
42NATURE & PROGRÈS BELGIQUE VALÉRIANE No 124

Le retour des moulins à pierre (6)

Le Schelderomolen, un moulin 
à vent très moderne

En ce début janvier, malgré 
le froid et le brouillard, 

nous voilà partis vers la 
Flandre à la recherche 
d’un moulin à vent. Nous 
trouvons notre bonheur à 
Schelderode ; construit en 
1907 sur une butte articifielle, 
c’est un “Beltmolen”. Au 
même endroit, existait un 
“Standaardmolen”, aussi 
appelé “staakmolen”, 
entièrement en bois datant 
du XVIIe siècle ; construit 
sur un axe pivotant, comme 
le moulin de la Marquise 
à Moulbaix - voir Valériane 
n°118 -, il se laissait tout entier 
orienter vers le vent...

PAR JÜRG SCHUPPISSER ET 
CHRISTINE PIRON

Le Schelderomolen nouveau est 
construit de manière circulaire sur 
une butte en briques de l’Escaut “sur-
cuites”, c’est à dire très dures. Il est 
surmonté d’une tête pivotante, tra-
versée par l’axe de rotation des ailes, 
c’est donc un “Bovenkruier”. Il a servi 
d’hôpital pendant la première guerre 
mondiale. Ce monument protégé 
depuis 1971 fut ensuite racheté par 
la commune de Merelbeke, en 1989. 
Le moulin atteint dix-sept mètres de 
hauteur à partir de la voie carrossable, 
et ses ailes ont un diamètre de vingt-
trois mètres. Il moud aujourd’hui à la 
force du vent et à l’électricité.

Nous voici donc devant un monument 
majesteux, en briques blanchies, les 
ailes attachées. Contraint à l’immo-
bilité, il ne tournera pas aujourd’hui... 
Sous lui, une butte tunnel : le magasin 
est ouvert. Quatre personnes nous 

accueillent, trois maîtres meuniers 
- Paul, Carlos et Kathleen - et un 
stagiaire. Derrière eux, des panneaux 
didactiques et, sur les étagères de 
part et d’autre, des sacs de farine 
fermés et étiquetés. Sur une table, 

Protégé depuis 1971 et ensuite racheté par la commune de Merelbeke en 1989, le Schelderomolen 
atteint dix-sept mètres de hauteur à partir de la voie carrossable... 
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de nombreux bons de commande 
numérotés. Dès 14 heures précises, 
les clients défileront. Ils sont près de 
quatre-vingt à être attendus  ; près 
d’une tonne de farine est commandée 
et soigneusement préparée.

En avant, pour la visite...
Paul Verschelden, maître-meunier en 
chef, nous prend immédiatement en 
charge et nous propose une visite... 
Nous démarrons dans le tunnel. A 
gauche, une grande armoire blutoir de 
plus de quatre mètres, avec un tambour 
à six faces, occupe l’espace central du 
moulin. En face, Paul nous présente, 
avec émotion, une belle collection 
de moulins de ferme électriques de 
différents calibres, notamment celui 
de la firme DDD de Ypres... Un petit 
moulin portable à rhabiller est en 
attente de départ pour les Cévennes, 
accompagné d’un ancien stagiaire du 
moulin, décidé à y moudre des châ-
taignes. Un moulin à pierres tournant 
verticalement en granit, un moulin 
tyrolien de finition superbe, une belle 
petite bluterie récupérée chez un bou-
langer-meunier de la région, tournent 
régulièrement à l’électricité. Il attire 
notre attention sur un modèle danois 
original dont la volante tourne sous la 
dormante contrairement aux modèles 
traditionnels...

Le fonctionnement des moulins à 
vent étant aléatoire, le Schelderomo-
len fut pourvu d’un moteur diesel 
dès sa construction. Il est aujourd’hui 
démonté et c’est pourquoi, en l’ab-
sence de vent, les “petites meules 
électriques” permettent d’assurer les 
commandes de farine. Nous poursui-
vons l’aimable visite guidée bilingue, 
chacun dans la langue de l’autre, 
ou inversement. Paul nous invite à 
monter vers le coeur du moulin par 
une échelle-escalier sévère  : c’est le 
bureau du chef, avec sa radio, garni 
de photos-souvenirs, de moulins. 
Notre attention est attirée par une re-
présentation de Saint-Victor de Mar-
seille, saint patron des meuniers, des 
ébénistes et protecteur de la foudre... 
alors que les meuniers wallons chô-
ment à la Sainte-Catherine !

A cet étage sont pesées et ensachées 
des farines complètes issues des 
grandes meules à pierre visibles au 
plafond. Démonstration nous est 
faite des mécanismes de réglage 
de l’écartement des meules, de 
débrayage des rouages. Paul nous 
montre les énormes poutres d’acier 
soutenant la structure - indicatif de 
l’âge très récent de sa construction 
en 1907 -, en remplacement d’un 
moulin traditionnel en bois. Dès lors 
cette conception nouvelle du moulin 
à vent, avec un arbre central vertical 
en fonte, donne à l’ensemble des 
rouages de transmission l’aspect d’un 
moulin à eau sur sa tête.

“Mais, dit Paul, un moulin à eau est 
beaucoup plus simple à faire fonction-
ner qu’un moulin à vent !” Et il sait de 
quoi il parle puisqu’il moud également 
avec un moulin à eau, au Zwalmmo-
len, à Munckzwalm, qui appartient, 
lui, à la Province de Flandre Orientale. 
“Un meunier de moulin à vent doit 
avoir de bonnes connaissances météo-
rologiques, poursuit-il, connaître les 
nuages, la vitesse du vent... Les orages, 
les tempêtes et les éclairs, sont très dan-
gereux... Il faut savoir mettre les voiles 
de différentes façons, en fonction de 
la force du vent. Les ailes tournent de 
préférence entre trois et sept beauforts 
et ce sont les voiles qui détermineront 
la vitesse de rotation des ailes.”

Vendredi, s’il y a assez de vent, un 
stagiaire viendra passer son examen 
pratique  : il devra tout installer seul, 
et moudre pendant quinze minutes. 
S’il réussit, il pourra être meunier. 
Sinon... il sera guide.

Toujours plus haut 
dans une propreté 
éblouissante...
En pleine lumière du jour, ce sont 
trois magnifiques paires de meules 
d’un mètre soixante de diamètre, 
venues de La-Ferté-sous-Jouarre, en 
Seine-et-Marne, équipées de trémies 
et de buses de descente issues du ta-
rare de l’étage, que nous découvrons 
en montant au deuxième étage. Deux 
paires sont actuellement utilisées, 
l’une est réservée à l’épeautre de 
race pure - sans croisement avec du 
froment - issue des cultures biody-
namiques de François Hoegenaarde, 
l’autre à tous les froments bio plus 
petits et au Khorasan canadien bio 
importé via les Pays Bas. Cette variété 
originaire du Croissant fertile ne peut 
être cultivée dans nos régions. Paul 
nous montre, dans ses mains, la taille 
et la couleur des grains. Moulue, la fa-
rine est jaunâtre et vendue complète 
pour conserver toutes ses qualités.

Deux paires sont actuellement utilisées ; l’une est réservée à l’épeautre de race pure - sans 
croisement avec du froment - issue de cultures biodynamiques...
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Encore un effort, malgré le froid pre-
nant, et nous voilà au troisième étage. 
Quelle propreté  !Le monte-charges, 
activé au choix par le vent ou par un 
moteur électrique, enroule une grosse 
chaîne de fer pouvant lever sans bron-
cher septante-cinq kilos de grains et 
alimenter le nettoyeur. Impression-
nant le bruit ; on imagine aisément les 
vibrations à ce niveau lorsque les ailes 
sont en mouvement !

Allons voir encore plus haut. Quel 
émerveillement. Un véritable tronc de 
chêne carré traverse la toiture en bois. 
A l’extérieur, à une extrémité, une tête 
en métal maintient les gigantesques 
ailes  ; à l’extérieur, à l’opposé, une 
queue de moulin converge vers le sol 
que le meunier utilise pour corriger 
l’orientation du moulin en fonction 
du vent. A l’intérieur, la totalité de la 
toiture repose sur de nombreuses 
petites roues bien robustes sur un 
rail circulaire. On imagine à peine le 
poids. Voyez la taille des engrenages 
de transmission... Quelle puissance  ! 
Pas étonnant que tout cela fasse tour-
ner deux meules simultanément.

Puis, nous redescendons prudem-
ment, en marche arrière dans les 
escaliers. Après être sortis sur la butte 
à côté de la queue du moulin, nous 
nous rechauffons un peu les mains 
au-dessus du chauffage électrique du 

“magasin” : il fait vraiment très froid 
dans le moulin ! Nous demandons à 
Kathleen, la jeune meunière, ce qui l’a 
motivée à suivre cette formation ?

“C’est une véritable passion pour l’agri-
culture et le patrimoine, répond-elle. 
J’aime le fantastique de ces vieilles ma-
chines, travailler ensemble et produire 
de la farine de manière authentique...”

Mouture authentique et 
farine complète...
Sur le chemin du retour, la silhouette 
du Schelderomolen reste longtemps 
une balise bien visible dans le pay-
sage, une balise vers une mouture 
authentique et une farine complète... 
Nous avons encore en tête les mots 
de Paul  : “Au moulin a meule en 
pierre, nos farines sont 
produites de manière 
véritablement durable, 
par respect pour l’en-
vironnement et notre 
santé, notre bien le plus 
précieux. Notre gamme 
étendue de farines 
donne accès à toutes 
les recettes de pain et 
de pâtisserie possibles 
et imaginables, pour le 
seul plaisir des papilles... 
Moudre sur pierre, 
comme il se doit, est 

un métier a part. Heureusement qu’il 
existe donc la formation des meuniers, 
organisée par le Molenforum Vlaande-
ren vzw, où cet artisanat ancestral de 
la mouture à l’eau ou au vent est réel-
lement transmise. Je fais encore partie 
de ceux qui ont appris le métier auprès 
des anciens, tant en Belgique qu’au 
Pays-Bas, ceux qui, par tous les temps, 
ont résisté aux évolutions avec une 
tenacité à toute épreuve. Grâce a eux, 
nous avons gardé force et détermina-
tion pour remettre le Schelderomolen 
au travail...”

En mai 2010, la commune de Merel-
beke, propriétaire de ce bijou, fit appel 
à Paul Verschelden pour découvrir les 
lieux.

“Une montagne de problèmes, se 
souvient Paul. Ensemble, avec le 
restaurateur de moulin, Dirk Peusens 
de Munte - www.peusens.be -, et 
quelques stagiaires volontaires, nous 
avons réussi à dompter ce géant des 
airs. Nous avons atteint notre objectif 
de vendre des moutures de grains issus 
de l’agriculture alternative, dès le 12 
septembre de la même année. Les 
maître-meuniers sont Carlos D’Hondt, 
Lorenzo De Buyserie et moi-même 
comme maître-meunier en chef...”

Et, surtout, noubliez jamais  : “Hoe 
meer wit brood hoe rapper dood  !”, 
plus tu manges de pain blanc, plus 
vite tu meurs ! “Manger du pain, c’est 
vital, affirme Paul. Il alimente notre 
corps en hydrates de carbone, amidon, 
blanc d’oeuf végétal, en vitamines B et 
E, en fibres alimentaires. Ces derniers 

Au Schelderomolen, Paul Verschelden et son équipe ont pleinement atteint leurs objectifs : selon 
ses propres mots, «vendre des moutures de grains issus de l’agriculture alternative»...

A gauche, le maître-meunier en chef, Paul Verschelden...
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se trouvent essentiellement dans le 
pain complet et permettent de repous-
ser la sensation de faim après le repas 
et assurent le bon transit intestinal. 
Les vitamines B assurent la transfor-
mation en énergie des blancs d’oeufs, 
des graisses et des sucres... Ils assurent 
aussi le bon fonctionnement de nos 
systèmes nerveux et cardiologique, ils 
sont indispensables à la croissance, à 
la division cellulaire et à d’autres pro-
cessus vitaux. Le pain est donc vital et 
n’est pas l’engraisseur tant décrié par 
beaucoup, mais bien sa garniture  !” 
Merci du précieux conseil...

A très bientôt,  
Monsieur Paul !
Paul Verschelden, en salopette et gros 
polar jaune, du haut d’une cinquan-
taine d’années d’expérience, est un 
homme humble et peu loquace. Mais 
quel passionné, quel connaisseur  ! 
Ses grands-parents étaient fermiers 
mais “il n’y a qu’un petit pas entre le 
fermier et le meunier”, dit-il. Paul a 
toujours été fasciné par ces machines 

et le moulin est un hobby pour lui. 
Un outil précieux dont, comme toute 
l’équipe, il prend soin bénévolement. 
Paul a aussi une formation de boulan-
ger-pâtissier, et donne des cours… sur 
les grains !

Schelderomolen 
Hundelgemsesteenweg, 934 
à 9820 Merelbeke

Tél. : 09/361.84.22 
www.schelderomolen.be

Vers un renouveau des moulins en Flandre ?

Cathédrales, beffrois, abbayes, béguinages et les centaines de moulins du Plat pays sont, depuis près de mille 
ans, des ?uvres bâties par les meilleurs artisans flamands. Ils furent le coeur de la vie économique et sociale ; 
ils sont aujourd’hui le coeur patrimonial et la fierté de tous. Les autorités, à tous les niveaux, ont pris en charge 
les aides à leur recontruction et à leur entretien. Mais ce n’est pas suffisant pour garantir la survie de ces gigan-
tesques mécanismes d’horloges en bois, ou en bois et fer, confrontés aux variations climatiques et à la proximité 
de l’eau. Depuis 2002, la Province de Flandre Orientale alloue, par exemple, une prime à la rotation des ailes ou 
des roues à aubes sur base de compteurs installés dans les moulins. Meuniers ou meuniers-guides y oeuvrent 
bénévolement dans le but de favoriser le maintien en état de fonctionnement et l’entretien.

Depuis une dizaine d’années, la remise en fonction réelle des moulins est donc considérée comme indispensable 
à leur survie à long terme. C’est sous l’impulsion de la société civile - sous forme de cercles d’amis du moulin local 
structurés en puissantes fédérations - et de quelques hommes déterminés depuis de très nombreuses années - 
comme Paul Bauters, juge de paix, molinologue et meunier de réputation internationale - que sont organisées les 
journées du patrimoine, la journée flamande des moulins, la journée provinciale, les visites scolaires… Les béné-
voles sont devenus de facto meuniers et guides ; ils sont encouragés à suivre un cycle comportant des formations 
théoriques sur l’utilisation et l’entretien, et la réparation des différents types de moulins, la météorologie, la 
législation, la sécurité… Et, plus récemment, sur les grains à moudre ou à presser ! Après l’examen théorique, un 
stage de minimum cent heures auprès d’un maître-meunier comme Paul Verschelden, débouche sur un brevet 
décerné par un jury indépendant du maître de stage. Alors accrochez vous, quand le vent se déchaîne, quand le 
moulin se met a tanguer, il faut le maîtriser. Avis aux amateurs bilingues...

Plus d’infos sur les cours de maîtres-meuniers auprès de Alain 
Goublomme : 0476/35.29.29 ou alain@goublomme.telenet.be

Plus d’infos sur le monde fascinant des moulins sur les sites suivants:

DD www.molenforumvlaanderen.be

DD www.westvlaamsemolens.be

DD www.vlaamsemolens.com

DD www.molenechos.org

liste de musée à visiter :

DD MOLA - Provinciaal Molencentrum - à 9185 Wachtebeke -  
mola@oost-vlaanderen.be

DD Centrum voor Molinologie - 2890 Sint Amands -  
info@molenmuseum.be

DD Molenmuseum - 3900 Overpelt - www.overpelt.be

Moutures et farines sont vendues sur 
commande au moulin et délivrées le deuxième 
dimanche du mois...


