Les illustrations en haute résolution, libres de tous droits, peuvent être directement téléchargées sur le site de l’Aide suisse à la montagne : www.aidemontagne.ch, rubrique médias.

Communiqué de presse

L’Aide suisse à la montagne soutient l’installation d’un moulin à pierre à Sommentier (FR) 

De la culture de céréales à la vente de farine à la ferme : un circuit court pour une région autonome et une consommation sans intermédiaire
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1a et 1b. À la Ferme de la Tourbière à Sommentier (FR), Jérémie Delabays cultive de l’épeautre, de l’engrains et des céréales anciennes.


 [image: ]2. Depuis quelques jours et grâce au soutien de l’Aide suisse à la montagne, l’agriculteur a pu installer un moulin à pierre dit « Astrié » sur son exploitation, ce qui lui permet de moudre ses grains sur place. Le moulin à meule de pierre et en bois brut a été installé dans un local remis à neuf et spécialement conçu pour son utilisation. Les céréales sont stockées à l’étage dans des caisses.


[image: ][image: ]
3a et 3b. Les graines (ici, le mélange de blé ancien) s’écoulent le long du tuyau orange pour entrer dans le treillis qui va réguler la vitesse de mouture. Elles sont acheminées entre les meules de pierre (image 3b) qui sont protégées dans le couvercle noir et qui vont être reparties à l’intérieur par le mécanisme. La pierre du dessus va tourner pour dérouler le grain. 
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4a et 4b. Les graines qui ont été déroulées (et non écrasées) par le poids des meules passent dans le caisson en bois à l’aide d’un bec verseur. Au sein du caisson se trouve un tamis qui tourne (4a). La farine tamisée tombe dans la « bluterie » (4b), une spirale qui permet d’extraire la farine.
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5a et 5b. La farine extraite dans la bluterie sort par un tuyau en bas du caisson, tandis que le son (poudre composée des couches externes du grain qui n’ont pas passé par le tamis) s’écoule par le tuyau situé au centre du caisson.
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6a et 6b. La farine extraite est préparée pour une vente directe en sachet de 1,5 ou 25 kg.
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7a et 7b. À la Ferme de la Tourbière, on revendique une agriculture douce et une vente sans intermédiaire. C’est pour cette raison qu’un self-service a été ouvert sur place directement.
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8a et 8b. À l’intérieur du self-service, les clients peuvent venir acheter des farines de céréales anciennes, bien sûr (vente au kg et proposées en pâtes artisanales), mais également de la viande de bœuf et d’agneau (en morceaux, apprêtée en saucisses ou travaillée en terrine), ainsi que de la laine de mouton.

Pour toutes les photos : © Samuel Fragnière

Une vidéo (tous droits réservés) réalisée dans le cadre d’un travail de diplôme permet de visiter virtuellement le self-service de la Ferme de la Tourbière : https://youtu.be/dRajMaWxkQ0

Pour tout complément d’information

Christine Urfer		
Coordination pour les médias de la Suisse romande	
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