Reims, BanciLzON de Roanne, CONVERT de
Vonas (Ain), MaYER de Paris, MoNTsarrAT de Toulouse, PrupHOMME
de Rennes, WaTrRELOT de Prouvy (Nord).

C'est M. Lucien BrissoN qui assume et remplit avec autant d’auto-
rité que de dévouement, la charge écrasante de Président de ce Comité.

Cet organisme est le représentant légal et exclusif de la Meunerie
auptes des Pouvoirs publics, des organisations professionnelles ou inter-
professionnelles en liaison avec la Meunerie ; il est 1'émanation directe
du Groupement professionnel de la Meunerie dont il est le Comité
directeur.

Ses attributions ne s'étendent pas toutefois a I'¢laboration des pro-
grammes de fabrication ainsi qu'a la répartition des blés et des farines,
c'est I'Office national interprofessionnel des Céréales qui en est spécia-
lement chargé dans la période de rationnement.



