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n d’un moulin 4 huile a Storckensohn date de 1732. C’est Abraham Burgunder qui

La premiére constructio
lin & huile et d utiliser la force du torrent pour faire tourner sa roue a

obtiendra 1’autorisation de construire un mou

augets (droit d’eau).
En 1819, Lucas Gully entreprend de moderniser le moulin et ajoute une presse a jus qui permettra la fabrication du

moiit de pomme et de poire. Depuis les annces 1930, c’est la famille Haller Louis qui s’occupe de la fabrication de
I"huile et du moit jusqu’a la fermeture du moulin en 1962.

(’est a partir de 1991, que le moulin va connaitre une seconde jeunesse. Grice 4 une celiaboration
fructueuse entre la famille Haller André propriétaire et descendant du constructear du moulin, [a commune,
un groupe de bénévoles motivés, et avec le soutien du Parc Naturel Régional des Ballons des Vosges, le
moulin va de nouveau pouvoir produire du moit de pomme et de poire, de Phuile de noix ou de noisette fine
et savoureuse, Aujourd’hui, le moulin fonctionne exactement de ia méme facon gu’au XVIII eme siécie.

La roue A augets’ située a extéricur du moulin se remplit d’eau
lorsque I’huilier actionne un levier situé a lintérieur du moulin. Le
levier commande une trappe s¢ rouvant juste au-dessus de la roue, sur
le fond du canal d’amenée et qui permet d’alimenter en ean la roue. En
saison, la roue tourne 3 une vitesse de 10 a 12 tours/minufe.

L’ensemble de ia roue a été reconstruit par un groupe de bénévoles
avec le soutien du Parc Naturel Régional des Ballons des Vosges. Elle
est identique 4 ’ancienne, qui a permis au moulin de tourner durant un
siécle environ. Elle est constituée de 30 augets d’une capacité de 36 litres
environ : ils sont en méléze car c’est un bois résistant mieux au
pourrissement au contact de I'eau. [’axe de la roue, ainsi que ses

croisillons, sont en chéne.

La visite se poursuit G Uintérieur du moulin.

Lorsque vous descendez dans le moulin, vous pouvez apercevoir sur votre droite d’énormes engrenages qui vont
permetire de démultiplier et de transmetire la vitesse de rotation produite par la roue a augets en mouvement.
Notons que la moitié des engrenages presents dans le moulin possédent des dents en bois qui vont enfrainer aiors

des engrenages métalliques.

Iy " La fabrication de I'huile g U4 S0l i o

1° étape : le meuniage.
Dés 1732, le moulin fabriquait de Pbuile de noix,
de colza et de tournesol, viendra par la suite celie de
noisette. L huilier travaillait 4 facon, c’est-a-dire qu’ll
transformait en huile la récolte de particuliers qui lui
apportaient leurs graines.
La fabrication de I'huile débute toujowrs par le
meulage, ¢ est-a-dire le broyage des graines.
8l ics noix ou les noisettes sont placées décortiqueées
N sur le chemin de meule. On peut y déposer jusqu'a 20
kilogrammes de cerneaux de noix.
Ensuite 1a meule va étre mise en mouvement Elle pese
environ 800 kilogrammes, elle est en gres des Vosges
tout comme le chemin de meule.

| La roue & augets utilise le poids de I'eau pour fonctionner, &
des cuveltes au npombre de 30 sur la roue, d'une capacile

Les augets sonl

la différence de la roue & aube qui se sert quant 4 elle de la force du courant
y=1i

de 36 litres et qui vont se remplir lorsque Ja trappe du canal d’amenée est ouv

donc



Au bout d'un quart d’heure on obtient une pate de noix ou de noisette épaisse, qui va étre ramassée et mise 4

chauffer a environ 40 2 50 ° C.
Remarque : le broyage des graines de colza et fou rnesol se fait grice 3 un aplatisseur situé au fond du moulin.

2° étape : le chauffage.
Cest une étape délicate dans le processus de fabrication de I’huile. Dés que la marmite est chaude, nous plagons

au milieu de la marmite une hélice aussi appeiée pale agitatrice entraince par la force hydraulique. Ensuite on

place les graines écrasees au sein de la marmite.
Des que la pate a atteint une température avoisinant les 40 - 50° C, elle devient plus maliéable, ¢’est le moment de
I’enlever de la marmite pour la presser.

En chauffant ia pate 2 une température de 40-50°C seulement, on conserve a 'huiie toutes ces qualités

gustatives et diététiques (Jutte confre le mauvais cholestérol). On peut done parler de pression a froid.

3 étape : ie pressage.

Le pressage se fait grice 4 une double presse a huile
située en face de la marmite en fonte.

On place a I’intérieur une toile qui va faire office de
filtre, puis on met & I'intérieur les 20 kilogrammes
de pate de noix. On referme ensuite la toile
correctement, de maniére 4 ne pas faire de plis, puis
on place une cale en bois qui sera elle méme
recouverte par un poids en fonte de 42 kgs. e poids
en fonte va alors jouer le role de répartiteur de
charge.

Toute la pression produite par la vis va alors étre répartie
sur I’ensemble de la cuve grice an poids en fonte.

La pression exercée au sein de la cuve va avoisiner les
10-12 tonnes. Pour cela, on va utiliser un systéme de
levier (long manche situé le long du pressoir) qui va
démultiplier les forces par 10.

A cela il faut rajouter I’emploi d’un treutl situé a gauche
du pressoir, et qui va permettre de développer des
pressions trois fois supérieures & celles du levier.

il faut remonter la vis, extraire Ia pite qui se trouve a I'intérieur, et
: broyage, chauffage et

Une fois le pressage terminé,
recommencer encore une fois I’opération afin d’extraire le maximum d’huile :
pressage ! A partir de 20 kgs de noix, nous obtenons entre 10 et 12 litres d’huile fine et parfumeée.

.La fabrication du jus de fruit J

e Lucas Gully de retour des campagnes napoléoniennes, reprend le moulin

Elle est apparue en 1820, lorsqu
le pressage des pommes et des poires. 11 fant

et reproduit ce qu’il a pu observer en Normandie ou en Bretagne pour
noter que dans les régions de moyennes montagnes, les paysans fabriquaient tous du cidre faute de vin. ..

Le brovage des pommes se fait aussi sous la meule en grés tout comme pour les noix. Les pommes sont mises entieres. On
peut alors broyer jusqu’a 50 kilogrammes de fruits en une seule fois. On va alors obtenir une bouillie de fruits qui ressemble 4

sy méprendre a de la compote de pomme crue !
.Le pressage , s fait dans un pressoir  cidre vieux de 180 ans. I1 a été taillé dans un seul tronc de chéne vieux sans doute
de 400 ou 500 ans. On met une toile de jute au fond du pressoir, on verse la bouillie 2 Pintérieur, on referme la toile, on
pose par-dessus des cales en bois qui vont remonter jusqu’a la vis qui se trouve 4 la verticale du pressoir.

bouillie de fruit, un jus frais et fruité va alors s’écouler & travers la

1l ne reste plus qu’a descendre la vis pour presser la
toile de jute et le pressoir, avant d’é&tre dirigé vers le devant ol un tonneau permetira de le recueillic,

Ainsi se termine cette visite qui nous I’espérons vous 2 plue. Toute Péquipe du moulip
vous remercie pour ’attention que vous avez bien voulu lui accorder.
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