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PREFACE

Nos villages Lorrains sont chargés d'histolre que malheureusement gomument Les exigences de La vie
woderne.

(L est tres bmportant de se mobiliser pour que ne tombe pas définitivement dans Loubli ce qui a fait
Lewr richesse dans Le passé.

Ce fut le cas avee Les fouilles archéologiques de La Roye Demange entreprises en 1986-1987#-198<
et ayant donné Liew & un compte rendu de fouilles archivé aux Archives Départementales.

Aujourd'hul cest Lédition d'un fascicule concernant Le wmoulin de Jacoues situé i Alnvelle,
et je m'en véjouds.

Jacques MARADAN a towjours été aux cotés des défenseurs du patrimoine de son village et je suis
particuligrement heureux que cette publication Le concerne divectement.

_Je sais gré i toute Léquipe du club Archéologique La Roye Demange d'avoir védigé ce document
qul révélera i beaucoup comment un magwnifique champ de colza en fleurs devient hudle, et quelles
sont toutes Les étopes nécessalres avant que ne coule par Le bee de La presse Le merveilleux Liquide andor.

Ce document fera connattre o beaucouq: des aspects Lnconmnius de notre patrimoiwe et enviehiva L'histolre

du Passé o' Alnvelle.
Plerve BORDE
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JACRIUES MARADAN

Jacques Mavadaw, agricultewr o Lo rvetraite,
est L'actuel propriétatre du moulin.

Passionnt d'histolre, de patrimoine et d'archéologte,
(L o su préserver dans sow dernier état d'utilisation
le moulin a huile familial.

Sown pere Marcelin, arivé en 1915 o Alnvelle,
est Le dernler exploitant hullier du village.

MmceLm est omgmawe de Cerniat, district
' % SR e C(mgere dans le canton

B clerribourg en Suisse.

Marié o Alnvelle en 1917

0 Amélie Richard, il s'installe
définitivement au village,
o'abord commme fromager

avee sow frére Cyprien,

Marcelin Maradan
et Amélie Richaro

1917 +

puls comme agriculteur huilier.

Derridre L'ardolse Jacques en 1936

ANDREY

La fromagerie vers 1930



HISTORIQUE DU MOULIN

Ulnstallation de ce "woulin & mangge' ou "moulin i sang™, date probablement de La fin du 122me
ou début du 19eme siécle.

D'apres Jacques, Le moulin appartenalt vers 1830 o M. LEMOLT, rentier de Bourmont (Haute-Marne),
et propriétaire exploitant d'une ferme dans Le village.

La vectification de La route principale a nécessité Le déplacement de L'hudlerie. Elle est vendue
successivement dans Le village, & M. Plervot, (qui quitte Alnvelle pour s'installer & Morizéeourt),

M. GUEUNIN d'Alnvelle qui La revenora ensuite a Ferdinand POTHIER.

C'est enfin en 1917 que Marcelin MARADAN, fromader i Alnvelle se porte acquéreur de L'hulilerie,
qu'il exploitera pendant quelgues années.

Le travail de U'huilier étalt vémunéré par un pourcentage d'huile sl pour 100 L d'huile et La vente
des tourteaux comme alimentation animale.

L'usage ou moulin déctiwem,\jusqw[z sa fermeture en 1930.
Apres une longue période d'inactivité, c'est o partiv de Lélectrification du village que L'hudlerie veprend
ses fonctions, clandestinement d'aboro de 19432 i 1945 (pour pallier les carences en wmatidres grasses

conséeutives aux réquisitions dues o L'occupation allemande) et ensuite o{-ﬁcLeLLemm’c,J'usqwew 1952

*Dans Ll'antiquite, cétalt des esclaves qul entrainaient les meules.
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Alnvelle en 2007

Le moulin de Jacques, accueille chague année
une centaine de visiteurs étonnés et ravis de cette visite,
en regrettant oe ne pouvolr presser Leur hudle.

Alnvelle en 176

Dessin des Ponts et Chaussées Lovs de la modification
de la Route de Mirecourt o Bourbonne Les Balns.
Le projet N1, vetenu entratna Le déplacement du moulin.




LU'APLATISSAGE

Les graines oléagineuses™ arrivent en sacs au moulin. Colza, navette
et oeillette sont aplaties entre les deux cylindres de fonte du broyeur.
L'oplatisseur est situé au premier étage de L'hudlerie, ses rouleaux sont
entrabnés par un renvol d'arbre solidaire de L'axe de la wmeule.

Les graines aplaties tombent par un manchon de toile divectement
sur la meule.

*Les graines oléagineuses sont vannées ; les noix sont cassées
aw watllet, odécortiquées i La velllée puls misent en sac.

LE BROYAGE

Dune durée denviron 20 minites. L— ‘ DOl 4
Les gralnes, tombées sur La wmeule dormante Y

sont éernsées par La weule pivotante .

La meule pivotante est entrainée par un petit cheval

pourvu d'ceilleres pour ne pas pevore L'équilibre.

Les graines se transforment en une sorte de plite
hutleuse.

Le raclolr ramene constamment cette pate

entre Les meules et permet une meetllewre vépartition
du produdt.

v






LA CHAUFFE

Dune durée d'environ 1 heure.

Les graines sont chawffées i feu doux, entre 50° et &0 dans une chaudiere en fonte doublée
de briques (appelée "poéle'), afin d'étre ramollies. Lne hélice ou diable entrainé Par La couronne
dentée tourne lentement dans Lla chaudiere.

Elle répartit Le produit alnst vuniformément réchauffé.

La chawffe permet de faive ressortiv Le parfum et améliore La conservation de L'hudle.

Les traditions locales font varier Lorolre des opérations.

¢ broyaoe pouvant Lintervenlr avant ouw apres La chauffe.
Le broyage p tint t pres la ch






LA PRESSE

Le produdt écrnsé est vépartl odans les deux bacs en fonte ole La presse.

Celle-cl est faite de deux gros madriers de chéne posés horizontalement, et réunis par des entretoises
en fonte en formee de colonmnettes.

Sur le madrier inférieur, Les deux bacs carvés doublés oe plagques percées ode trous sont tapissés de toile
pour La filtration, une rigole permet L'écoulement de L'huile dans des décalitres, elle est ensulite
mise en flts.

Ces bacs subissent une pression transmise au moyen d'une vis.
U dispositif permet ole placer un Levier, & Lextrémité du Levier
wun "gargon' : ole sa foree et oe son

pourbolre dépend La pression .

Pour augmenter cette pression, on utilise un dispositif de traction
o cobestan, une chatne attachée au Levier qul s'enroule sur un
tambour de bols, fermement fixé aw mur et mu par une manivelle.

Une décantation d'une semaine permettra o L'huile de gagner en
transparence et fluldité.







LU'HWLE DE COLZA  (brassica campestris oleracea ou brassica campestris
oleracea verna)

En 1943 le colza (introdult en France vers 1774) permettait d'obtenir

20 litres d'huile pour 100 kg de graines™. Utilisée principalement

pour L'éclairage mais comestible, cette huile s'accorde bien avee Les salades
et les crudités.

*le colza (brassica oleracea) cultivé actuellement permet d'obtenir 33 Litres
d'huile pour 100kg de graines.

L'HUWILE DE NAVETTE  (brassica napus ou brassica napus proecox)
De Lo méme famille que le colza, Lo navette (rabette ow ravette dans certaines g
réglons) étalt aussi trés cultivée.

L'HWILE D'OEILLETTE (papaver sommiférum)

100 kg de graines d'eeillette ow pavot nolr, permet d'obtenir 20 Litres d'huile
que L'on nommatt ausst huile blanche.

Cette hudile est tres utilisée actuellement en peinture artistique, o La place
de Lhudle de Lin, mals Le renouveau de sa culture et ses qualités gustatives
remet son usage culinaive a Lo wode.



L'HUILE DE NOIX (juglans regia)

Pour obtenir 1 Litre of'huile il faut seulement 2 kg de noix décortiguées (énoisées).
(L faut également beaucoup de cowrnge pour Les ramnsser, Les sécher et quelaues veillées pour Les casser
aw maillet, les coques ne peuvent pas tre écrnsées au broyeur.

Comestible, cette huile est irrésistible sur Les polssons grillés et dawns Les plats mijotés, elle accompagne
trés bien les salades et les fromages.

LES TOURTEAUX

Apres Lextraction de Lhuile, UL veste dans Les bacs de La presse des résidus appelés tourteaux. Ces vésidus
vienment compléter L'alimentation des volailles, des vaches, des chevres et des cochons.

Cependant gquelgques précautions dolvent etre prises dans lewr utilisation, les tourteaux de noix
rancissent trés vaplodement et peuvent transmettre lewr odewr au Lait.

Les autres tourteaux dolvent étre gardés au sec pour ne pas risquer La motsissure et Les tourteaux
de gratnes de moutarde ne peuvent pas etre consommtés par Le bétail.

Les towrteaux de pavot ne contiennent que de trés fatbles traces de worphine, celle-cl west présente
que dans Les capsules (coque contenant Les grabnes).

(L est ol'usage de suspendre cette allmentation quelgues jours avant L'abattage pour éviter tout goit
d'huile o la viande.
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LA FIN DES MOULINS

Toutes ces huiles utilisées pour Léclatrage, Lo table, lindustrie et la savonnerie
(surtout U'huile d'olives) se volent concurvencer a partir de 12e0.

Pour Léclairage : L'huile est vemplacée d'abord par Le pétrole, puls le gaz et enfin L'électricité.
Pour La table : L'avrivée sur Le marché de Lhuile d'arachide peu chére margue Le déclin des huiles
locales.

La culture du colza passe alnst de 201.515 hectares en 1862 0 61.500 hectares en 1829,

les & principales espéces oléagineuses, colza, oeillette, navette, cameline, chanvre et lin subissant
le méwme sort.

D'autres hudleries fonctlonnaient o sches, Morizécourt, Mont-Les-Lamarche, Tignécourt
et Flabémont.

Elles éeatent pour La plupart entratnées par un cheval, Les autres par une roue hydraulique.
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LA PRESSE (=170 m . largeur 2.05 m. . Ep=0.6F M)

LE CABESTAN

Donnez au gargon

pour appuyer la pression.

Bichet.

LA MEULE PIVOTANTE
(h=1.29 m, €p.=0.24 m)
LUAGITATEUR
LE POELE
OU
“DIABLE”
LE RACLOIR

LA MEULE DORMANTE
(h=0.42 m, diam.=1.20 m.)
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ONT PARTICIPE A CET ODUVRAGE

JACRUES MARADAN, PROPRIETAIRE
PU MOULIN.
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CLUB ARCHEOLOGIRUE LA ROYE DEMANGE 2007
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