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LE MOULIN A HUILE TRONC DE SAINT- CHINI AN ( HERAULT)

PAR M. TRONC

Le moul in à huile d 'olive de mon grand père paternel , à Saint-Ch inian ,

avait été acheté en 1900 . C'était un grand i mmeuble qui avait da abriter ,

au s iècle dernier , une "f abr i que" , autrement dit une us ine . En effet, il

ex istait autrefois à Saint-Ch inian de nombreuses manufactures de draps , ain­

s i que les indus tries annexes : tei nturer ies , moul ins à fo ulon , et c . Ces

draps étaient vendus jus qu ' au Moye n-Or ient .

L' immeubl e avait sa f açade antér ieure sur l a r oute de Sa i nt -Chi nian à

Ces s enon (c hemi n départemental N° 20 ) , et sa façade postér ieure donnai t s ur

le bord de l a rivi èr e le Vernazobres . Du fait de ce t t e s ituation , il y avait

une assez grande di f f érence de niveau entre l e r ez de chaussée sur l a r out e

et l a partie arr ière du bâtiment , s 'élevant à quelques mèt res seulement de

l 'étiage de l a rivière .

Le moul in propr ement dit était i ns t allé au sous-sol . Au rez de chaussée

donnant sur la route , un plancher avait été cons t r ui t au niveau d 'une charette ,

de façon à f acili t er le chargement et le déchargement des marchandises .

Le moul i n t ravai llait à façon l es propriétai res d 'oliveraies apportaient

leurs olives , qui étaient traitées à part , et ils r eceva i ent la totalité de

l 'huile extraite, moyennant un prix forfaitai re par pressurée (correspondant

à 3 comportes d 'olives , soit environ 160 à 170 K) . Les clients pouvaient à

leur gré , soit emporter le résidu de la fabrication , marcs ou grignons , soit

l 'abandonner au moulin . Dans ce dernier cas , le prix de la pressurée étai t

un peu moindre .Jadis , beaucoup de clients prenaient les grignons pour nourr ir

l es animaux, surtout les porcs . Par l a s uite , presque tous les l a i s s a i ent

au moulin .

Le moulin acheté en 1900 ava i t un matériel vétuste , qui fut r empl acé en

1914 par du mat éri el moder ne f our ni par . l a . maison Vi c tor Coq , d 'AIX EN PROVENCE.

Ce matér iel comprenait

- un br oyeur avec deux meu l es de pierre dure tour nant , dans une

conque d 'acier évasée , sur une t rois ième meule horizontale fixe . Les meules

étaient décalées par r apport à l ' a xe de rotation vertical , de façon à co uvr i r
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toute la surface de la meule dormante. Des raclettes d'acier fixées à l'axe

passaient au r as de la conque pour ramener les ol i ves sous les meules. Une

petite t r appe d 'acier s' ouvrai t pour la s ortie de la pâte, le broyage terminé

une presse hydraul ique dite préparatoire, à 4 col onnes e t 2 piles

deux presses finisseuses à 2 colonnes et une pile unique ; à la

pression maximale de 180 K par cm2 sur la surface du piston, ces presses

avaient une puissance de 90 t onnes

- une chaudi è r e en cuivre entourée de briques r éfractaires , chauf f ée

au charbon, d 'une contenance de 1.200 litres.

- deux pompes actionnant, l'une la presse préparatoire , l'autre les

presses finisseuses.

- divers récipients, que nous verrons en détail plus loin.

Le personnel se composait de 7 ouvriers

- un ouvrier chargé de la réception des olives apportées par les

propriétaires ; ~l étiquetait les comportes, sacs, récipients, et les inscri­

va it sur un cahier

-"lou rispalré " , qui avai t la charge du fonctionnement du broyeur ;

trois ouvriers préposés au chargement et au déchargement des presses

"lous barriés" ; cette appellation venait sans doute du fait que jadis les

presses étaient en bois et étaient actionnées à bras d'homme au moyen de

longues barres, tout comme les anciens pressoirs à vin;

- le chauffeur, chargé de l'entretien de la chaudière

enfin le leveur, chef de l'équipe, et qui avait le rôle plus délicat.

Le processus de f onc t i onnement était le suivant :

Les olives, en comportes ou en sacs , déposées sur le plancher précité,

étaient versées dans une gr ande trémie en bois quadrangulaire ; "le rispeur"

aidait pour cela l 'ouvrier N°l.

Une petite vanne métal l i que permettait de f a i r e tomber les olives dans

le broyeur, en plusieurs fois pour év i t er le blocage des meulés par un

afflux massif des olives.

Le broyage était terminé quand les olives étaient transformées en une

pât e homogène ; seul, un broyage assez long assurai t la rupture des cellules

co nt enant l ' huile. On ouvrai t alors l a trappe, et la pâte t ombai t dans une

grande cuve en bois cerclée de fer, de sect i on ovale , montées sur roulettes,

appelée "t i nel" . I l y avai t deux cuves pour assurer un travail continu.

Les ltbarriers ll mettaient cette pâte dans des "cabas" ou "s court i ns " , en

f orme de bérets basques de 60 cm de diamètr e en f i br e de coco , recevant chacun

3 à 4 Kg de pâte ét alée par un mouvement circulaire de la main. Les scourtins

étaient plac és sur deux piles sur la pres s e préparatoire et r eceva i ent une

pression modérée , limi t ée à 100 K par cm2, sous l aquelle la pâte rendait

une partie de son huile.

La presse ét a it ensui t e descendue, les scourtins secoués pour

émiet t er la pâte à demi dessechée. Ils étaient pl acés sur l'une
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des presses finisseuses et le chauffeur versait dans chacun d 'eux un "cassot"

d 'eau bouillante . C'était un récipient de fer blanc muni d'un long manche

en bois et contenant 4 à 5 litres . Cette adjonction avait pour but de

faciliter l'extraction de l'huile . La presse terminée montait lentement,

(environ 20 minutes pour arriver à la pression maximale) et l'huile r es t ant e

était extraite . Pour assurer la verticalité parfaite de la pile au cours du

pressage , on i nt er ca l a i t après chaque sér ie de 10 scourtins une plaque d'acier

ronde portant des oreilles avec encoches correspondant aux colonnes de la

presse. Comme il arrivait souvent que la pile de scouti ns n 'arrivat pas au

plateau supérieur de la presse , on la complétait avec des cercles épais de

bois dur cerclées de fer de bonne épaisseur .

Le liquide s 'écoulant des presses , mélange d 'huile , d 'eau de végétation

des olives et de l 'eau ajoutée , étaient r ecueilli dans des "tinels " fixes ,

en forme de t r oncs de cônes el lipsoï daux r envers és. On l a i s s a i t reposer l e

l i qui de un certain temps , pour permettre la montée de l 'hui le à l a surface ,

par di f férence de densité .

Alors co mmençait le travail du l eveur . Avec une co quille de f er blanc

légèrement concave , de 40 cm envi ron de diamètre , tenue horizontale , i l

r ecue i l l a i t l 'hui le ; c'était un t ravail dé licat , demandant une grande expé­

r ience et une main sûre , surtout à la fin , car il fallait prendre l 'huile

en évitant l 'eau . Le contenu de la coquille était versé à mesure dans une

casserole de fer blanc tenue dans la main gauche et vidée à son tour dans

une mesure règlementaire de 10 litres; de celle-ci l 'huile était ve rsée

dans les récipients , bidons ou bonbonnes , du client. Si celui-ci manquait de

récipients , on lui prêtait des "burgue t s ", en bois cerclé , en forme de petits

tonneaux verticaux ou de troncs de cône renversés , munis de poignées de

comportes pour la manutention .

Enfin , dernière opération, les scourtins étaient secoués pour enlever

les grignons .

Comme il est dit plus haut , l a très grande majorité des cl ients

abandonnaient l es grignons ceux-ci étaient vendus à un i ndus t r i el de

Beaucaire , la maison Boussot & Quer ry ; la minime quantité "d 'huile r es t ée

dans les gr ignons était extraite au moyen de solvants , sulfure de carbone

ou trichloréthylène .

Le t ravai l du leve ur termi né , l es "tine l s" étaient vidés et leur contenu

tombait dans un deuxième sous-sol "les enfers " , da ns une cuve en maçonne r ie .

Une pompe r envoyai t ce liquide dans une pièce attenante au moulin , dans des

"piles" en maçonnerie , au nombre de s ix , contenant chacune envi ron 1 m3,

commun iquant par la base par un système de siphons . Après un repos de
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24 heures , on pouvait recueillir encore une petite quantité d 'huile

celle-c i avait une saveur assez prononcée , elle était employée en

coupage, soit 30 % pour 70 % d 'huile d 'arachide . Ce mélange donnait

une huile de table au goût d'olive, très app réciée par la clientèle .

Il s'agissait d 'ailleurs d'huile d 'arachide de tout premier choix , et

le résultat était une huile exempte de produits chimiques et très saine .

Après cette récolte quotidienne , les eaux étaient à nouveau renvoyés

aux "enfers", dans des cuves en maçonnerie comme c i -dessus ; la très minime

quantité d'hui le encore restante s'accumulait jusqu 'à la fin de l a cam­

pagne . A ce moment -là, on recueillait l e cont enu, sorte de boue huileuse ,

qu 'on mé langeait avec des grignons et qu 'on passait aux presses. Cela

s 'appelait fa ire les " t r é j ous" . L'huile obtenue , "ol i dé tréjo" , était

co lorée , acide e t de saveur forte . On l ' employai t également par coupage

avec de l' hui l e d ' ar a chide , mais dans une propor tion de 10 % seulement .

Cela permettai t de ven dre aux client s pe u f ort unés , au pri x d ' une bonne

hui le d 'arachide; une hui l e de t able ayant l e goût de l 'huile d 'olive .

Par la suite , peu avant la guerre de 1939- 1945 , la formule de fonc­

tionnement du moulin fu t changée . Le l eveur d 'huile a été r empla cé par

un extracteur centrifuge , qu i extrayait l a totalité de l 'huile et suppri­

mait les "en f er s " . Comme cet appareil ne pouvait s'accomoder d 'une marche

discontinue , l e travail à façon fut supprimé , chaque oléiculteur recevait

une quantité d 'huile fixe par 100 K d 'olives, celles-ci étant traitées

toutes ensemble .

La journée de travail commençait à 6 h pour finir à 18 h . Mais il

ne s'agissait nullement de 12 heures de travail . Vers 8 heures , les

ouvriers faisaient une pause pour déjeuner, un déjeuner solide qui n'avait

rien de commun avec le café-crème-biscottes de nos jours . A midi , nouvelle

pause d'environ 1 heure pour le dîner (suivant les appellations d'autre­

fois) . A cet effe t , i l y avait un peu en contre-bas du moulin une cuisine

avec une grande t able et des bancs , chauffée par une gri l le au charbon;

l es ouvrier s pouvaient a i ns i r échauf f er l eur repas . Vers 16 heures , une

petite pause pour goûter , manger un morceau et boir e un coup . Enfi n , il

y avait dans l a j ournée des moments de paus e , en a ttendant qu ' une pr esse

eut fini de monter . (1 )

Les places d ' ouvri ers au moul i n étaient très r echerchées; en fait ,

c 'était presque t ou j our s l a même équipe chaque année . Les ouvriers avaient

pas mal d'avantages . D'abord un travail assuré à une période de l'année

où le mauvais temps empêche souvent le travail de la terre , et ce dans

un local bien chauffé . Le salaire était ne t tement supérieur à celui des
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j ournal ier s . Tous l es clients donna i en t une é t renne que r ecev ai t l e leveur,

et dont le produit était équitablement r éparti en fin de campagne . Comme

tous l es clients étaient des viticulteurs, ils ne manquaient jamais d'ap­

po r t er du vi n ; i l Y avait dans l a cuisine un petit fû t t ou jours r empli

et où chacun pouvai t puiser à s a guise . Enfin , il éta i t de coutume qu' au

moment de la paye, en fin de campagne, nous donnions encore une étrenne

à chaque ouvr ier . Il est à remarquer à ce suj et que l es ouvriers, pay és

en théorie à l a semaine, ne demandaient leur s alaire qu'en f i n de c ampagne,

ce qui montre que ce salai re é tait en s omme pour eux un supplément dont

ils n' avaient pas besoin pour l eur vie quo tidienne . Un s eul , père d'une

nombreuse f amille et de carac t ère pe u éco nome, de manda i t chaque s emaine

un aco mpte e t ne t ouchai t en fin de campagne qu'un s olde peu élevé .

Mal heureus ement , l a durée de l a campagn e, fonction évidemment de l'im­

portance de l a r écolte des olives , varia it consi dé r ablement d'une année

à l 'autre . En période normale , e l le commen çait vers le 20 décembr e et

durait environ 2 mois 1/ 2 . Quand l a récolte était abondante , on t rava i l lait

s ans interruption : l ' équipe de j our de 6 h à 18 h , l'équipe de nuit de

18 h à 6 h. Le travail s'arrêtait s eulement l e dimanche à 6h e t r eprenai t

l e même j our à 18 h .

Dans ce cas, mon père et moi nous partagi ons le t ravai l , car on ne

voulait pas l aisser l es ouvriers s ans surve il lance , e n cas de panne ou

d ' ennui quelconque; je veillais a vec l' équipe de nuit jus qu 'à 3 à 4

heures du matin; mon père venait a l or s me r emplacer e t j' allais me coucher .

Dans ce cas où l e travail con tinu n ' é t ai t pas nécessaire, il y avait

une équipe de jour e t une équ i pe de demi -nuit, si l 'on peut dire de 18 h

à minuit .

Ma i s en revanche, il y avait des a nnées où l a r écolte étai t insigni­

fian t e e t l e travail t rès r éduit . Une année même , nous avons t ravai llé

s eulement une s ema ine à trois: mon père , le r amonet qui s'occupai t des

vignes , et moi -même .

Je dois préciser qu ' avant l e commence ment d'une campagne , t out l e

matér iel étai t abondamment l avé à l' eau bouillante, additionnée dans

cert ains cas de carbon a t e de soude .

De tous t emps, les meuniers (pour l es moulins à huile , on disa it

plutôt l es mouliniers), on t e u une réputation de probité plutôt douteuse

D'ailleurs , certains de nos confrères avai ent j us t i f i é cette r éputation

e t avaient vu l eur clientèle diminuer sensiblement . Je puis affirmer que

nous n'avons jamais f a i t t ort d'une gout te d'hui l e à un c l ient ; au contraire ,

il nous est ar r ivé , l or s que l es ol i ves d 'un c l ient s e r évélaient de très
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mauvaise quali té , d'ajouter en cachette un peu d'huile à sa maigre part ,

afin qu 'il ne crût pas avoir été lésé!

+

+ +

Le moulin à huile était actionné par une turb i ne hydraul i que . Dans l e

passé , l e s bénédictins de l ' a bbay e de Sa i nt-C hi nian avaient f ai t cons t r ui re

une dé r i vation des eaux du Ve r nazobr es , en aval du vi l lage , appelée l e

can a l de l 'Abbé , ou , pl us communément , l e béaI .

Cette dérivation t raversait le vi l lage , s ervai t à l'ar rosage des près

et des jardi ns , et a limentait en eau et en force motrice l es di ver s es indus ­

t ries situées sur son tracé . Il y a 50 ans , il ne restait plus que l' usine

du Martinet , en amont du vi llage, comprenant un moulin à hu i le et une r a f ­

fineri e de s ou f re , une autre r a f fineri e au lieu dit la Digue , enfin notre

moul i n à la f in du canal .

Tous l es r i ver a i ns bénéfi c i a i r es du canal formaient une assoc iati on e t

payaient une r edevance annue l le en f onct ion des r ess ources qu 'ils r etira i ent

du canal . Les sommes col l ec t ées servaient à l' ent r e t i en du ca na l e t a u

salaire d' un gar de , chargé de surveiller et de fai re a ppl i que r l e r èglement

fixan t pour chaque catégorie d ' us agers les jours et heures d' aut orisation

d 'emp loi des eaux .

La turbi ne hydraulique précitée était du type Pelton et fonctionnait

noyée ; elle était placée au fond d 'une chambre près du canal une vanne,
permettait de déri ver l 'eau dans l a c hambre de la turbine .

L ' a xe de cel l e-ci étai t ve r t i cal ; l e mouvement é tait transmis par engre­

nage à un arbre de t ransmiss ion hori zont al courant s ur toute l a longue ur

du moul in; des pouli es fixée s s ur ce t ar bre t r ansmett ait l e mouvement

aux machi nes par courroies .

L 'admis sion de l ' eau dans l a t urb i ne était commandée par une manivel le

fi xée sur un s ocle vertical on pouvait a i ns i r égl er l a vi tesse de rotation

et l a puissance demandée .

C'est mon père , a idé plus tard par moi- même , qui s ' occupai t du moul in .

Mon grand- pè re, au r e t our de l ' Expos i t i on Universelle de Pari s en 1900 ,

avait été frappé d' une légère congestion cérébrale ; ses f acul t és mentales

n 'avaient point été a ffectées et il n ' avai t conser vé que de t rès l égères

s éque l les . Néanmoins , cette c r ise avai t agi s ur s on é tat généra l et l ' ava i t

forc é à une r etra i t e prématurée ;

En r aison de son âge , mon père à dû ver s 1952 , s e r e t i r er des a ffa i res ,

e t il a vendu l e moulin à un groupe d ' oléicult eurs constitués en coopérative .

Malheureusement , l es f roids excessifs de f évrier 1956 ont f ai t périr un
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grand nombre d 'oliviers , et le moulin a perdu l a majeure partie de sa

clientèle . Le bâtiment a été alors vendu au Crédit Agricole qui l 'a fait

entièrement démol ir pour édifier à son emplacement un immeuble pour ses

bureaux; ainsi , il ne res~plus la moindre trace du moul i n de mon grand­

père .

+

+ +

A l'époque dont j'ai parlé , il y a 50 ans et plus , les moulins à

huile , existant jadis dans beaucoup de villages , avaient presque entière­

ment disparu . A part celui de mon gr and- pèr e , i l en existait seulement ,

à ma connaissance , dans les l oca l i t és ci- après.

- A Saint-Chinian , celui que j 'ai déjà mentionné, au lieu dit le

Martinet , dont l e matériel était nettement plus ancien que l e nôtre .

Je ne sais si l e bâtiment qui l e contenait , avec l a r a f f i neri e de s oufr e,

existe encore . Dans ce cas , et s 'i l n ' a pas é té ut i l i s é à d ' a ut r es f i ns ,

il se peut que l e matériel soi t encore en place , c:ar son enlèvement a urait

demandé un gr os t r avail ;

- A Clermont l' Héraul t, l a coopérative oléicol e fontionne toujours .

Nous l 'avions visité en 1924 , et l e matér iel était le même que le nôtre

j 'y s uis r ev enu en 1974, mai s il a été complètement transformé; le

nouveau matériel, d 'origine i t a l i enne, a s upprimé une bonne partie du

personnel , et n 'a rien de commun avec le procédé broyage-pressurage

d 'autrefois ;

- A Saint-Jean de Fos , un moulin a cessé de fonctionner depuis assez

longtemps; on ne sait si l' installation a é té conservée;

- A Mai l hac (Aude) s e trouvait auss i un moulin; je ne sais s ' il

fonctionne encore ;

- A Lunas, existait un moul i n que nous avons vu avec mon père ; il

était équi pé d 'un matér i e l antique , a vec presses à vis en bois , et à dû

cesser son activité depuis fort longtemps ;

- A Gi gean , nous avions vu un moulin util isant un procédé très différent ,

l e procédé Acapulco , fabriqué en Espagne , basé , s i mes souveni rs son exacts ,

sur la différence de tension s uperficiel le entre l 'huile e t l ' eau . Les

olives é t a i ent d 'abord dénoyautées , puis r édui t es en pâ t e . Cellé -c i é tait

pl acée dans un cy l indre horizontal en acier i noxy dable percé de t rous

minus cules . Des r âcl e t t es de caoutcho uc appl i qua ient sans ces se l a pâte

cont re la paroi du cy lindre ; l 'huile sor t ai t par l es trous , mais l ' eau

restait à l ' i nt ér i eur.
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- Enfin , à Millas, dans les Pyrénées Orientales, nous avons visité

un moulin dans le genre du nôtre .

+

+ ,-+

Les moulins à blé ont disparu pl us vi t e encore , je crois, que l es

moul i ns à huile l a culture des céréales , dans notre r égion, à depuis

bien l ongt emps cédé l a place à l a vigne .

Il y avait un moulin à blé , t rès peu important , à Sa int Chi nian ,

presque en face de notre moul i n i l empruntait d 'ailleurs la force motrice

au même canal . Mais i l a cessé de f onc t i onner il y a de longues années ,

et j'ignore s 'i l en reste que lques vestiges .

Un de mes arr ière-grand-pères paternels possédait un moul i n à blé à

Prémian , sur la rivièr e le Jaur . D'après des papiers de fami l le , il aurait

remonté à 1515 . I l a été complètement empor té par l es terribles i nondations

de s ep t embre 1875 ; i l n' ét ait r esté à mon ar r ière-grand-père que l a clef ,

qu 'i l a j e t ée ave c colère dans l es flo t s déchaînés Je pense cep endant

qu ' il a été reconstruit . Mai s l ors du partage f ai t à l a mort de mon a r r ière­

grand- père , c 'est mon grand oncle , f r ère de mon grand-père , qui l 'a eu en

héritage . S 'il existe encore, i l appartient à sa petite f i l l e ou à son

arrière-petite f ille , mais, en tous cas , ne fonctionne plus .

Il y avait également des moulins à blé à Saint-Pons , mais l eur activité

a cessé depuis très longtemps , et i l n'en r este guère que des vestiges .

+

+ +

I l est à not er que t ous l es moul ins de notre r égion , à ma co nnaissance ,

é taient mus par l a f orce hydraulique et non pa r l e vent .

Maurice TRONC , 76 ans

(1) - On fa isait chaque jour 23 pressurées , correspondant à 3.700 kgs

environ d'olives ; ou 46 pressurées , avec les deux équipes jour et

nuit .
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