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FARINE.
Pour Fanny Dumont, sa production artisanale requiert une attention de tous les instants.

e matin de printemps ensoleillé, Fanny, la

meunieére, est déja a pied d’ceuvre depuis plu-

sieurs heures. D¢s ’entrée dans le moulin, une

odeur chatouille les narines du visiteur : celle

qui évoque le blé¢ bien mir dans les champs
avant la récolte estivale. Le cliquetis des pierres a mou-
ture indique que le travail de concassage des grains est
en route. Une rigole amenant 1’eau provenant d’un cours
d’eau, I’ Aisne, et du ruisseau Fays de la Folie, fait tourner
la grande roue. Celle-ci transforme la force aquatique en
une énergie qui anime des engrenages : 1’arbre horizon-
tal entraine des pierres dont le frottement va moudre les
grains.

Cette mouture tombe ensuite dans la bluterie qui contient
des tamis de différents calibres. Une farine fine ou plus
grossiére s’en écoule dans des sacs dont Fanny surveille
le remplissage, afin de les retirer dés qu’ils sont pleins. La
blanche sera utilisée pour la fabrication de patisseries, tan-
dis que celle obtenue par un tamisage plus grossier sera
davantage appréciée pour la fabrication du pain. Alors que
la meuniére mélange les différentes farines obtenues, deux
enfants viennent en chercher un paquet. Elle en profite
pour discuter avec eux et faire connaissance tout en étant
attentive au bruit de la machinerie. Une cloche interrompt
la conversation : il est temps de remettre un sac de grains
afin que le travail continue. D’autres taches attendent en-
core la meuniére comme décortiquer le petit épeautre, une
activité qui prend beaucoup de temps. La journée est loin
d’étre terminée.

Le moulin existe avec certitude depuis I’année 1500. C’est
en venant y apporter le grain a moudre d’un ami que Fanny
a rencontré ses propriétaires, Odon et Ghislaine Dethise.
Lorsqu’en 2016, le moulin est mis en vente, elle I’achéte
pour y installer son projet, sentant « que son cceur était
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ici ». Entre alors en scéne Axel Colin, boulanger-patissier
qui porte en lui ’envie de faire du pain au levain. En-
semble, ils créent une structure, La Ferme Artistique, qui
est propriétaire de I’ensemble du site. Un montage permet
que personne ne le possede a titre personnel, ceux qui y
travaillent y sont en quelque sorte locataires. C’est ainsi
que Perlimpinpin, boulanger-meunier, moud également au
Moulin d’Odeigne.

Actuellement, deux familles, I’une et ’autre originaires
de Bruxelles, vivent sur le site. Fanny, son compagnon
Laurent et leurs deux enfants occupent le moulin. Axel et
sa compagne Vinciane logent, eux, pour le moment dans
des caravanes a ’arriere du moulin. Et ce afin d’étre sur
place pour rénover le batiment ou sera installée la boulan-
gerie-patisserie et leur logement.

Au visiteur qui a I’impression qu’Odeigne est “au bout
du monde”, Fanny répond que, si elle pouvait aller encore
plus loin, elle le ferait sans hésiter. Elle se sent dans son
¢élément en vivant dans la nature, au rythme des saisons.
Elle comprend que des personnes aiment habiter en ville et
qu’ils aient besoin d’un confort individuel, mais, pour elle,
« il faut laisser la nature exister ». Ce qui n’est pas le cas
en milieu urbain ou des immeubles sont construits sur le
moindre espace vert.

Son travail de meuniére, elle I’a appris sur le tas grace a
Odon, I’ancien propriétaire du moulin. Il n’existe pas, en
effet, de formation spécifique pour cette activité, une tradi-
tion qui ne se transmet pas toujours facilement, un véritable
savoir-faire. La journée commence par 1’allumage du feu
qui permet de cuisiner, de chauffer la maison et I’eau. Vient
ensuite le petit-déjeuner et le nourrissage des animaux :
vaches, poules et cheval. Un jour sur deux, Fanny s’oc-
cupe du moulin pendant que son compagnon a la charge du
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foyer. A midi, le repas est
pris avec les enfants. Avant
le retour au moulin jusque
18-19h, voire davantage
I’été. La farine est vendue
sur place, le reste est répar-
ti dans quelques magasins
des environs. Mais pas en
grandes surfaces, car cela
exigerait d’augmenter la
production.

Fanny et Laurent n’ont pas
envie de travailler la nuit
ni d’engager du personnel.
Ils veulent en effet « rester
petits et faire de la meune-
rie quelque chose qui nous
ressemble ». Leur crainte
serait de voir une augmen-
tation de la production
amoindrir la qualité¢ de la
farine. Celle fabriquée au
moulin a en effet une odeur
et une texture qu’on ne
trouve pas dans les produits
industriels. En effet, d’une
part, 1’approvisionnement
en grains provient de dif-
férents agriculteurs locaux
qui cultivent des variétés
anciennes de maniére bio-
logique. Et d’autre part, la
mouture a la roue a aube
lente préserve la qualité
nutritionnelle de la farine.

Cette mouture n’étant pas
chauffée, toutes les parties
du grain sont conservées.
Un des défis pour I’avenir
concerne 1’approvisionne-
ment du moulin en eau pen-
dant 1’été. Les sécheresses
récurrentes le mettent fré-
quemment a mal.

Par ailleurs, les exploitants
du site désirent poursuivre
des objectifs sociaux et
culturels. Ancienne édu-
catrice spécialisée, Fan-
ny souhaitait ajouter une
dimension artistique au
moulin. « Trapéziste depuis
toujours », elle est passion-
née par ’art du cirque, et
plus particuliérement par le
trapeze volant. C’est ainsi
que la Ferme artistique or-
ganise des activités chaque
semaine et accueille régu-
liecrement des enfants en
stage, « la téte en l'air et
les pieds dans la terre ». Le
travail de meunerie, 1’art
du cirque, la fabrication
du pain et les animaux ré-
pondent, pour elle, a la vo-
lonté de réunir en un méme
lieu I’art, I’artisanat et la
paysannerie. L’objectif est
de concilier, plutot que de
mettre en concurrence, ces
différentes activités.
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Fanny pense que I’art doit
étre nomade. Il faut bou-
ger, €tre en mouvement,
et le cirque rend possible
ce qui, a priori, semble
impossible. Par contre, la
paysanneric demande a
étre ancrée. « Le travail de
meunerie nourrit le corps
tandis que [’activité artis-
tique nourrit l’ame », se
réjouit-elle.

De plus, faire fonctionner
un moulin est un travail
de haute voltige qui de-
mande de la souplesse, de
I’habileté comme certains
exercices de trapeze volant.
Le trapéze est aussi une
recherche d’équilibre, a
I’instar du moulin : le fonc-
tionnement de la roue doit
également étre en équilibre.
Le bruit, le rythme sont des
signes de son bon fonc-
tionnement.  Finalement,
ces activités qui semblent
n’avoir aucun lien entre
elles sont au service I'une
de lautre. m

Moulin d’Odeigne, 6960 Manhay.
Ouvert mercredi-jeudi 10h-18h ;
samedi 10h-15h @0470.44.68.45
@086.45.50.35
Ewww.lafermeartistique.be
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hommes

HANS KUNG.

Ce théologien suisse est dé-
cédéle é avril, agé de 93 ans,
au terme d’une vie animée
du désir d'installer I'Eglise
catholique dans le monde
actuel. Pour la féministe
chrétienne Anne Soupa,
«il fallait avoir sa puissance
intellectuelle et sa ténaci-
té pour oser ferrailler avec
Rome tout en affiimant,
contre vents et marées, qu'il
parlerait toujours de ['inte-
rieur de [I'Eglise, convain-
cu que leur honneur a tous
deux était de défendre les
valeurs évangéliques de |-
berté, de tolérance, d'ac-
cueil de I'autre ».

KIM JANEY.

Ceftte baptfiste est devenue
maire par intérim de Boston
(Massachusetts). Elle veut
metire I'accent sur la lutte
contre les injustices raciales
et provient d'une famille
ayant cotoyé le pasteur
Martin Luther King.

ANNICK CASTIAUX.

Cette physicienne est la
premiere femme élue au
poste de rectrice de I'Uni-
versité de Namur. Au terme
du second tour de I'élec-
tion rectorale, elle a été
élue avec 49,54% des voix.
Elle prendra ses fonctions a
la rentrée prochaine pour
un mandat de quatre ans.

JOSEF DE KESEL.

Souffrant d'un cancer, I'arche-
véque de Mdlines-Bruxelles a
témoigné de sa lutte contre la
maladie dans la revue de son
archidiocéese.

PARGEV MARTIROSYAN.

Ancien archevéque de I'Art-
sakh, il estime que la guerre
de 2020 au Haut-Karabakh
est le pire des trois conflits
qu'il a vécus dans la région.
En raison des armes et des
armées impliquées.




