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Tourne, joli moulin ! 
La matinée fraîche mais ensoleillée a été l'occasion pour nous de visiter le moulin de Saint-Révérend. 
Parmi les moulins vendéens encore en fonction, le moulin des gourmands est le survivant de 6 moulins arrêtés suite à une taxe écrasante sur le blé après la 1ère  guerre mondiale (1914-1918) 
Sous sa coiffe de 1842, d'énormes roulements permettent de faire tourner ce toit de 7,5t. 
Ainsi alignées au vent, les pales tournent et activent par engrenage, un rouet qui transmet son mouvement à la meule en silex.
Cette énorme roue de pierre de 1 500 kg broie lentement le blé de la trémie pour donner une première mouture qui sera ensuite tamisée. En passant par ses tamis la farine sera "calibrée" par taille de grain. 
On obtient donc 3 farines : la blanche fine, dite 65, la complète granuleuse, de 150 dédiée au pain complet et une semi-complète dite 85.
Leurs couleurs passent ainsi du blanc craie au gris clair en fonction de la teneur en son.
Le saviez-vous ?
Pour éviter les incendies dus au frottement de la meule mobile sur la fixe, le meunier doit constamment ajouter les grains de blé par jour de grand vent : la farine empêche les étincelles de se former. C'est un système d'alarme qui lui permet, grâce à une cloche, de savoir quand le bac de blé est vide.
