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grainothèque
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céréales et autres graines 
ne contenant pas les protéines 
formant le gluten : 

SANS GLUTEN

Riz Maïs Millet Sarrasin Quinoa

céréales contenant les protéines
formant le gluten : 

Orge Seigle Triticale

AVEC GLUTEN

Blé tendre
Blé dur 
Épeautre 

ALBUMEN
FARINEUX

SON

ENVELOPPE

PROTÉINES

GLUTEN

EMBRYON

GERME

LE GLUTEN, 
AGENT TRÈS SPÉCIAL
Les premières cultures de blés remontent au néolithique.

Jusque dans les années 1950, il existait une très grande 
diversité de céréales adaptées aux sols et aux climats 
des terroirs. Les agriculteurs qui étaient également 
semenciers sélectionnaient et faisaient évoluer les 
céréales en fonction de leurs qualités. Mais ces 
semences paysannes, hautes et à paille fine, avaient 
également l’inconvénient de se coucher facilement. 

Aussi, avec l’arrivée de la mécanisation, les céréaliers 
ont restreint leur choix à quelques variétés de blés courts 
adaptés aux machines et présentant un fort rendement 
grâce aux engrais azotés.

 (INRA)

AMIDON

Les blés Rouge de Bordeaux 
et Florance-Aurore 

sont les plus répandus en France.

25 000 autres variétés 
sont conservées par l’Institut National 

de Recherches Agronomique

Les blés modernes
Ces blés modernes, sont aussi adaptés 
aux besoins des boulangers. Leur farine 
supporte mieux le pétrissage mécanique 

cette protéine a la particularité de 
former une gomme au contact de l’eau 
donnant l’élasticité de la pâte à pain. 
Transformés par l’industrie 
agro-alimentaire, ces blés modernes 
seraient moins bien tolérés des 
consommateurs et seraient à l’origine 
de l’augmentation des intolérances 
au gluten. 

   Compte tenu 
  des traditions   
  culinaires françaises, 
 on estime qu’environ 

des produits agroalimentaires 
“classiques” contiennent 
du gluten*.

* economie.gouv.fr
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Composition
d’un grain de blé

Le grain de blé est formé d’une enveloppe rigide, 
qui une fois détachée, donne le son. 

Le son est notamment utilisé pour la nourriture animale. 

L’enveloppe renferme l’amande, la partie 
du grain qui permet de faire de la farine. 

L’amande est constituée d’amidon et de gluten.

Le germe est la partie la plus petite du grain 
pouvant donner naissance à un nouveau plant. 

Riche en matières grasses, il est séparé 
de l’amande pour garantir la conservation 

de la farine.

L’enveloppe représente

de la masse totale du grain de blé.

L’amande farineuse représente

de la masse totale d’un grain. 

Le germe représente

de la masse totale d’un grain. 

“COMPOSITION
DU GRAIN“

•
Sépare l’envellope
de l’amande, et 
l’amande du germe.
Touche et compare 

les textures. 
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2000<

Moteur à gaz pauvre 
au Moulin de la Croix 
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed 
diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore magna 
aliquam erat volutpat. Ut wisi enim ad minim veniam, quis 
nostrud exerci tation ullamcorper suscipit lobortis nisl ut aliquip 
ex ea commodo consequat. 

CPA la gare et la minoterie de Saint-Pierre-d’Oléron
© Edition J.Fort

Système de sangles du moulin de la Croix.
© DR

Création d’une minoterie 
à Saint-Pierre-d’Oléron
A la di érence des voiles, les ailes sont composées 
de lattes de bois permettant une plus grande 
réactivité aux changements de vent, une sécurisation 
du travail du meunier et un rendement optimisé. 

1789<1931< 1400< 
Déclin des moulins 
L’ère de l’industrialisation, le déclin des 
moulins s’accélère. Il ne reste sur l’île 
d’Oléron que 3 moulins en activité au 
début du 20e siècle.

CPA moulin de la Fabrique, Saint-Denis d’Oléron
© Edition Arjac

Existence de moulins 
à marée 
Sur les cadastres, nous pouvons observer des prises 
de moulin à proximité d’un chenal qui laisserait à supposer 
la présence d’un moulin à marée. Les premiers moulins 
à marée étaient probablement en bois ce qui explique 
qu’il n’y ait pas de traces dans le paysage.

St Père marc en Poulet.
© DR

1650< 
Développement des moulins 
à vent sur l’île d’Oléron
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore 
magna aliquam erat volutpat. Ut wisi enim ad minim 
veniam, quis nostrud exerci tation ullamcorper suscipit 
lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo consequat. Duis 
autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate velit 
esse molestie consequat.

Lorem ipsum dolores.
© DR

1908<

Fin de la banalité
Depuis le Moyen-Âge, les banalités sont les taxes versées 
au seigneur pour l’utilisation obligatoire du moulin, du four 
et du pressoir de la seigneurerie à laquelle le paysan est 
rattaché. Celui-ci doit faire moudre le blé produit sur les 
terres de la seigneurerie au moulin de cette même 
seigneurerie. Le meunier du moulin banal garde une partie 
de la farine en paiement de l’utilisation du moulin.  

Lorem ipsum dolores.
© DR

histoires
de moulins

       — aller  
       au  — 

moulin

Po int  de passag e o bl ig é 
pour ce lui qui  d ésir e 

o bt enir  f ar ine d e ses  cé r éal es , 
l e mo ul in et  so n meunier  
t r ava il l ent  au q uo t id ien 

po ur  no ur r ir  l eur  mo nde. 

2000<

Moteur à gaz pauvre 
au Moulin de la Croix 
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed 
diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore magna 
aliquam erat volutpat. Ut wisi enim ad minim veniam, quis 
nostrud exerci tation ullamcorper suscipit lobortis nisl ut aliquip 
ex ea commodo consequat. 

CPA la gare et la minoterie de Saint-Pierre-d’Oléron
© Edition J.Fort

Système de sangles du moulin de la Croix.
© DR

Création d’une minoterie 
à Saint-Pierre-d’Oléron
A la di érence des voiles, les ailes sont composées 
de lattes de bois permettant une plus grande 
réactivité aux changements de vent, une sécurisation 
du travail du meunier et un rendement optimisé. 

1789<1931< 1400< 
Déclin des moulins 
L’ère de l’industrialisation, le déclin des 
moulins s’accélère. Il ne reste sur l’île 
d’Oléron que 3 moulins en activité au 
début du 20e siècle.

CPA moulin de la Fabrique, Saint-Denis d’Oléron
© Edition Arjac

Existence de moulins 
à marée 
Sur les cadastres, nous pouvons observer des prises 
de moulin à proximité d’un chenal qui laisserait à supposer 
la présence d’un moulin à marée. Les premiers moulins 
à marée étaient probablement en bois ce qui explique 
qu’il n’y ait pas de traces dans le paysage.

St Père marc en Poulet.
© DR

1650< 
Développement des moulins 
à vent sur l’île d’Oléron
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet dolore 
magna aliquam erat volutpat. Ut wisi enim ad minim 
veniam, quis nostrud exerci tation ullamcorper suscipit 
lobortis nisl ut aliquip ex ea commodo consequat. Duis 
autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate velit 
esse molestie consequat.

Lorem ipsum dolores.
© DR

1908<

Fin de la banalité
Depuis le Moyen-Âge, les banalités sont les taxes versées 
au seigneur pour l’utilisation obligatoire du moulin, du four 
et du pressoir de la seigneurerie à laquelle le paysan est 
rattaché. Celui-ci doit faire moudre le blé produit sur les 
terres de la seigneurerie au moulin de cette même 
seigneurerie. Le meunier du moulin banal garde une partie 
de la farine en paiement de l’utilisation du moulin.  

Lorem ipsum dolores.
© DR

coupe longitudinale Grange PP
coupe longitudinale Grange PP

coupe longitudinale Grange OO

embrasure menuiserie

écran multimédia
différents moulins de l’ile

+5,00m

FP BA13

+4,85m

14
77

,8
26

6

"Flour" and "Meal" are two terms which refer to the 
flour or powder obtained after having ground the 
seeds. But what is the difference between the two? 
"Meal" is the product that is obtained when the seeds 
are ground whole (with their husk) while "flour" is the 
product obtained after having sifted the ground 
seeds, so we do not have envelopes and the end 
product is much finer. You can make both types 
of powder yourself in your blender or mixer. You can 
also grind the oilseeds yourself in your blender / 
mixer to obtain powder (almonds, hazelnuts, etc.) and 
if you let the blender / mixer run a little longer you 
obtain almond puree or of hazelnuts yum miaaaaam!

 Farines    
 au   

pluriel
Si famil ière qu’ o n en o ub l ier ait
 le r ô l e essent iel q u’el l e j o ue 

dans no t r e al iment at io n ! 
Sacrée, l udique, multi pl e, 

l a, o u pl ut ô t l eS farin es peupl ent 
no s pl ac a r ds et no ur ri ssent 

par f o is no t r e imagi na ire.

pétrin/
maie

+4,85m

+5,00m

film restauration moulin

carte reliefs de l’île
station météo et carte des vents

focus gluten

fiches de salle

       — aller  
       au  — 

moulin

Po int  de passag e o bl ig é 
pour ce lui qui  d ésir e 

o bt enir  f ar ine d e ses  cé r éal es , 
l e mo ul in et  so n meunier  
t r ava il l ent  au q uo t id ien 

po ur  no ur r ir  l eur  mo nde. 
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"Flour" and "Meal" are two terms which refer to the 
flour or powder obtained after having ground the 
seeds. But what is the difference between the two? 
"Meal" is the product that is obtained when the seeds 
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"Flour" and "Meal" are two terms which refer to the 
flour or powder obtained after having ground the 
seeds. But what is the difference between the two? 
"Meal" is the product that is obtained when the seeds 
are ground whole (with their husk) while "flour" is the 
product obtained after having sifted the ground 
seeds, so we do not have envelopes and the end 
product is much finer. You can make both types 
of powder yourself in your blender or mixer. You can 
also grind the oilseeds yourself in your blender / 
mixer to obtain powder (almonds, hazelnuts, etc.) and 
if you let the blender / mixer run a little longer you 
obtain almond puree or of hazelnuts yum miaaaaam!

  à
     travers  

Partez à la découverte 
de la  culture des  céréales 

sur l’île d’Oléron. 
chaque étape révèle 

le savoir-faire 
qui permet d’extraire 
la précieuse amande 

à l’origine de la farine.
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Vanner
Après le battage, la paille est retirée à la fourche pour former un tas dit 
“paillé” qui servira de litière pour les animaux. Les grains restés au sol sont 
passés au crible. Ce tamis manuel permet de les nettoyer. En les secouant 
et en les lançant, le paysan sépare les grains de leur enveloppe nommée 
“balle” et retire les impuretés. Au 19e siècle, le tarare fait son apparition. 
Utilisant encore la force motrice, il annonce le début de la mécanisation 
agricole. Son utilisation reste laborieuse, à l’image de son surnom le 
“crev’sot”. Aussi, il est rapidement remplacé par la vanneuse à vapeur.

Prix de l’innovation
Le tarare que vous voyez a été perfectionné par 
Narcisse Guitet dont la famille est originaire de Saint 
Denis d’Oléron . On peut observer la notice d’utilisation 
au dos du tarare. N. Guitet a reçu un prix à l’exposition 
universelle de Paris pour cette innovation.

•

Tarare 

Rouleau à dépiquer

Fléau

battre
Souvent réalisé en hiver, le battage est une étape cruciale pour séparer 
le grain de l’épi. Il se déroule sur une aire partagée par plusieurs cultivateurs. 
Cette aire est préparée dans la cour de la ferme sur un sol aplani, propre 
et dur à l’abri des animaux. Les gerbes y sont amenées et étalées puis 
battues au fléau pour égrener les épis. Le rouleau à dépiquer à traction 
animale succède au fléau et permet de faciliter cette étape.  
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"Flour" and "Meal" are two terms which refer to the 
flour or powder obtained after having ground the 
seeds. But what is the difference between the two? 
"Meal" is the product that is obtained when the seeds 
are ground whole (with their husk) while "flour" is the 
product obtained after having sifted the ground 
seeds, so we do not have envelopes and the end 
product is much finer. You can make both types 
of powder yourself in your blender or mixer. You can 
also grind the oilseeds yourself in your blender / 
mixer to obtain powder (almonds, hazelnuts, etc.) and 
if you let the blender / mixer run a little longer you 
obtain almond puree or of hazelnuts yum miaaaaam!

  au four
et au  

Partez à la découverte 
de la  culture des  céréales 

sur l’île d’Oléron. 
chaque étape révèle 

le savoir-faire 
qui permet d’extraire 
la précieuse amande 

à l’origine de la farine.

moulin
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"Meal" is the product that is obtained when the seeds 
are ground whole (with their husk) while "flour" is the 
product obtained after having sifted the ground 
seeds, so we do not have envelopes and the end 
product is much finer. You can make both types 
of powder yourself in your blender or mixer. You can 
also grind the oilseeds yourself in your blender / 
mixer to obtain powder (almonds, hazelnuts, etc.) and 
if you let the blender / mixer run a little longer you 
obtain almond puree or of hazelnuts yum miaaaaam!
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qui permet d’extraire 
la précieuse amande 
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LA PAILLE DANS 
TOUS SES ÉTATS 
Duis autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate 
velit esse molestie consequat, vel illum dolore eu feugiat 
nulla facilisis at vero eros et accumsan et iusto odio 
dignissim qui blandit praesent luptatum zzril delenit 
augue duis dolore te feugait nulla facilisi. 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer 
adipiscing elit
Vel illum dolore eu feugiat nulla facilisis at vero eros et 
accumsan et iusto odio dignissim qui blandit praesent 
luptatum zzril delenit augue duis dolore te feugait nulla 
facilisi.

Sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut 
laoreet dolore magna aliquam erat volutpat 
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, 
sed diam nonummy nibh euismod tincidunt ut laoreet 
dolore magna aliquam erat volutpat. Ut wisi enim ad 
minim veniam, quis nostrud exerci tation ullamcorper. 

 

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam nonummy nibh 
euismod tincidunt ut laoreet dolore magna aliquam erat volutpat. 

LES CÉRÉALES : 
DE L’ALIMENTATION 
AUX NOUVELLES 
APPLICATIONS
Duis autem vel eum iriure dolor in hendrerit in vulputate 
velit esse molestie consequat, vel illum dolore eu feugiat 
nulla facilisis at vero eros et accumsan et iusto odio 
dignissim qui blandit praesent luptatum zzril delenit 
augue duis dolore te feugait nulla facilisi. Vel illum dolore 
eu feugiat nulla facilisis at vero eros et accumsan et 
iusto odio dignissim qui blandit praesent luptatum zzril 
delenit augue duis dolore te feugait nulla facilisi.

Peut-on revenir à la traction animale plutôt 
que d’utiliser des engins mécaniques 
polluants ? 
Certaines initiatives existent déjà dans la communauté 
de communes : ramassage des déchets avec des ânes, 
éco pâturage sur des parcelles agricoles

“LES ÉTAPES 
DE LA RÉCOLTE 

DU BLÉ” 
•

Replace dans l’ordre les différentes
étapes de la récolte du blé.

MOISSON
BATTAGE

VANNAGE
“DERNIÈRE CHARRETÉE” 

 

moudre 
Dès la préhistoire, le procédé d’écrasement du grain est pratiqué à l’aide 
de deux pierres, dites meulettes, actionnées manuellement. La force 
hydraulique est utilisée à partir du 4 e siècle. L’eau est une énergie 
constante et facile à réguler mais tous les territoires n’en sont pas pourvus. 
Si l’énergie éolienne semble être maîtrisée vers le 11 e siècle en perse 
avec les moulins dits des 120 jours à axe de rotation vertical, les moulins 
à vent se multiplient en France entre le 10 e et le 12e siècle. 

Lorem ipsum dolor sit amet, 
consectetuer adipiscing elit, sed diam 

nonummy nibh euismod 

Moulins
à eau 

LA FORCE 
HYDRAULIQUE Noria

Lorem ipsum dolor sit amet, 
consectetuer adipiscing elit, sed diam 

nonummy nibh euismod 

LA FORCE 
ÉOLIENNE 

LA FORCE 
HUMAINE 

Meule 
préhistorique  

Lorem ipsum dolor sit amet, 
consectetuer adipiscing elit, sed diam 

nonummy nibh euismod 

Lorem ipsum dolor sit amet, 
consectetuer adipiscing elit, sed diam 

nonummy nibh euismod 

Meule
rotative 

Broyeur

Meule dormante

COURAN T  DE  RIV IÈRE

Meule tournante
Meule dormante

Lanterne
Fuseaux

Alluchons

Roue à aube

Axe principal
Rouet

GRAINS

Moulin 
perse  

Lorem ipsum dolor sit amet, 
consectetuer adipiscing elit, sed diam 

nonummy nibh euismod 

Lorem ipsum dolor sit amet, 
consectetuer adipiscing elit, sed diam 

nonummy nibh euismod 

Moulins
à vent

Meule tournante
Meule dormante

Gros fer

Rouet

Alluchons

Arbre tournant

Ailes

Arbre moteur
Lanterne
Fuseaux

SENS DU VENT

Tamiser 
De la mouture du meunier et grâce à l’étape du tamisage réalisée avec le 
blutoir – qui sépare l’amande farineuse du son – on obtient une farine plus 
ou moins complète.

Manivelle 

1ère farine (fleur de farine) Farines

Son

Toile ou tamis

Bluteau 
ou cylindre

Axe
 longitudinal

Petites masses 
de bois

MOUTURE

Blutoir
Coffre en bois, généralement en peuplier, qui servait 
à bluter, c’est-à-dire à tamiser, la mouture récupérée 
chez le meunier. Le sac de mouture était versé en haut 
du coffre, puis une personne entraînait la mouture 
à descendre à l’intérieur du tamis qui séparait la farine 
du son. La farine était récupérée en bas du coffre 
à l’aide d’une [pelle à farine] et le son ressortait 
à l’extérieur où était placé un seau ou sac. 

Au cours du 19e siècle, les bluteries sont intégrées 
au moulin, elles sont alors mécaniques, entraînées 
par un système de courroies. De ce fait, ce n’est plus 
la mouture qui est récupérée au bas du moulin 
mais directement la farine. 

Un moulin... 
des familles
Au 17e siècle le moulin fait partie de grands domaines 
fonciers, le meunier n’est qu’un locataire (ou employé) 
qui fait fonctionner les meules. Cela s’explique car 
à l’époque de la construction de la plupart des moulins, 
l’investissement est important et demande beaucoup 
d’argent. L’entretien du bâti et des ailes est également 
coûteux, un simple meunier n’a pas les moyens 
de le faire. 

Cela va changer entre la fin de l’Ancien Régime et le 
début du 20e siècle, suivant les évolutions de la société, 
les moulins vont progressivement passer aux mains 
de ceux qui les font fonctionner. Le meunier est d’ailleurs 
parfois une meunière, veuve ou héritière de cette petite 
entreprise.

•

Rosa Alphonsine Loup
1879-1885  

Héritière du moulin de La Brée mariée 
à Gustave Gorichon, agriculteur.

Dernière de la famille Loup à posséder le moulin.

Hyppolite Gorichon
1885-1920    

Dernier meunier à avoir exploité 
le moulin de La Brée.

Famille Loup
1810-1857    

Dynastie familiale de fariniers / meuniers 
puis boulangers.

 
Pierre Martin

1736-1742

Notaire et juge de Saint-Denis d’Oléron. 
Notable ayant possédé 4 moulins 

dont celui de La Brée.

Pourquoi autant de moulins 
sur un si petit territoire ?
La population de l’île d’Oléron est conséquente, plus 
de 14 000 habitants au début du 18 e siècle et jusqu’à 
plus de 18 000 à la fin du 19e siècle. Cette densité 
est due à une économie relativement prospère autour 
du vin et du sel. La présence de garnisons militaire 
liée aux fortifications impose aussi de nouvelles 
bouches à nourrir. Ainsi pour fournir le pain nécessaire, 
les moulins se sont multipliés pour répondre à la 
demande de farine. Finalement, leur diffusion suit 
l’expansion de la courbe démographique.

•
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