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La tribune des boulangers 
27 juin 2024
 
« Le Moulin de Colagne fête son centenaire »

Lien vers l’article

Le Midi Libre
29 juin 2024
 
« Le Moulin de Colagne, en Lozère, une histoire de famille et de tradition 
depuis plus de cent ans »

Lien vers l’article

Réveil Lozère
03 juillet 2024
 
« Le moulin de Colagne fête ses cent ans et poursuit son expansion »

Lien vers l’article

KWZTV
04 juillet 2024
 
« JT Lozère édition du 04 Juillet 2024 (en direct) » - à partir de 2m20s.

Lien vers l’émission

Radio TOTEM
28 juin 2024
 
« Infos de la Lozère du 28-06-2024 » - à partir de 1m58
Et le Post Facebook du 28 juin 2024 Lien vers l’émission

Lien vers le post

https://latribunedesboulangerspatissiers.fr/le-moulin-de-colagne-fete-son-centenaire/
https://www.midilibre.fr/2024/06/28/le-moulin-de-colagne-en-lozere-une-histoire-de-famille-et-de-tradition-depuis-plus-de-cent-ans-12044618.php
https://www.reussir.fr/agriculture-massif-central/le-moulin-de-colagne-fete-ses-cent-ans-et-poursuit-son-expansion
https://www.youtube.com/watch?v=VPCHQg4n74c
https://www.radiototem.net/l-info-de-la-lozere-du-28-06-24-a-07h30
https://www.facebook.com/totem.radio/posts/pfbid02KHgp5fcUnKjDq5c4G9y87svq9FNFKyU1TzVm59bgEWgnZm2G3eizmDPbaCYD43Al?rdid=mH9z9LYgWW11S4qt


Le Monde des boulangers
08 juillet 2024

« Le Moulin de Colagne : 100 ans de tradition au cœur de la Lozère »

Lien vers l’article

Couleur Lozère
édition juillet - août 2024

« Le Moulin de Colagne : 100 ans de tradition au cœur de la Lozère »  
- page 15

La Lozère Nouvelle
Jeudi 5 septembre 2024

« La Colagne : un moulin qui moud bien » 

Panorama Panadero
agosto / septiembre 2024

« Un siglo de honor a la tradición molinera » 

Lien vers l’article

Lien vers l’article

https://www.lemondedesboulangers.fr/content/le-moulin-de-colagne-100-ans-de-tradition-au-coeur-de-la-lozere
https://www.calameo.com/read/000357500cb9e4d789b59
https://www.lalozerenouvelle.com/la-colagne-un-moulin-qui-moud-bien/
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On retrouve une 
trace de l’existence du 
moulin de la Colagne 
en 1261 lors d’une 
transaction entre le 
roi d’Aragon et le roi 
de France. Il a donc 
une longue histoire 
que des passionnés 
font perdurer. La 
famille Constans y 
contribue depuis 1917. 
C’est aussi un savoir-
faire ancestral qui se 
poursuit, ainsi que des 
procédés uniques qui 
visent à fabriquer une 
farine d’excellence.

Dans la famille des meules, 
la plus illustre est celle 
de la Ferté-sous-Jouarre. 
Mondialement connues, ces 

meules permettent de produire une 
farine avec une excellente mouture 
et sans déchet de pierre. « Cette pro-
duction a fait la fierté de la France », 
souligne Jean-Pierre Constans, tout 
aussi fier d’en posséder au sein de 
la minoterie de la Colagne.
Le moulin, pour lui, c’est avant tout 
une histoire de famille qui s’étend 
sur trois générations. « Mon grand-
père était issu de Trélans. Il était parti 

travailler à Paris mais après la pre-
mière guerre, ma grand-mère a acheté 
ce moulin à eau pour qu’ils puissent 
revenir en Lozère. Mon père a pris la 
suite en 1955 et j’en ai fait de même 
en 1989. Le moulin a évolué au fil des 
décennies ».
Cependant, l’origine du moulin re-
monte bien au-delà… huit siècles 
en arrière. Au XIIIe siècle, il avait un 
rôle central et s’est même retrou-
vé au cœur d’une transaction his-
torique entre le roi d’Aragon et le 
roi de France. Il était aussi un pilier 
du commerce local au XVIe siècle. 
Ce moulin a non seulement sur-
vécu aux épreuves du temps, mais 
il a aussi permis de préserver des 
traditions.
Au début des années 90, Jean-Pierre 
Constans a fait le choix de se tour-
ner vers des produits “exigeants”, 
nécessitant l’utilisation de machines 

spécifiques comme le système Soder. 
Portant le nom de son inventeur, un 
ingénieur Suisse, ce système imaginé 
en 1912 a mis au point un procédé 
révolutionnaire qui a redéfini la ma-
nière dont les semoules et gruaux 
sont transformés en farine.
Le retour à la tradition s’est pour-
suivi dans les années 2000 avec la 
remise en service de la fameuse 
meule de pierre, remplaçant ainsi 
une technologie plus industrielle 
basée sur des cylindres métalliques.
La qualité des blés et autres céréales 
est aussi un souci constant (67 % 
sont en bio et 33 % en convention-
nel, sans résidu de pesticides).
« La farine que l’on produit, demande 
un processus spécifique qui permet 
de garder le germe du blé. Ça donne 
des farines avec un meilleur résul-
tat pour le travail du pain au levain 
par exemple et c’est un produit qui 

est à nouveau demandé », souligne 
Chantal Rech, co-gérante du moulin 
et tout aussi passionnée par ce mé-
tier. Consommateurs et boulangers 
se tournent donc, eux aussi, vers la 
tradition, la qualité et le goût. Autant 
de valeurs qui correspondent à celles 
que le moulin véhicule. « Les jeunes 
boulangers, notamment, reviennent 
vers la fabrication du pain au levain, 
c’est aussi un savoir-faire retrouvé. 
Nous nous sommes lancés vers cette 
fabrication en 1993, faisant alors un 
pari. Le marché se développe seule-

ment depuis dix ans, nous avons donc 
eu raison d’y croire », constate Jean-
Pierre Constans.
Le choix des co-gérants induit 
d’autres effets positifs. « Il existe de 
nombreux savoir-faire au sein d’un 
moulin », précise Chantal Rech qui 
donne un exemple : « Nous effectuons 
une fois par an un geste technique 
afin de rhabiller les pierres de meule. 
Cela consiste à remettre du grain 
pour qu’elles soient plus abrasives. 
Ce savoir-faire se transmet au sein 
de l’entreprise lorsque de nouveaux 
salariés arrivent car nous avons la 
chance d’avoir une équipe investie ». 
L’investissement est aussi financier 
à la minoterie de la Colagne puisque 
des travaux de plus de cinq millions 
d’euros viennent de permettre à 
l’outil de se moderniser et d’envi-
sager de doubler la production.
Un deuxième moulin a aussi été 
créé en 2018 et un agrandissement 
plus global lancé il y a deux ans. 
« Tout ce qui est fait aujourd’hui, 

c’est pour demain », lance Jean-Pierre 
Constans.
De cinq employés en 1998, la mino-
terie est ainsi passée à une vingtaine 
de salariés aujourd’hui. « Nous avons 
rajouté des meules, développé la capa-
cité de stockage, créé un laboratoire 
et un fournil est en projet », énumère 
Chantal Rech. De quoi améliorer les 
conditions de travail et les capacités 
de l’entreprise qui exporte 35 % de 
sa production.
Le moulin propose une large gamme 
de farines de différents types et dif-
férentes céréales. Aussi bien de la 
farine de blé (de variétés plus ou 
moins anciennes) que de sarra-
sin, froment, seigle, grand ou petit 
épeautre… Le nom d’une d’entre 
elles a attiré notre attention lors de 
la visite de la minoterie, il s’agit de 
“Julia“. Bien plus que le nom d’une 
farine (de pure tradition française), il 
s’agit d’un clin d’œil à la petite-fille 
de Chantal Rech, atteinte d’une 
maladie rare. Ce nom, proposé par 
les salariés, symbolise bien l’esprit 
d’équipe et de solidarité qui flotte 
dans cette entreprise familiale.
Les gérants précisent d’ailleurs 
que la clé de voûte du moulin de 
la Colagne, c’est l’engagement des 
salariés. « Nous sommes dans une 
logique d’entreprise d’aujourd’hui et 
nous portons des valeurs, ainsi qu’un 
sens du patrimoine », résume Jean-
Pierre Constans. Un savant équilibre 
entre tradition et innovation, garan-
tissant au moulin de continuer à 
tourner encore longtemps.

CÉLINE RAMBEAU

; Direction Bourgs-sur-Colagne

a Une succession 
de choix et de 

paris... gagnants

La Colagne : un moulin qui moud bien
t t Parmi 
les gestes 
techniques, 
il y a le piquage 
de meule qui 
consiste à raviver 
la pierre pour 
remettre du 
grain. Une tâche 
qui s’effectue une 
fois par an.
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t Le moulin 
de la Colagne 
au milieu de la 
verdure.
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Les co-gérants Chantal Rech et Jean-Pierre Constans devant une précieuse machine nommée Soder. PHOTO CR/LLN

a Le pain au levain,  
un savoir-faire 

retrouvé

« Tout ce qui est fait 
aujourd’hui, c’est 
pour demain »






