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Le moulin de Sion produit de la farine de froment et d'épeautre, ainsi que celle pour

la fabrication de l'unique pain certifié¢ AOC en Europe, le pain de seigle valaisan AOC.
Ce moulin approvisionne diverses boulangeries dont celles de Migros Valais. -
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‘ne, la société coopérative Mi-

gros Valais privilégie 'achat de
matiéres premieres auprés des pro-
ducteurs et fournisseurs du can-
ton. Ainsi, les farines destinées ala
production de ses boulangeries
maison sont livrées principale-
ment par les moulins de Sion et de
Naters. Rencontre avec Stéphane
Kalbermatten, chef de vente et
fondé de pouvoir du site bas-valai-

E n tant qu'entreprise valaisan-

san.

% Ancien boulan-
. ger, Stéphane
. Kalbermatten
&, travaille aux
e é Moulins de Sion
WL depuisdix ans.

Stéphane Kalbermatten, quelle

est 'histoire du moulin de Sion?

1l a été construit en 1919. A I'épo-
que, le moulin de Genéve rencon-
trait un fort succés en Valais, rai-
son qui a mené a sa délocalisation.
Depuis le début, le moulin de Sion
est membre du Groupe Minote-
ries. Au fil du temps, nos locaux se
sont transformés et agrandis. Les
travaux les plus spectaculaires re-
montent a 1984-1985. Notre éta-
blissement est devenu le premier
moulin automatisé 4 100%, ce qui
en a fait 'un des plus modernes
d’Europe, voire du monde. Bien
sir, tout évolue; nous procédons
actuellement 2 des investissements
importants pour maintenir notre
moulin toujours a 'avant-garde.

De quelles infrastructures
dispose le moulin?

Les batiments se situent 2 proxi-
mité de la gare de Sion. On distin-
gueun imposant silo a grains, dont
les trente cellules peuvent ac-
cueillir globalement 4000 tonnes
de blé. Dans un batiment voisin,
les céréales sont nettoyées, condi-

——
Migros collabore depuis toujours avec le Moulin de

Le Moulin de Sion est le
premier 3 avoir conditionné
toute sa production en sacs de
25 kilos au lieu des 50 kilos
usuels.

_ tionnées puis moulues afin d’étre

assemblées pour donner plus de
cinquante farines différents pré-
tent a I'emploi.

De quels produits s'agit-il?

La liste est trop longue pour tout
énumérer. Mais nous travaillons le
froment, le seigle et I'épeautre pour
en faire par exemple de la farine
fleur, mi-blanche, blanche ou com-

pléte, de la semoule, de 'aplati ou

du grossier. Selon leur culture, leur

traitement et leur transformation,
- ces produits sont labellisés De la

région, AOC, Bio, Zone Montagne,
Zone Montagne Bio, Terra Suisse
ou Epeautre Urdinkel pour répon-
dre a la demande de la clientéle de
toute la Suisse.

Auprés de qui écoulez-vous la
marchandise produite?
Nous fournissons essentiellement

Sion, l'un des plus modernes d'Europe.

—

e

le Valais, mais nos produits sont
écoulés dans toute la Suisse. Nous
livrons notre farine - Migros
Valais, aux boulangeries Mi‘g’%os
Jowa, et nous produisons des spé-
cialités valaisannes pour I'ensem-
ble du groupe Minoteries..

Quelles sont ces spécialités?
Comme exemple je nommerai une
spécialité: la farine pour produire
l'unique pain certifié AOC en Eu-
rope, le pain de seigle valaican
AOC. Cette céréale bénéficie
d'une mouture particuliére qui
donne plus de caractére au pain.
Nous en traitons environ 200 ton-
nes par année.

Auprés de quels producteurs de
céréales vous approvisionnez~
vous?

Nous travaillons essentielle- ™ -
ment avec des cultivateurs ¢
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. céréaliers valai-
sans. Depuis plus

de vingt-cing ans, bien
avant la libéralisation
du marché en Suisse,
nous privilégions le par-
tenariat avec les four-
nisseurs de céréales de
larégion. Cette collabo-

ration est d’autant plus ; =

efficace que nous pou- ’

vons leur demanderde & . / & .
cultiver les variétés qui  Le meunier Benoit Jenelten vérifie la mouture.

noys intéressent. Vous
savez, il existe de nom-
breuses sortes de fro-
ment, d'épeautre et de
seigle. Chacune a des
caractéristiques et des
qualités propres. Nous
disposons ainsi trés pré-
cisément de la matiére
premiére requise.

Les variétés présen-
tent-elles des diffé-
rences de go(it? 1
Tout & fait. Mais cela va encore plus
loin. La farine est une matiére vi-
vante. Selon la météo, le caractére
des récoltes et des blés ché.ngenn
nous devons procéder & des assem-
blages pour obtenir une qualité
réguliére. Parfois, nous mélangeons
jusqua dix blés différents pour ar-
river au résultat désiré.

A quelles périodes &tes-vous

approvisionnés en céréales?

Enjuillet, exclusivement. Vous de-
vriez voir leffervescence dans les
champs lors de la récolte! La mois-
son exige une fourchette étroite de
taux d’humidité. Si l'humidité est
trop élevée, le blé part en germina-
tion et nest plus panifiable. Il s'agit
d’étre précis et rapide! A I'annonce
d’'une pluie prochaine, les produc-
teurs doivent travailler nuit et jour
pour récolter leurs céréales 2

_ temps.

‘»Lorsqu’ils réceptionnent la
marchandise, les meuniers proce-
dent & des contrdles d’humidité,
de densité, de temps de chute et
autres critéres de qualité.

La profession comprend donc
plusieurs aspects.

En effet. Il y a la réception des cé-
réales, les controles, la préparation
des assemblages, la mouture.

»L2g meuniers sont passionnés par

Pains valaisans en promotion
4 Migros Valais

Cette semaine, Migros Valais organise des
promotions sur le pain de seigle AOC. le
Mayen, le Tordu et le pain valaisan Gourmet.
Tous sont élaborés avec de |a farine prove-
nant des Moulins de Sion.

leur activité, Un de nos anciens col-
laborateurs était capable de sur-
veiller la mouture des grains 2
T'ouie! Il faut rudement bien conna-
tre son affaire pour y parvenir.
»Clest un métier fantastique

‘mais peu connu. Dailleurs, le seul

apprenti de Suisse romande tra-
vaille chez nous. Nous ne sommes
pas que des marchands de farine;
nous vendons aussi des idées et
développons des concepts selon la
demande de nos clients. L'an pas-
sé, pour les 90 ans du Moulin de
Sion par exemple, nous avons éla-
boré le pain Mayen, aux caracté-
ristiques trés valaisannes. Il est
désormais produit et commercia-
lisé dans de nombreuses boulange-
ries du Valais, dont les boulange-
ries Migros.

»De plus, le laboratoire des Mino-
teries & Granges-Marnand analyse
les qualités boulangeres de toutes
les farines, tandis que la boulange-
rie d'essai permet de confirmer la
qualité de nos produits qui sont en-
suite livrés chaque jour aux boulan-
geries de toute la Suisse.

»En étroite collaboration avec
nos partenaires boulangers, notre
service marketing aide aussi au dé-
veloppement de produits person-
nalisés pour répondre 4 la demande
du marché.

Propos recueillis par Mélanie Zuber

Phato Didler Bérard

Un défi en

altitude

Le party-service de Migros Valais assure le
ravitaillement de la Patrouille des Glaciers
pour la cinquieéme édition consécutive.

a Patrouille des Glaciers fi-
Lgure parmi les rendez-vous
sportifs les plus illustres du
canton. Pour y participer, il faut
disposer d'une solide expérience,
d’un moral d’acier, d'un entrai-
nement considérable et d'un ex-
cellent esprit d'équipe. Et celane
vaut pas uniquement pour les
coureurs, mais aussi pour toute
I'équipe d'encadrement.
Autrefois, I'armée soccupait
seule de l'approvisionnement
des coureurs et des organisa-
teurs. Lexercice n'a rien dunc

sinécure. Servir plusieurs mil- -

liers de repas sur un glacier, en
respectant des horaires serrés:
voila un défi a réserver aux pro-
fessionnels. Cest pourquoi I'ar-
mée fait appel depuis 2002 a
Migros Valais. Rencontre avec
Jean-Pierre Wiithrich, responsa-
ble du party-service de la coopé-

rative.

Jean-Pierre
Wiithrich,
comment se
déroule
l'organisa-
tion des
repas pour la
Patrouille des Glaciers?

C'est un exercice délicat, mais
nous relevons le défi avec suc-
cés. Preuve en est que l'armée
nous confie 4 chaque édition des
taches supplémentaires.

Justement, guelles sont vos
attributions? -

Nous préparons les repas pour
les participants qui s'engagent
dans la course a Arolla, ceux
pour les anciens participants,

ceux pour les cabanes, et nous
approvisionnons également l'ar-

" mée depuis le 14 avril. Enfin,

nous fournissons les repas pour
Tarrivée des skieurs a Verbier.

-Comment vous organisez-

vous?

Nous devons nous y prendre trés
a l'avance. Les travaux d'organi-
sation ont commencé en sep-
tembre 2009. Nous y consacrons
un jour par semaine, deux dés le -
mois de février.

»Le 10 avril, nous avons ache-
miné le matériel 2 Arolla. Nous
y avons installé une cuisine tout
équipée, avec le soutien de pro-
fessionnels. Nous avons besoin
d'eau potable, d'un box a gaz
pour la chauffer, dune installa-
tion pour la préparation des re-
pas, d'un économat, d'un camion
qui fait office de chambre froide.
L¥électricité provient des remon-
tées mécaniques et des généra-
trices de 'armée.

Cela demande une organisa-
tion logistique importante...
En effet. Les marchandises et le
matériel sont transportés par ca-
mion jusqua Arolla, puis sont
héliportés dans les cabanes et les
postes de ravitaillement. I1 faut
redoubler de vigilance avec ce
mode de transport, car certains
produits ne supportent pas la dif-
férence de pression qu'il impli-
que. Ungobelet deyogourt éclate,
par exemple. De plus, la mar-
chandise doit étre emballée de
fagon & pouvoir subir un choc. En
cas de grand vent, I'hélicoptére
lache la palette au lieu de la dépo-
ser. Seba Aproz, l'entreprise Mi-



