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AVIS

AUX BONNES MENAGERES

DES VILLES ET DES CAMPAGNES,

Sur la meilleure maniere de ﬁzz're
leur Pain.

vy

‘_:
C’eft le fonds qui manque -'\"
La




AVERTISSEMENT.

.L’MIPREJJ*ION de FOQuvrage concernant
la Boulangerie, que j'ai dgja annoncé, pouyant
étre retardee encore quelgues mois, j'ai cra;
en atiendant, & pour feconder les yues du
Gouvernement, qui daigne honorer mon travail
de f(a protection, devoir en detacker la partie
qui intereffe les perfonnes que leur goilt ou la
neceffite determinent a preparer le pain cheg
elles. Jai fait en forte de. parier le langage
qui convenoit au fujet que je traite, & aux
ﬁmme.s efimables pour kﬁw]/es jecris. Sije
puis étre entendy, fi j'ai le bonkeur d'étre utile,
- mes yeux font enticrement remplis,



Sur la meilleure manzere de faire le Parn.

LA {cience du ménage eft aufli ancienne que
Je monde. A peine Phomme ent-il défriché Ia
terre, quil fallut un économe pour conferver
au befoin, & metire & profit, les préfens gque -
cette nourrice bienfaifante accordoit z fes travaux
& a fon induftrie. La femme, moins forte, plus
{¢dentaire & amie de Pordre, devint naturreile-
ment cet économe. Pour démontrer cette vérité,
je pourrois citer, s’il le falloir, des modedes de

bonnes Ménageéres dans tous les ages, dans tous

les pays & dans toutes les condrions : encore au-

jourd’hui combien d’exemples vivans n’aurois-je

pas 2 préfemer ici de femmes aimables qui, fe

dévouant {pécialement aux opérations intérieures

de {a maifon, favent allier les devoirs de bien-

{éance que leur impofe leur rang, avec les foins

mulupliés de I’économie domeftique, & qui,
occupées du gouvernement de leur ménage, ont
Vart de régner {ur tout ce qui les environne parla
douceur,.la complaifance & Ia bonté! Mais

cet objet, traité¢ avec I"étendue dont i feroit

{ufceptible, nous éloigneroit trop de nowe but
A ij
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principal , & fa fécondité nous engageroit 3 faire
un Volume, quand nous n’avons intention que
de publier quelques pages. Les femmes pour
Jefqueiles nous écrivons, ont moins le temps de
parcowir des differtations, que de mettre en
pratique de bons & d’utiles préceptes : ainfi
la précifion & Ja clarté doivent toujours régner
dans un Ouvrage, ou il ne s’agit que de leur
indiquer des procedés {imples & faciles, relati-
vement .2 ia nourriture fondamentale.

Comme le pain eft Ia provifion duménage a
plus effentielle, puifqu’il conflitue I'aliment jour-
nalier & indifpenfable a ia vie, il nous paroit trés-
important qu’on fache le préparer d’une manicre
avantageufe 2 la fanté; a 'économie & a Pagreé-
ment: or voild tour ce que nous. propofons.
Le pain qu’on fabrique chez foi, en province,
eft prefque toujours aigre, mat & bis, malgré
Ia bonté des grains qu’on y emploie, & revient
toujours 2 un prix fort cher, faute de connoitre
Jes moyens économiques de les moudre, & d’en
préparer convenablement cet aliment. Je crois
avoir remarqué que ces défauts dépendoient
d’une farine mal faite, de P'eau trop chaude
& des levains trop anciens. J’efpére prouver
qu’en employant une meilleure farine, de I'eau
froide on uéde, des levains nouveaux & en plus

.
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grande quantité, on peut, fans augmenter Jes em-
barras & les frais , obtenir du blé meme le plus
médiocre, un pain favoureux, Iéger & bianc.

Agréez, refpectables Ménageéres, ce petit
effai que je vous préfente, comme un hommage
de ma véncradon & de ma reconnoiffance. Je
fais que renfermées au fein de votre famille,
vous ne follicitez aucun éloge & les méritez
tous. Quelle que {oit T'opinion vulgaire qui
voudroit vous ridiculifer, continuez toujours
d’étre perfuadées qu’il n’y a pas d’occupation
plus noble, ni plus conforme 2 Ia Nature, 2 Ia
{implicité, a 'honnéteté des meeurs & au bien
_ de'la focicté, que celle a laquelle vous confacrez
Ja plupart de vos inftans : que vowe exemple
infpire 2 vos filles le gour du ménage, & les
forme de bonne heure aux talens qu’il faut pour
le conduire avec dconomie, {1 elles veulent
devenir comme vous des femmes honnétes, des
époufes vertueufes , des mcres tendres, des
maitrefies compatiffantes, en un mot, de bonnes
Ménageres. Heureux celui qut aura ’avantage
de pofiéder le cceur d’une femme qui vous
refiemblera!

Du choix du Ble.

TOUTES les efpeces de blé peuvent €ga-

lement donner de bon pain, pourvu quon
A 1j
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connoille fes moyens den tirer un parti avan-
tageux. Chaque province produit des blés plus
ou moins parfaits; mais Ia farme, pour n’étre
pas auffi abondante, n’en eft pas moins propre
powr Pufage auquel on {a deftine, étant pétrie,
fermentée & cuite fuivant les procédés dont i
fera bientor queftion. |

Le meilleur blé eft fec, dur, pefant, ramafi¢,
bien nousrl, plus rond qu’ovale, ayant Iz ramure
peu profonde, liffe & clair 2 fa farface, & d’'un
blanc jaunitre dans fon imtérieur, qui fonne
forfqu'on le fait fauter dans Ja main, & céde
aifément 2 I'introduétion du bras dans le fac qut
fe renferme, tous indices qui prouvent fon érat
fec & net.

Le blé¢ inférieur eft celui qui s’éloigne des
caratéres diftmétifs dont nous venons de parler;
c’eft-a-dire, qu'il eft plus maigre & plus alongyé,
d’on jaune plus foncé, Iéger, ayant I'écorce plus
épaiffe & plus terne, fe caffant plus aifément
fous Ia dent, & offrant dans fon intérieur une
matiere moins ferrée & moins blanche.

Les blés médiocres font encore plus chéiifs,
plus Iégers & prefque toujours mélangés de feigle,
d’orge, de nielle, d’ivraie, de rougeole, de pois
gras, qui colorent & diminuent la farine, rendent
le paiq bis,. fans poutant nuire 2 fa falubriié.
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Les bl¢s altérés {e reconnoiffent bientét.a leur
odeur & a leur gour; il fuffit de les porter
fous Ie nez, ou de les macher pour s’en affurer:
leur furface d’ailleurs eft pre{que toujours haute
en couleur, & Ja matiére farmenfe qu’ils con-
dennent, offre un blanc terne.

Le proverbe qui dit gu'on n’a jamais bon
marché de mauvaife marckandife, ne fauroit étre
mieux appliqué qu’au blé; car c’eft toujours
une économie mal entendue, que de préférer
les blés de moyenne qualité aux bons biés, a
caufe de leur cherté: les produits en farime &
en pain de ces derniers, dédommagent au-dela
de 'excédant du prix qu’on les a achetds.

Les boulangers n’emploient prefque jamais
que les plus excellens blés, parce qu’outre
qu’ils trouvent du bénéfice dans le produir,
c’eft qu'il leur eft encore bien plus facile d’en
faire du beau & bon pain: {i quelquefois les
propriéraires croient devoir en ufer autrement,
c’eft dans des vues d’intéret, parce que le beau
bié eft plug de défaite, & qu’ilt fe vend plus
cher que les blés médiocres. It eft meme utile
de confommer ces efpeces de blés médiocres
dans les endroits ou on les a récoltés, 2 caufe
qu'ifs fe gardent & fe tranfportent moins aifé-~

meat que les blés de premicre qualré. . -
A 1y
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De la confervation du BIe.

D Es vues pardculieres d’économie, déter-~
minent {ouvent les bonnes Ménageres de fe
précautionner de grain pour la {ubfiftance de
feur famille pendant quelque temps: il eft bon
alors qu’elles foient au fait des moyens les plus
pratcables , pour metwre leur provifion a P’abri
des accidens qui pourroient la détériorer.

Avant de porter e blé au grenier, il faut
d’abord s’informer des circonftances qui ont
accompagné {2 croiffance. & fa récolte ; car c’eft
I’érat ot il fe trouve apres avoir été battu, qui
doit régler la nature & les efpéces de foins
qu’il faut prendre pour fa confervation.

Le blé qui vient d’'une année seche & chaude,
quel que foit le terrein ou Ie climat ou il a cru,
fe garde de lui-miéme, fans employer prefque
aucun foin; mais {1 la récolte a dté au contraire
froide & humide, il eft effentiel de ne pas le
- perdre un inftant de vue, & de le veiller de pres,
. autrement ’eau dont il a été. nourri, concourt
bientdt 2 fon dépériffement.

C’eft {ur-tout au printemps qui fuccéde a fa
moifion, qu’il faut redoubler d’attention, parce
. qu'aux prenueres chaleurs le bié jetze fon feu,
fermente, s’aliére, & que d’ailleurs c’eft fe temps
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ou Jes charancons & autres infedtes, cherchent
un abri pour dépofer leur poftérité.

Aumoyen de quelques précautions emplovées
a propos, on peut mettre fe blé 4 couvert de
ces accidens; car des qu’une fois il s’eft échauffé
fortement, ou que les infectes, alléchds par
Vodeur, s’y font jeiés en foule pour faire
Jeur ponte, il eft bien difficile de rétablir le
grain dans fon premier état : il faut donc ticher
de prévenir le mal & de arréter a fa fource.

Choifir de préférence, pour ferrer Ie bon blé,
I’endroit de la maifon le plus frais, le plus fec,
le plus éclairé, le plus propre, le plus éloigne
des foyers, des latrines, des écuries & autres
licux habités par des animaux; en fermer les
fenétres avec des chaffis en toile, afin de laiffer
Pair pénétrer librement; interdire I'entrée aux
fouris, aux rats & aux chats, 2 caule du dégat
quils occaficnnent, & de l'odeur que le bl¢,
par leurs émanations, peut conwaller; ne pas
amonceler ie grain en tas trop ¢pais, pour que
Ia wanfpiration qui en réfulte s’évapore ; renou-
~veler I'air dans I'intérieur du tas, & rafraichir
.chaque grain, en rémuant 4 la pelle, & faifant
changer par ce mouvement tout {e bl¢ de place:
.telles font les précautions générales 4 metire en
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ufage, pour foigner & conferver en bon état
{on blé.

Lor{qu'il n’eft pas poffible de fe procurer un
emplacement qui réuniffe les avantages dont il
vient d’etre queftion, i faut, au lieu de répandre
Je blé fur le plancher, le tenir renfermé dans
des facs de toile Jache & claire, qui permettent 2
I’humidité de s’exhaler; ifoler Ies facs par lemoyen
de quelques barres de bois clevées horizonta-
Jement 2 quelque diftance du plancher, pour
que I'air puiffe circuler facilement tout autour :
on auroit foin de les ouvrir quand il ferott fort
chaud, & d’y enfoncer de temps en temps un
baton, pour produire du froid & favorifer une
€vaporation.

PDans le cas ou le blé f{eroit récolté humide,
& que, faute de foins, il fe trouveroit infeté
d’infectes, on pourroit fe procurer une tonne
d’une capacité proportionnde, au fond de la-
quelle it y auroit, a trois pouces de diftance
du plancher, un chaffis couvert de toile, ou
I'on adapteroit un fouffler a2 Iong tuyau. Ce
fouffler, étant mis en jeu, feroit paffer une
colonne d’air 4 travers toute Ia mafle, qui rafrai-
chiroit le gramn, emportercit avec elle 'humidité
furabondante , 'odeur qu'it aurcit centraltée,
& oblizeroit les infeCtes de fuir, parce qi'ils
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rcdoutent le froid. Cette maniere d’éventer te bie,
doit étre regardde comme Pémuve du ménage.

De guelques precautions a employer, avat
' de portcr le Bl¢ au moulin.

CE n'cft pas affez d’avoir fait choix du bon
bi¢, de T'avoir foigné & confervé comme if
convient, il faut encore qu’il {ubifie différentes
preparaiions pour pouvoir ere convert en
aliment agréable & fain. Voyons les précautions
qul exige encore avant d’etre porté au moulin.

Quand lhiver a paff¢ fur Ie grain nouveau,
foit qu’il ait acquis woute fa perfeclion a la
grange, étant renfermé dans 1'¢pi, ou bicn que,
battu peu de temps apres la réccite & perié
enfuite au grenier, il ait reflué¢ & jet¢ fon feu;
il eft certain qu’alors cn peut le faire moudre
avec profit, fans courir aucun ri{que.

L’expénience a fouvent prouvé que les grains,
en général, peuvent occafionner des detforcres
dans I'économie animale, lorfqu’on les mange
trop nouveaux, & qu’ils viennent d’une annde
froide & humide. C’eft méme 2 cela qu'il faut
attribuer certaines maladies épidémiques qui ont
défol¢ quelques-unes de nos provinces fepten-
trionales, fans qu'il fat poflible d’en ddccuvris
d’abord ['origine.
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On ne fauroit donc trop recommander dans
une pareille circonftance, a ceux que la nécefiné
contraint a fe jeter {ur les grains trop nouveaux
pour s’en nourrir, de les expofer auparavant a
la chaleur du foleil & du four: par cette fimple
précaution , facile & éire employée par-tout, on
opéreroit en un moment tous les effets qui fe
paffent a4 la grange & au grenier dans I’efpace
de fept a hun mois’; je veux dire qu'on dé-
pouilleroit le grain d’une efpéce d’humidité
nuifible & particuliére, appartenant encore a Ia
végdiation, & qui fe trouve en plus grande
abondance dans les {feigles, a caufe de leur ¢rar
plus gras & vilqueux que n’eft le blé.

Nous croyons cependant devoir obferver ic7,
quun bI¢ qui réfulie d'une annde.seche &
chaude, auquel i n’eft arrivé aucun accident
pendant {a croiffance, qui n’a pas été nourri
d’eau duran: fa moiffon, & qu’on a tran{porté
bien conditionné a fa grange; que ce blé,
dis~je, n’eft pas dans le cas dont nous parions,
& qu'il demande beaucoup moins de précautions
pour etre employé apres [a récolte.

Nous obferverons encore, contre le fentiment
recu, que le blé ne gagne pas autant de {upé-
riorité qu’on le prétend, a mefure quil vieillit.
H acquiert, i efl vrai, la faculié de fe conferver
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pIﬁs*aifément,' d’abforber davahtage d’eau dans
fe péuiffage; mais a Ia fin de la premiére année
de fa récolte, le pain qu'on en prépare n’a plus .
déji ceute faveur exquife que I'on pourroit
caraélérifer par le goir du fruit, ce qui prouve
qu’il a perdu quelque chofe, & que fes principes
fe trouvent autrement arrangés & modifiés : ainfi
les grains fans éire dégénérés, fans cefler d’étre
bons & de fournir un aliment {alubre pendant
plufieurs anndes, n’ont plus la méme valeur du
 coté de fa délicatefle & de Tagrément au bout
de douze & quinze mois; mais il n'y a pas de
végéiaux qui ne fubilfent cette loi de la Nature,
& les bonnes Ménageres qui cherchent 2 fe faire
des reffources pour la faifon ol la Nature paroft
fe repofer, favent que feurs légumes & Iz plupart
de leurs fruits gardés, n'ont plus cer agrément
quon y rencontre dans [2 nouveauté.

Quand i ne devroit réfulter de Ja précaution
que nous recommandons de dépeuiller Jes grains
mouillés ou trop nouveaux de leur humidité,
avant de les porter au moulin, qu'un avantage
pour Ja {anté, ce feron fans doute une forte
r2ifon pour ne pas négliger de 'emplover; ma;
T'économie y wrouvera €galement fon compre.
L’écorce fe détachera plus aifément, on aura
infiniment meins de fon, les meules ne feront
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pas empatées , ni les bluteaux graiﬁ-és; 2 farine
qui en proviendra fera plus abondante, plus
parfaite ; elle fe confervera infiniment mieux;
boira davantage d’eau au pérriffage, & donnera
par conféquent une quamité plus confidérable
de pain, & de meilleure qualné.

Les blés trop fecs ne font pas non plus
exempts d mconvéniens, quand on va les faire
moudre en cet érat; mais les précautions qu'’ils
exigent, font ablolument oppofces 4 celles que
nous avons mdiquézs pour achever la marurité &
Ia fécherefle des grains par Je moyen du foleil
ou du four, L’écorce des blés trop fecs, s’é¢crafe
plus facilement qu'on ne voudroit; une parte
fe réduit en poudre fine, & paffe 2 travers les
bluteaux fins, aliére la blancheur de Ia farine
& la qualité du pain ; elle occafionne, en outre,
un déchet marqué par la poufiicre légére qui
voltige dans le moulin, dans Iz bluterie, &
que I'air emporte avec Iui au dehors. II fant
donc reflituer 3 ce blé wop fec, Ia porton
dhumidité que les blés wop nouveaux cn
mouiliés ont par furabondance.

Sur un {etier de blé trop fec, pefant 2 peu-
pres deux cents quarante livres, on répand
environ dix pintes d’eau, par le moyen d’un
arrdfoir : on laiffe ce bI€ en tas toute une nuit,
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afin que chaque grain fe pénétre infenfiblement
de '’humidité qui Ie recouvre. On ne doit faire
cette opéradon que quand on eft prefque st
de jouir du moulin vingt-quatre heures aprés,
parce qu’autrement, s’il faifoit chaud, e bi¢ ainf;
arrofé d’'une ean étrangere a celle qu'il con-
tient naturellement, courroit plus vite encore les
rifques de s’altérer. Si I'on néglige cette pré-
caution, le meunier n’y manquera pas, & pourra
rendre en eau ce qu’i aura retenu en farine.

Autant que I'on peut, 1 faut choifir fe moment
propice pour faire moudre {fon blé, & fe précau-
tionner contre les inondanons, les geices & fe
temps calme, qui arrétent & {ufpendent le mou-
vement des moulins a eau & a vent. Mais fur
cela, comme fur bien d’autres chofes, il eft
bon de s’en rapporter enticrement i fa prudence
deabonne Ménagere, quiatoujours en réferve
de Ia farine plus que e befoin actuel de la famille
ne l'exige, & qui fe laiffe rarement prendre au
dépourvu lorfqu’il s’agit de la provifion la plus
importante de Ia mailon, dont elle eft I'agent
principal.

Du Ble au moulin,

1L feroit bien difficile de pouvoir indiquer ici
les moyens afiurés de {urveiller le grain, quand
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- il eft une fois hors du grenier & tranfporté
chez Ie meunier. Le moulin eft une {i grande
machine , compofée de tant de pi¢ces, & tel-
lement compliquée, qu’il eft impoffible a Pceil
le plus pénétrant d’en fuivre toutes les opéra-
tions, & quand il fe pourroit, I'éloignement
ou I'on fe trouve quelquefois du moulin, I’état
de I'atmofphére ou des eaux, qui ne permet
pas toujours de déterminer linftant ot I'on
moudra, font d’autres . obftacles encore qui
muldplient les difficultés.

Quand la bonne M¢énagere pour ne pas perdre
de vue fon grain, le feroit accompagner par
{a fervante au moulin, qu’elle s’y rendroit en-
fuite pour ére préfente a la mouture; qu'elles
fe diftribueroient ['une prés de la trémie &
Fauire 2 Ia huche; le meunier, malgré leur
vigilance, peuta fa volonté, comme un joueur
de goblet, ala faveur d'une ficelle, d’un gefte, -
d’un mot convenu, efcamoter le blé en haut,
en y fubflituant un grain de moindre qualité,
donner en bas plus de fon que de farine, &
mettre par-la en défaut les regards de fes argus,
fans qu’il foit trop pofiible de voir Ia manceuvre,
& de convaincre de fraude celui qui feroit ca-
pable de la faire. A Dieu ne plaife que je cherche
a rendre {ufpecte la conduite de qui que ce-foit !

- w o "J::I’e
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je defirerois méme qu’il fit poffible d’effacer
ict toute impreffion défavorable fur fe compte
du meunier. |

Si 'on ajoute a cet mconvénient celui des
moulins mal montés, mal entretenus & dirigés
fans intelligence, on ne pourra guere {e difpenfer
de fentir [a néceflité & les avantages qu'il y auroit
d’érablir Ie commerce des farines dans tout.le
Royaume, puifqu’on ne feroit plus expofé
éwre trompé par la copidité, fa maladrefie & Ia
négligence du meunier : les pertes, les mal-
facons feroient toujours a la charge du mar-
chand, qui, par cetté raifon-la méme, feroit
intérefié i veiller de prés la farine, dontla bonté,
la blancheur, & la qualité qui en réfultent, ne
répondent pas toujours 2 la qualité¢ du blé.

Le commerce des farines feroit encore 'unique
& le plus fur moyen, de rendre la mouture
économique plas générale. Nos marchés feroient
alors garnis de farine autant que de bl¢, ainfr
qu’ils Ie font a Paris depuis une trentame d’années
que les boulangers ont abandonné {’ufage-dans
lequel ils ¢roient-d’envoyer leur blé au moulin
& de bluter chez eux, pour ne plus acheter que
de fa farin€ toute préte a ewre employée.

' Si la, e Ménagere avoit le temps & 'oc-




(18)

Ies produrs de différentes moutures, nous Pen-~
gagerions, nous la {olliciterions avec inflance , 3
vérifier par elle-meme, {I on lui en impofe, fi
on exagere, & {1 nous avons d’autres vues que
{a confervation & fon économie : elle verroit
bientét combien Ia mouture économique eft en
¢tat de lut procurer de bencﬁce & que c’eft
" un moyen affuré & connu, de retifer du méme
grain un fixieme de plus en farine, beaucoup
plus de pain par conféquent, & d’une qualité
fupérieure a celui qui proviendroit d’'un blé
encore plus excellent. Pourquot éprouve-t-on
{1 fonvent cette trifte vérité, que les chofes les
plus utiles {font ordinairement celles qui trouvent
e plus doppofition lorfquon cherche a les
rendre geénérales !

En anendant que Ia mouture cconormque ,
perfectionnée & defirée par tous les bons Ci-
toyens, puifle éwre fubftituée aux méthodes dé-
fe&tueufes de moudre, ufitées dans {e Royaume,
je ferai remarquer que les produits des moutures
ordinaires ne pouvant €tre déterminés au jufte,
parce qu’ils dépendent non ~ feulement de Ia
qualité du grain & de I'efpece de moulage, mais
encore de fa fidélné & de Jlintelligence du
mieunier, comme auflt de fa manicre. dont fon
moulin eft mont¢, il faut de toute neceiﬁxé choifir
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je meéunier Je plus habile, celui'qui joiit dela
meilleure réputation, & fe confier aveuglément 2
fui : j’en connois d’honnétes, qui font Jeur ¢tat
avec une probité digne d’éloges.

Si on ne conmoit pas {uffifamment fon meu-
.nier, &. que par malheur on ait quelque raifon
de le foupconner, il eft bon alors de prendre
fes précautions, pour €wre moins wompé que
faire fe peut. II faudra donc d’abord pefer fon
bié, cacheter le fac fur Ja ficelle, éwe témoin
‘quand on e verfe dans la wrémie, & le cacheter
de nouveau aprés quil a éi¢ moulu; continuer de
~payer la mouture en argent & non en f{ubftance,
c’eft-a-dire, en grain ou en farine; obliger de
rendre poids pour poids, au déchet pres, qui
elt connu & va tout au plus a cinq livres par
. fetier de bié pefant deux cents quarante. Voila.3
peu-pres la conduite quon peut tenir en pareil
_cas. |
J’avertis encore Ia bonne Ménageére, de ne
. pas abandonner déformais le {fon au -profit de fa
* domeftique, parce que cellé~ci ne veilfera pas
a ce que e bl¢ foit moudu a profit; & que e
meunier, auquel elle aura pu recommander qu’il
. fafle en forte que le fon foit abondant & gras,
moudra & blutera mal, donnera beaucoup de

fon 2 Ia fervante & peu de farine 3 Ia maitrefie.
| B ij
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Cet ufage eft reconnu tellement . abufif, que
depuis peules boulangers de Ia Capitale ne aiffent
plus 2 leurs garcons les balayeures du fournil,
parce qu’ils- ont. remarqué quil y en -avoit qui
introduifoient dedans de la.farine méme, pour
en augmenter Ja quantité & le prix : évitons
toujours de fournir 2 autrui des occafions de -
nous tromper. .

De la Farine.

LoRrsQUE Je bl¢ eft revenu du moulin fans
etre bluté, ceft -2 -dire, Ie fon & la farine
confondus enfemble, il exige d’autres foins,
d’autres manipulations, fes propriéiés font diffe-
rentes; enfin ce n'eft plus du grain.

1l ne faut.pas répandre fur le. plancher, dans
le grenier, la farine au fortir du moulin, blutée
ou non, ainfi qu'on a cowume de le faire quel-
quefois pour le bl¢, auffreér quiil eft baru,
vanné & criblé, parce que.toutes fes. partes
volatiles & favoureufes , développées par I’action
du broiement, s’évaporeroient bientétr, fi on
ne Ia tenoit renfermée dans des facs. La farine
en tombant de la trémie. dans Ja huche, perd
toute [a chaleur qu’elle a éprouvée {ous Ia meule,
& l'on ne doit_pas craindre quelle contradte
aucune odeur,
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:-En-tenant Ia farine. renfermée. dans des facs .,
& placant ces facs dans un lieu .tel que nous
Yavons défigné a 'arucle de fa confervaton du
bl¢, on empecheroit encore que l'air n’enléve
Ja portion de Ja farine Ja plus fine & Ia plus
Iégére; quela poufliére qui pourroit s’introduire
par la fenétre, {a porte, ou qui tomberoit du haut
du plancher, ne fe dépofe a Ia fuperficie du tas
de farine; enfin, que les rats, les chats & les
infectes n’y occafionnent beaucoup de dégits:
de bons obfervateurs ont remarqué que la mie,
- qut fe met dans la farine répandue furle plancher
3 Pair libre, n’entroit pas aufl: aifément dans les
facs.

Si dans quelques éuabliffemens ou il fe fait
une grande confommation de farine, on prétend
qu’il {oit plus commode de répandre cette mar-
chandife fur le plancher, ou fur le carreau d'un
magafin, plutét que de la diftribuer dans des
facs , & de I’y tenir renfermée ; parce que
d’un coté on évite I’embarras & la dépenfe des
facs, & que de I'autre on ne court pas autanc
de rifques de Ia part des temps humides &
chauds, vu quon eft plus 3 méme de remuer
la farine avec la pelle, de 1a rafraichir a volonté
par 'air nouveau & froid qu'on y introdur,

nous répondrons que c’éroit a la vérié la
B iij
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pratique qu’on fuivoit autrefois dans les magafins
& les hopitaux ; mais qu'on en eft revenu i
caufe des inconvéniens qui en font inféparables,
pour adopter la pratique dont nous parions, &
quil eft démonué que la farine dans les facs
s’échauffe moins.

Nous répondrons encore qu’en ifolant fes
{acs de farine de toutes parts, comme nous
I’avons recommandé pour le blé, en les tenant
ouverts lorfqu’il fait chaud; en y enfoncant le
manche d’une pelle jufqu'au fond, pour y
former ce qu’on nomme une cheminée, afin que
’air qui pénetre dans I'intérieur du fac, enleve
avec fui une humidité particuliere qui tranfpire
continuellement des corps végéttux amoncelés, '
la farine, {i elle vient du blé fec & mur, fe cgn-
fervera en bon ¢tat. On peut méme renouveler
ces chemindes de Ia meme manicre, en faifant a
cbté des trous perpendiculaires, deputs Porifice
jufqu'au fond du fac.

Le grain moulu qui n’a pas encore paflé au
blutage, rapporté a.la maifon, eft brut & grof-
fier, il faut lui enlever le corps éwanger qui
donne a la farine un toucher rude & un afpect
défagréable; ce corps étranger eft le fon, qui
n'eft uile qu’au bi¢, & que I'on doit foigneu-
fement f{éparer, parce quil ne peut nourrir.
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La bluterie, cette parge de Iz boulangerie &
perfectionnée en France, n'a ¢été imaginée que
pour cet effet unique.

Mais pour procéder avec avantage i la f¢-
paration du fon, des farines, il faur faire en forte
de choifir quand on le peut un temps favorable
& fuffifamment fec; car, lor{que I’air fe trouve
chargé de beaucoup d’humidié, celle-ci s’at-
tache aux bluteaux, qui ne latffent pas paffer
toute ia farine, laquelle fe détacke difficilement
du fon : cet inconvénient n’a pas liew au moulin,
Jorfqu’on blute en méme temps que 'on moud.

Je crots que c’eft une erreur de penfer qu’il
faille laiffer {¢journer un certain temps I'écorce
du blé¢ dans la farine, f{ous le prétexte qu’elle Ia
conferve & la bonifie. 1i eft démonué, an
contraire, par une muldtude d’expériences que
le fom s’échauffe & s’altére plus promptement
que la farine, qui prend a ia longue de ’odeur,
de la couleur, & partculierement une faveur
que l'on diftingue par le nom de goir de fon,
ou de bis : dailleurs, c’eft une maxime parmi
les Commercans, que les farines s’échauffert
d’autant plus aifément qu’elles font plus bifes;
c’elt-a~dire, qu’elles condennent plus de fon.

Le fon ne doit donc refter mélangé avec l2
farine, que le temps néceffaire - %ogr que la

v
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farine qui y adhére s’en déiache & fe défuniffe
infenfiblement : ce temps eft a peu-prés P'affaire
de huit jours en ¢té, & le double en hiver.

- Comme i faut tirer paru de tour, & notam-
ment du grain, qui fert aux objets de premiére
néceflité, on remarquera que le fon appartenant
a un blé humide, moulu & bluté dans cet érat,
pourroit retenir beaucoup dé farine, qui ne fe
détache que quand il acquiert de Ia fécherelle;
i conviendroi: de le pafier de nouveau aux blu-
teaux avant de 'employer, afin d'en {¢éparer
cette farine qui pourroit entrer dans {a compo-
{fition du pain des domeftiques.

On retire ordinairement du meme grain plu-
fieurs efpéces de farines qui varient en blancheur,
en finefie, en pefanteur & en propriété : elles
font connues dans le commerce fous différentes
dénominations, & ne doivent jeur exiftence qu’a
Ia maniére dont elles ont ¢é1é moulues & blutées.

If n’y a pas de méthode de moudre qui faffe
plus d’efpece de farine du meme grain, que
celle par économie, parce qu'on moud & re-
moud, que I’on rend 2 part les différens produits
qu’on obtient, {oit en farine, foit en fon.
~ On diftingue dans la mouture éccnomique,
cinq {ortes de farines, & rien n’eft plus avan-
tageux que d’extraire ces farines a part: elles
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ont chacune des propri¢tés paruculieres, &
propres i former un bon tout, un pam meilleur,
plus fubftaniel, plus nourriffant que celut qui
réfulteroit de chaque efpcce de farine prife {é-
parément : toutes ces farines devroient donc
¢ire employédes la plupart du temps enfemkble,
& un pareil mélange mériteroit 2 jufte utre le
nom de farine dec ménage.

Me voici ramend, comme malgré moi, 2 dire
encore un mot fur les avantages du commerce
des farines & de Ia mouture ¢conomicue : ainfi je
terminerai cet article par une nouvelle réflexion
a ce fujet. La bonne Ménagére ne pourroit que
trouver un béncfice affuré en vendant {on blé,
pour acheter de a farine a {a place, parce que
cuand elle fait moudre, elle ne s’attache point a
connoitre d’'une manicre pofitive fe produit en
farine & en fon qu’on lui rend de fon grain;
elle n'en a pas méme le mé?en, puilque fouvent
elle efl a la difcrétion du meunier, tandis que
la farine qu’elle auroit payée au poids, lui don-
neroit la facilité de juger, d’apres un calcul exact,
le prix auquel Iui reviendroit fon pain, fans
comprer qu'elle n’auroit plus I'inquiétude du
foupcon, fa peine de foigner Ja mouture, I'at-
tirail des bluteaux, les genes continuelles de vider
& de remplir les fucs, tous embarras quioccupent
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& partagent fon temps quelquefois en pure perte.
Nous verrons dans {’inftant que Ia bonne Ména-
geére feroit encore moins expofée 2 étre trompée
par les marchands de grains, parce que la farine
a des caractéres frappans, difficiles 3 méconnoitre
pour I'cil le inoins exercé.

Des moyens propres a faire connoitre la gzza/ite'

de la farine.

RIEN de plus fpécieux en apparence, que
~de dire que la farine fubftituée aun blé dans le
commerce , donneroit lieu a de nouveaux abus
d’autant plus dangereux, qu’il feron difficile
& peut-étre méme impoflible de s’affurer des
mélanges de toutes fortes d'ingrédiens, qu’on
auroit pu mertre en ufage pour la falfifier &
I'alonger: mars 'expérience prouve le contraire;
& jofe affurer que lo farine a des caractéres
diftinctifs de bonté! de médiocrité, comme
le grain qui Ia produit.

S’il s’agiffoit d’indiquer ici toutes Ies manieres
par lefquelles on éprouve fa farine, il feroit
néceflaire de citer Ia pratique de ceux qui ont
continuelfement fous les yeux cette marchandife,
puifque les fariniers, les meuniers & les bou-
flangers omt chacun la Jeur, indépendamment
de ’habirude qu’ils ont prefque tous, pour juger
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3 Ja premicre infpection de la farine, quelle eft
efpece & la qualité du grain d’ot elle provient;
mais il nous f{uffira de rapporter les marques
les plus fenfibles, qui peuvent fervir comme
de pierre de touche a la bonne Ménagere,
pour connoitre Ja valeur de la farine.

Nous {ui avons déja défigné les bonnes &
Jes mauvaifes qualités du blé, faifons-en autant
pour la farine.

- La mecilleure farine eft d’un jaune citron,
séche , grenue , pefante; elle s’attache aux
doigts, & prefide dans la main elle refle en
une efpece de pelotte: pour juger de fa bonté
d’'une maniére encore plus exacte, il faur en
faire une boulette avec de P'eau, {1 la pate qui
en réfulte, gprés I'avoir bien maniée, s’affermit
promptement a 'air, prend du corps & s’alonge
{ans fe {¢parer, c’eft un figne alors qu’elle eft
bien faite, & que le bié qui I'a fournie eft de
Ja meilleure qualité. '

La farine de moyenne qualité a un ceil
moins vif, elle fait une pite qui mollit & tent
aux mains ; elle eft courte & fe rompt volonuers
lorfqu’on veut I’étendre.

Quant aux farines aliérdes, elles s’annoncent
afiez par leur odeur qui eft ordinairement aigre
ou infeCle, odeur qui pourroit éwe mafquée
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dans le grain, mais que les meules ne manquent
pas de développer.

On peut encore pour connoitre la qualité
de Iafarine, employerle moyen {uivant: prenez
une livre de farine, formez-en une pite avec
une f{uffifante quantté d’eau, maniez enfuite
cette pite pendant un demi-quart d’heure,
puis tenez-l3 entre les mains f{ous le robinet
d’une fontaine, d’ou fort un filet d'eau qui,
en paflant {ur fa pate, doir traverfer un tamis,
afin que s'il fe ddétachoit quelque chofe de
la pate on put 'y incorporer; des que l'ean
aura entrainé avec elle toute Iz matere farineufe,
& qu'eile ceffera d’¢ire blanche, il reftera dans
les mains une {ubftance colante, qui en s’¢ten-
dant préfente une membrane tranfpgrem.e, qui
ne s’attache pas aux doigts mouilds. On péle
cette mati¢cre, & s s’en trouve enue quatre
& cinq onces, on peut conclure que ceft Ia
meilleure farine.

Moins Ja farine fournira de cette maticre
colante, moins aufii elfe aura de qualit¢; je
dis toujours la farine, parce que le blé pourroit
en contenir beaucoup & la farine n’én donner
que trés-peu. Le meunier en moulant mal
Laiffe beaucoup de gruau dans les fons, diminue
d’autant fa valeur & Ia bonté de la farine, ainft
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que fa proportion de cette mati¢re colante,
qui n'eft jamais abondante dans les bi¢s niellés,
dans les blés humides & dans les moutures
vicieufes.

Outre que ’abondance de Ia matiere colante
eft un cara@&ére de la bonne qualité de Ia farine,
elle peut fervir encore a faire reconnoitre leur
mélange & leur déiérioration, puifque cette
maticre colante ne fe rencontrant que dans Ia
farine qu’on retire du blé , tous les ingrédiens
qu’on y ajouteroit diminueroient {a quantté,

J’ai ddja avancé que Ja connoiffance des
farines étoit pour. le moins auflr facile 2 acquérir
que celle des grains qui les avoient produites,
ce qui m’'a engagé a ajouter que la bonne
Ménagere ne feroit pas plus expofde a érre
trompée de ce coté; en effet, {1 les commercans
pouvoient jamais {fe permeure d’introduire dans
les farines de Ia craite, du platre, &c. il fuffiroit
de les délayer 2 grande eau; ces materes étran-
géres fe dépoferoient bientét en fe préfentant
telles qu’elles font. 11 {eroit bien aif¢ encore de
s’en apercevoir, anfr que je l'at de¢ja dit, en
faifant avec ces farines du pain qui {eroit lourd
& malflif: mais enfin, plus la farine contendra
de matiere colante, plus clle fera d’un bon
travall, rendra de pain & de bonne qualiié.
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De leau dans le pain.

L A bont¢ du pamn ne dépend. nullement de
la qualité des eaux avec lefquelles on le fabrique,
c’eft le degré de chaleur qu'on leur donne qui
y contribue ; les expériences que j'ai faites dans
quelques endrorlis ou cette opinion ¢toit le plus
en vogue, ne me permettent plus de douter
de cene vérité.

Toutes fortes d’eaux, pourvu qu’elles forent
potables, peuvent fervir indifféremment a Ia
préparaton du levain, au péuiffage de Ia pite
& 2 la fabrication du pain; ainfi 'eau de puits,
Peau de citerne, l'eau de fontaine, I'eau de
riviere & P'eau de pluie, ne préfentent dans Ia
fermentaton & la cuiffon de cet aliment, aucune
nuance de 1égéreté ; de blancheur & de faveur,
capable d’en défigner la nature, P'efpéce &
Yorigine.

On auroit pemne i fe perfuader combien I'idée
dans laquelle on eft en province que I'eau fait
le pain, cambien, dis-je, cette idée nuit 2 Ia
bonté de cet aliment; lorfqu’il eft mauvais on
ne s’en prend jamais a I'imperfection du moulage
ou a I'ignorance du fabriquant, c’eft toujours fur
la qualité des eaux qu’on fe rejette, & I'im-
poffibilit¢ de s’en procurer d’autres, accoutume
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infenfiblement 3 une nourriture défeltueufe,
qu’on pourroit facilement redtifter fi 'on n’¢toit
pas wompé fur les véritables caufes.

Les Auteurs qui {font continuellement difpof{és
3 expliquer des phénomeénes qui n’exiltent poin,
& a perpéwer des errewrs qui n'ont aucune
vraifemblance, devroient bien vérifier fi leur
opinion eft fondée avant d’en faire part, &
ne pas défigner toujours I'eau ou cuifent les
légumes & qui diflout parfaitement le Yavon,
comme Ia feule propre & fabriquer du bon pain,
puilque la piupart des boulangers de Ia Capitale,
fe fervent de I’eau de puits, qui n’a précifément
aucune des propriétés quils exigent; on ne
difconviendra pas cependant que le pain de Paris,
ne {oit un des meilleurs qu'on mange en Europe;
c’elt donc le degré de chaleur qu'on donne a
I'eau qui produit tout Peffet.

Je ne contefte pas que dans quelques Arts,
’eau ne puiffe avoir de I'influence; mais ce n’eft
pas ici le fieu d’en donner Iz raifon : j'obfer-
verai feulement que ['air concourt davantage i
la qualité & a fa faveur d’une ean qui n’eft pas
dans Ja claffe des eaux minérales, que la petite
quantit¢ de mati¢re faline & terreufe, trés-fouvent
in{ipide qui s’y wouve en diffolution.

L’eau err s'uniffant avec Ia farine dans le
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péuiffage, lache fon air lorfque Ja pite fermente
& qu’elle éprouve la chaleur de la cuiffon, i
peu-prés de la meéme maniére que fi on la faifoit
chauffer, en forte qu'elle a beau étre Iégere
avant de s’étre corporifice avec la pate, elle
fe trouve par ce moyen, aflimilée 2 I’eau la plus
pefante : il feroit bien impofiible aux buveurs
&d’eau de deviner U'efpece qu'ils boiroient, fi elles
éroient toutes dans 1'état ticde,

On peut éwablir en général, que I'eau doit
étre employde dans la fabrication du pain fous
trois états, 1.0 telle quielle eft quand il fait
‘chaud, 2.” ticde en hiver, 3.° enfin, chaude
dans Jes grandes gelées; mais on a remarqué
qu’il réfultoit toujours de Ia meme farine, trofs
qualités de pain différentes, & que la meilleure
étoit conftamment celle qqui avoit été pétrie a ’ean
froide. Le pain a I'ecau froide ou ti¢de, fera
woujours plus délicat que celui a 'edu chaude,

Beaucoup de gens de la campagne, font
dans {'ufage de faire bouillir Ia tomlit¢ de I'eau
qu’ils veulent employer pour préparer leur pain:
j'en ai vu courtr le village, pour chercher un
vale affez grand pour la contenir; mais il fuffic
d’en faire bouillir-une parte, & de Ia méler

enfuite toute bouillante avec l'zuure qui eft
froide,
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froide, d’od il réfulte une eau 4 fa tempéranre
que I'on defire. .

Que 'on fe donne bien de garde fur-tout
de verfer fur le Ievain de I’eau bouillante,
méme dans le temps ol le grand froid rend
Peau chaude néceffaire, dans I'mtention de Iz
tiédir auflitér par le mélange de 'eau froide,
parce qu'elle furprendront {a pate, Ia rendroic
grife, molle, Iui éteroit de fa fermeté & de fa.
confiftance; c’eft fans doute comme cela qu'il
faut entendre les mauvais effets que ’on attribue
fans preuve 2 l’eau qui a bouilli, on 2 voulu
dire ’eau bouillante. Mais comme dans les
temps chauds & dans certains endroits , I'eau
pourroit contenir des infectes ou des ceufs, on
ne devroit jamais I'employer fans la paffer 2
travers un tamis de crin ferré.

Du Levain.

L E levain eft [a partie 1a plus effendelle, Ia
plus délicate & Ia plus difficile de Ia fabrication
du pain. Cet aliment fans Iui ne {eront auwe
chofe qu'une galette plate, vifqueunfe, indigefte
& fans gotr.

Le procédé que P'on fuit dans Ia préparation
du levain, Ia quantté qu'on en murodur dans

Ia farine, I'étar de fermenration ou il fe wouve
‘ C
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3 Pinftant méme qu'on va 'employer, Ia né-
ceffité de le veiller & de Ie conduire dans le
pétin, font autant de points d’ou dépendent Ia
Iégereté, la blancheur, le volume & Ie bon goﬁt.
&u pain : arrétons-nous un inftant {ur chacun
de ces points , ils mérment bien qu'on s’y rende
attendf. Je garantis qu’aprés cela on pourra faire
avec le grain le plus médiocre, de wés-bon
pain.

Je 'avoue, & je dois en prévenir {a bonne
Ménagére, ce que je vais expofer dans cet ar-
ticle & dans ceux qui fuivent, eft abfolument
contraire aux principes quelle a adoptés, &
aux ufages qu'elle fuit; mais jefpére quavant
de juger, elle voudra bien exécuter a la lettre,
fans préoccupation. Je me flarte qu’enfuite elle
renoncera 2 {on antique routine,, avec les regrets
de ne pas I'avoir abandonnée plus tét. Faifons en
forte de fa rapporter ici en abrégé cette antique
routine : les femmes intéreffantes auxquelles je
m'adreffe, méritent d’éwre éclairées fur cet objet,
& non critiquées.

Le levain de Ja demiére fournée, lorfqu’on
eft fur le point de s’en fervir, a quelquefois huit
jowrs, & meéme plus, fuivant la grandeur du
four , le nombre des confommateurs,, 'ufage &

le goir du pays. Le foir, la veille de Ia cuiffon,
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on dépofe ce levain dans un enfoncement pré-
paré au milieu de Ia farine deltinée a étre convertie
en pain , on le délaye, dans toutes les faifons,
avec de I'eau chauffée au point qu’on n’y fauroit
tenir la main: on y meéle peu-a-peu la farine
circonvoifine, qui fait 3 peu-prés le douziéme
de Ia totalité de celle qu’on fe propofe d’em-
ployer: on en forme une pite molle qu’on
Jaiffe repofer toute la nuit dans le péuin, &
qu'on tent chaudement couvert: le lendemain °
matin on le trouve prefque toujours crevaffé i
Ia furface & dans les c6tés, affaiffé & aplad,
ayant coulé de toutes parts par rapport 2 fon
peu de confiftance & a fon trop grand apprét.
II exhale alors une odeur aigre trés~fenfible;
enfin il eft pafié.

C’eft cependant avec un levain de certte
efpece que Yon fe propofe de faire le pain.
Que peut-on efpérer du meilleur grain & de la
plus belle farine lorfque le fondement de tout
I’édifice eft manqué ! lorfqu’on contnue toujours
d’agir fans principes, que 'on péuit fans foin
avec de {'eau trés-chaude, que la pate eft mal
tournée, qu'on 'enfourne trop 16t ou trop tard,
fans ¢wre jamais 2 fon vral pomnt; enfin quand
le four eft mal conftruit, & qu'il n’eft pas

chauff¢ au degré qu'il convient! .
C jj
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- Tandis que Ia bonne Ménagere fait I'impof
fible pour n’employer qu’un levain bien vieux,
ceft-a-dire, extrémement aigre & fans force,
Je boulanger ne paroit occupé que des moyens
de {e procurer tout le contrarre, c’eft-a-dire,
un levain nouveau & vineux : i met de coié,
dés e matin, un morceau de pate, a laquelle i
ajoute plufieurs fois dans le cours de la journée,
jufqu'a cing fois, de nouvelle farine, ce qu'il
appelle rafraichir fon levain, afin que trois heures
avant de péuir, ce levain, formé ainfi en dif-
férens temps, -foit fpiritueux & produife tour
Yeffet defiré : mais il s’agit moins de parlér des
{oins muldpliés que le boulanger adroit, vigilant
& actif emploie pour préparer & conduire fon
Jevain, que d’indiquer ici a la bonne Ménagére
Jes moyens fimples qui font le plus 4 fa porice,
& les plus conformes 2 fes occupatons, pour
mettre, en peu de temps & avec moins d’ap-
pareil, le levain dans le véritable éat ou il doit
produire P'effet qu’on defrre, ’

De la préparation du Levain.

TouT eft important dans la fabrication du
pain; mais le plus effentiel réfide particulicre-
ment dags la préparation & 'emploi du levain,
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c’eft 1a partte de Iz boulangerie qui demande e

plus d’attenton, d'meelligence & &’ e:ipérience.

Si nous fuivions ici le boulanger dans fa
conduite qu’il tient pour foigner {e levain, nous
‘{e verrions tout le jour, épiant, prefque fans
difcontinuer , ce qui s’y paffe; mais il feroit
ridicule d’impofer 3 la bonne Ménagere, Ia
méme géne & le méme travail, elle n’a pas
comme [ui, un inwret marqué a2 la grande
perfection de fon pain, pourvu'quil foit bien
fabriqué , qu’il ait toutes les qualités requifes,
cela doit fuffire; ainfi loin de Ia géner, nous
avons cherché meéme 2 ne pas Ia déranger dans
P'ufage des heures qu’elle a choiftes pour pré-
parer fon levain, pétrir fa pite & cuire fon pain.

La veille oit I'on doit cuire, on prendra Ie
Jevain de la dernicre fournée, que I'on délayera
le foir avant que de {e coucher, dans le ters
de farine deftinée 2 etre employée en pain avec
I’eau froide; on formera du tout une pate ferme,
qu'on laiffera toute fa nuit dans le bout de Ia
huche ou du péuin, entourée de farine qu’on
élévera & que I'on foulera afin qulelle ait plus
de {olidit¢, & qu’elle contienne mieux le levain
dans fes limites.

St la bonne Ménageére étoit curieufe d’avoir

encere un pain plus léger, plus blanc & plus
C iif
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parfait, elle pourroit, au lieu de commencer
faire pétrir {a pate a fix heures du matin, différer
jufqa’a neuf heures, & délayer fon levain dela
tméme maniére que fa veille , en tenant cependant
{a pite plus douce, moins ferme; il n'y auroit que
du retard, avec I'avantage d’avoir un pam plus
favoureux , fans augmentation d’embarras ni de
dépenfe. Dans la fabrication du pain, on ne
peut pas éublir de régles fixes & invariables;
il n’y arien qui {oit plus affujenti aux viciffirudes
des faifons, que Ia pite qui fermente dans les
grands froids. II faut employer pour le levain
de I’eau un peu chauffée, mettre ce levain dans
une corbeille bien couverte aupres du feu : voiiz
pour 'hiver. En ét¢é, dans les grandes chaleurs,
on fait ce fevain avec 'ean froide, que 'on met
éé;alement dans une corbeille, & que’on expofe
enfuite a la cave ou dans un Ireu trés-frais,

En préparant le levain comme je viens de
Pindiquer, jamais il n’eft aigre, mat, déchiré
& coulant. L’état ferme que je lui donne, 'eau
froide avec lequel il eft formé, la quantité de
faiine qu'on y emploie, 'efpéce de muraille
érablie tout autour, font- tour autant d'obf-
tacles que j'oppofe au travail trop prompt de
la fermentaton, & a Pappret du levain qui en
eft la fuite; j’en ralends pour ainfi dire ’effet,
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& j'opere par ce moyen en fept 2 huit heures,
ce qui arriverolt en trois heures avec ’eau tiede
ou chaude , une pate molle & moins de farine.

La bonne Ménagere, perfuadée que le levain
de plus aigre eft le meilleur 2 employer, parce
qu’elle prétend qu’il a plus de force, accourt
chez le boulanger, quand elle a oubli¢ de mertre
en réferve une portion de la pite de fa der-
niere fournde, demande un morceau de levain
le plus vieux; mais combien elle fe rompe! Ia
pite qui eft affez levée pour etre enfournéde lui
conviendroit infiniment mieux, que le levain
aigre & paflé qui fait 'objet de fes voeux; les
boulangers ont beau Iui dire ce proverbe fi
commun parmi eux : Vieilles remouillures & jeunes
levains donnent de bon pan, elle eft indocile a
leur voix , & n’écoute que celle du préjugé qui
Ia maitrife dans ce moment.

En fuppofant que le levain fe trouve pafié,
malgré les précautions que je recommande, foit
parce qu’il feroit furvenu quelqu’orage pendant
Ja nuit, ou quelqu’autre circonftance impré-
vue, alors on pourroit fuivre ce que jai dit,
rafraichir ce levain avec la moii¢ de fon poids
de farine, de I’e~u froide ou tiede, & I'employer
trois heures apres. 2

On dit & on répéte, fans avorr fait ancim
Cr
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effai, que cquand le levain eft trés-vieux & qu’il
a beaucoup daigreur, i n’eft plus propre 2
faire Jever 1a pite; mais rien n’eft plus ridicule,
& j’ofe méme aflurer qu’en cet état, pourvu
qu’il ne foit pas moifi & pafie ila putréfactions,
Je levain peut étre rappelé au meilleur état pof-
fible, en oblervant les précautons que nous
venons de recommander, c’eft-a-dire, en y
meélant {a farine, eau froide, & enle renouvelant
encore une fois, comme fait a2 peu-pres le bou-
Ianger, pour raccommoder fon Jevain lor{qu’il
a perdu fon.appreét. '
Terminons donc par prier avec inftance Ia
bonne Ménagére, de ne pas e mettre en ceuvre
pour péuir fa pite, qu'elle n’ait auparavant
bien examiné I’état ou fe wouve le levain qu’elle
doit employer : s’il n'eft pas bien bouffant,
crénelé, d’'une odeur vineufe, qu’il foir au con-
~ traire aplad, crevafié & aigre, il faut abfolument
qu’ellele renouvelle; c’eft {’affaire de trois heures
pour avoir un pain meilleur, plus blanc, & jofe
affurer plus falubre. -

De I'ufage du Son dans le Petriffage
de la pate. .

une €conomie de faire entrer

ftance dans Ia compofition du

CE n'eft
tout Je fon en
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‘pain; non-feulement parce qu’il ne rourrit pas
par Ini-méme, mais encore a caufe des obftacles
qu'il apporte néceffairement 2 Ia bonne fabrica-
tion du pain: il a encore un autre défaut capital,
c’eft d’exciter Pappétit, & de paffer en entier tel”
qu'on I'a pris, fans ewe digéré; en forte qu’il
eft prouvé qu’une livre de pain, dans la com-
pofition duquel il n’y a pas de fon, f{ubftante
davantage qu'une livre & un quart avec du fon.
Cette obfervation, confirmée par un tres-
grand nombre d’expériences, & faite par des
. Entrepreneurs qui avoient beaucoup de monde
a nourrir, leur a fait préférer de diftribuer aux
ouvriers un pain moins bis & en moindre quantité ;
ce changement a réuflr {ingulicrement bien.
Tous les jours on dit qu'un pain ferré, grofirer
& bis, nourrit davantage parce qu’il tient plus
long-temps dans- I'eftomac; mais c’eft précifé-
ment le contraire: plus un pain a de volume,
plus il doit occuper I'eftomac, qui par fa capacité
a befoin d’éwe rempli; or le fon eft un moyen
d’empecher-le volume du pain, & par confé-
quent if fait perdre 3 cet aliment une partie de
fes effets nuritifs Ioin de les augmenter. La mé-
thode de laifler Ia tomwlité du fon dans la-com-
pofition du pain, entraine aprés elle encore
d’autres inconvéniens : le fon aide beaucoupaia
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{fermentation de la farine avec laquelle il fe trouve
melé, & il la fait bientét gater, fi on n’a pas
{a précaution de fa remuer fouvent, premier
inconvénient. Dans le pétriffage, le fon toujours
groflrer, toujours étranger a la farine, empéche
I’eau de s’mcorporer dans cette derniére, d’une
manicre auflt intime, auflr uniforme, d’ot if
réfulte une pate inégale, fecond inconvénient.
Les levains dans lefquels il entre du fon, font
toujours tres-aigres; ils perdent trop prompte-
ment I’état vineux qui leur eft néceffaire pour
donner un bon appret a Ia pate, troifieme in-
convénient. Le pain qui contient trop dg fon,
ne peut perdre fon humidité au four, il refte
pre{que toujours mat ou gras, ce quienaccélere
la moififfure, quatriéme inconvénient.

Tous ces inconvéniens, & beaucoup d’autres
qu il feroit {fuperflu de rapporterict, ont ¢té bien
fenis par le Gouvernement, qui vient d ordonner
la féparation de vingt livres de fon par fac du
poids de deux cents livres de grain, qu'on em-
pioie a {a fabrication du pain de munition. Les
Soldats béniront 2 jamais Ia mémoire du Miniltre
éclairé, qui a déterminé le Prince bienfaifant a
accorder 3 fes troupes une metlieure nourriture.

C’eft donc une faufle économie, que de faire
entrer, pour ne rien perdre, tout le fon dans le
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pain, puifqu’indépendamment des effets dont
nous parlons, il n'en réfulte qu’un aliment dé-
fagréable; ainfi il vaudroit mieux en engraiffer
Jes beftiaux, que de I'employer a la fabrication
du pain. Il eft cependant un moyen, pour ne
rien perdre, de retirer du fon tout ce qu’il peut
procurer au pain, en féparant le peu de farine
qu’il contient encore 2 la faveur de I'eau, fans
employer le feu: a la vérité, la mouture éco-
nomique ne donne que des f{ons parfzitement
épuifés; -mais en revanche ceux qui proviennent
d’autres moutures, fe trouvent chargés encore
d’une excellente farine, capable de donner au
pain plus de faveur, & une augmentation de
poids confidérable : voict de quelle manicre.

On mettra fe foir, Ja veille de Ia cuiffon, le
fon a tremper dans I'eau, qui pendant ja nuit
pénétrera woute P'écorce , détachera infenfi-
blement la maiicre farineufe, & généralement
tout ce qu’elle peut avoir de nourriffant : le
lendemain matin on remuera le fon, que Yon
prefiera entre les mains pour achever fa fépa-
ration de la-farine & ne liffer que le bois: on
paffera I'eau ainfi chargée a travers une toile
forte ou un tamis de crin, & elle pourra fervir
au pétriffage de la pate.

Cette méthode de féparer par le lavage Ia
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farine qui adheére obftinément au fon, malgré
Jes efforts du meunier & ’exadtitude de Iz blu-
terie, ne peut éue comparée a celle qui aété
tant vantée, & qui confifte 2 faire bouillir Ie
fon dans I'eau, pour en employer fa décoction
au péuiffage de la pate; le pain fabriqué qui -
. réfulte de la premi¢re méthode a meilleur goue,
- eft mieux levé & plus abondant; d’ailleurs, Ie
fon qui a macéré dans I’eau froide peut reflervic
encore étant mélangé avec du fon, pur, pour Ies
beftiaux qu’il faut remplir ou raffafrer encore
plus que nourrir.

Mais je prie Ia bonne Ménagere de me par-
donner fi je reviens quelquefois fur Ie méme
objet, mon motif aupres d’elle eft mon excufe:
je n’ai d’autre envie que de feconder fes vues.
Tout fe fon dans le pain augmente la maffe &
diminue fe volume : Pexpérience prouve que plus
un pain a d’étendue, plus auflr il eft favoureux,
falubre, nourriffant & économique. Que puis-je
rapporter de plus pour déterminer a n’employer
Je fon que comme je viens de Pindiquer !

De la Levure & du Sel.

LA levure & fe fel ne font pas employés
par - tout dans [a fabrication du pain: i y a
méme tout lieu de préfumer que leur ufage eft



' (45)
rarement utile & jamais indifpenfable, particu~
licrement lorfque les grains dont on fe fert font
parfaits, & que Ia faifon qui les a produits a éié
favorable : voici fur quoi je me crois fondé.

Dans quelques endroits ou f'on braffe, &
o) par conféquent ia levure eft commune, elle
eft le feul levain qu'on emploie pour faire le
pain blanc : alors le peu qu'on y en met eft
toujours trop, la pate s’appréte trés-promptement
{i elle a paffé fon point, elle s’aplatt & ne
bouffe plus au four; d’alleurs e pain qui en
réfulte , quand bien meme il ne lui feroit arrivé
aucun accident pendant fa fermentation, qu’il
auroit ¢té enfourné 2 fon vrai point & cuit &
propos, ce pain, dis-je, ne fauroit étre comparé
a celui préparé avec du levain au lieu de levure :
s'il eft bon le premier jour, le lendemain & le
fur-lendemain il eft fec, gris, d'une faveur
amére & tres-f{ouvent défagréable.

La levure employée en moindre quantité,
& concurremment avec le levain, ne produit
pas d’auffi mauvais effets; mais aufli le pain
eft moins favoureux que s’il éroit fait fans
Jevure. Le levain foudent la pite, 1a Jevure
au contraire fa reliche : f{i cette derniére eft
quelquefois néceffaire, ce n’eft que dans les
grands froids ou la fermentation a befoin d'étre
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aidée ; alors un peu de levure réuffit affez bien;
on la délaye, non pas comme on le confeille
dans les levains, mais dans {'eau tede, tout en
baffinant 12 pate : antrement, je le répéte, Ia
jevure wn'eft pas eflentelle dans fe pain, &
on peut {ans rifques s’épargner cette dépenfe
qui eft fuperflue.

If eft des provinces ou 'on ne fait pas de
pain, de quelquefpéce qu’il {oit, fans y in-
troduire en meme temps du fel, & il eft rare
quil n’y en ait pas toujours trop, au point
~ fouvent que la faveur naturelle & agréable de

cet aliment n’eft plus du tout fenfible.

C’eft particuliérement vers le Midi que 'ufage
de mettre du fef dans le pain eft adopté & fuivi;
cependant Jes blés de ces contrées font ceux
qui ont fe moins befoin de cet afflaifonnement:
ils portent avec eux une faveur infiniment pré-
férable a celle du fel, qui n’augmente pas auzant
qu'on P'affure I2 quantit¢ & la qualité du pain
qu’on en prépare. |

Il eft vrai que i les blés récoltés dans des
pays chauds & dans des faifons s¢ches, peuvent
wes-bien fe paffer de fel; i faut convenir que
ceux qui proviennent de pays froids & d’années
humides , doivent gagner par cette addition,
parce que leurs farines ont moins de faveur, &
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qu’elles donnent une pate qui n’a pas de foutien :
or Ie fel remédiera & ces deux inconvéniens ;
mais il faut en propordonner la dofe, afin que
Je bon gotit du pain fe trouve plutét développé
que mafqué & détruit par I'dcreté du fel quand
il s’y trouve par furabondance: cette dofe eft
3 peu-prés une demi-livre par quintal de farine,
réfultante des biés des provinces {eptentiionales.

Du Peirin.

JusqQu’A préfent il n’a pas encore dié
queftion des uftenfiles ufités & néceffaires pour Ia
fabricadon du pain; nous avons fuppofé que Ia
bonne M¢nagere connoiffoir, ou étoit a portce
de connoitre ceux qui font les plus commodes
& les plus indifpenfables 2 cet objet; mais il y
en a deux que I'on doit regarder comme fes
plus efiendels, & dont Ia forme peut influer
fur le fuccés de tout I'ouvrage; Ceft le péurin
& le four, i eft bon d’en dire deux mots. -

Le péurin, connu encore {ous fes noms de
maic & de hucke, eft une auge de bois ou coffre
long, plus ¢roit dans {a parte inféricure qu'a
fon ouverture, fait du bois e plus dur au’en
puiffe trouver ; mais ce pétrin a 'inconvénient de
permettre a I'eau de {¢journer dans les angles,
& de pénéuwer enfunte & travers. Combien de
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fois n’a-t-on pas vu le levain délayé s’échapper
au moment du péuiffage! il convient, pour y
emédier, de garnir ces angles de farine entaffte,
avant d’y verfer I'eau deftinée 2 faire I pite.

~ Une forme plus commode de péurin, & que
T'on doit préférer a celle du carré long, c'eft Ie
i)étrin qui reflemble 2 peu-prés 2 un tonneau
cr’cn auroit coupé dans toute fa longueur; on
y remue plus aifément la pate, elle s’y trouve
plus ramafiée & difpofée 4 faciliter les bras du
péuiffeur : on nétoye d’ailleurs beaucoup mieux
ce meuble, ce qui eft un grand avantuage, car
on ne fauroit entretenir le péurin dans une trop
grande propreté.

I eft inutle de donner ici Ies proportions
que doit avoit le pétrin, puilqu’elles {ont réglées
fur Ja quantit¢é de pain qu’on a a fabriquer : i
faut toujours qu’il foit beaucoup plus long que
Jarge & profond, parce que celut qui travaille
Ja pate a plus de moyens de ia retourner, & de
‘donner les différens mouvemens qui font né-
ceffaires pour qu'elle devienne unie, légére &
. bien longue. ‘

Il faut que le périn foit placé dans un lien
fort clair, qui ne foit ni trop chaud ni wop
froid, & fitué favorablement pour le pétrifieur,

2fin qu’il pu.iife y voir & wravailler a Paife:
s'1]



(49)

s'il eft fous une fenétre, on l'ouvrira en été afin
de tempérer la fermentation; on la fermera au.
contraire en hiver, pour garandr le levain & Ia
pate des impreflions de l'air : i faut encore
que le couvercle joigne-exactement, & qu’il
n'y ait pas dans le voifinage du péurin, d’égout
ou de matiéres en putréfaction.

Du Foar.

TouT le monde croit connoitre Ia véritable
forme du four; mais la plupart de ceux qui fe
mélent d’en conftruire, manquent pre{que tou-
jours du coté des propordons quil doit avoir:
il eft ordinairement plus grand qu’il ne faut,
& fa chapelle ou voute qui couvre latre eft op
haute; en forte que rien n’eft plus rare que de
rencontrer chez une bonne Ménagere un four
bien fait.

Il conviendroit que e four fit toujours
couvert & pres de [z cheminée, pour y 'pouvoir
entretenir la chaleur & confommer moins de
bois: fa forme eft fouvent déterminée par fa
{fituation du Jien ot il fe trouve placé; mais elle
eft alfez communément ovale. |

On fait I'itre du four avec de la terre glaife,
ou du carreau, ou des briques, ou cu gres;
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ceft felon Ies reffources que I’on a. Le grés eft
préférable en ce quiil garde plus long - temps
Ia chaleur, & que les briques s’échauffent & fe
refroidiffent trop promptement, ce qui brile fe
pain fans le cuire: voict & peu-prés les dimen-
fions que devroit avoir e four d'une maifon
particuliere.

Sur une voute conftruite {folidement en briques
ou en moelions, on placera I'awre du four, qui
d01t etre pavé & trés - plane: on donnera
a P'are une furface de cinq pieds -environ de
Iongueur fur quatre pieds dans fa plus grande
fargeur ; Ia pIus grande é|évation du déme ou
chapelle au-deflus de I'atre feroit d’'un pied
un pied & demi, environnant de toutes parts le
foyer, i I'exception de la partie antérieure ol
I'on pratiquera une ouvertwure, nommée la boucke
du four, aflez grande pour laiffer introduire le
pain : cette bouche feroit garnie d’'une porte de
fer, comme celle d’un poéle, bien adaptée, que
T'on pourroit ouvrir & fermer 2 volonté, pour
que fa chaleur ne puifie pas fe perdre, & que -
le pain placé a 'entrée puiffe y cuire comme
celui qui occupe le fond.

En pratiquant au-deflus du four une efpéce
de chambre, & tenant le deflous de Ia volite
fort propre, Ia bonne Ménageére pourroit retirer
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de ces deux endroits une trés-grande utilieé ; fur
fe haut, elle fécheroit fon grain quand i feroit
humide ou. trop nouveau , dans le bas elle
expoferoit, en hiver, le levain & Ia pate qui
s’appréent difficilement. |

M. de Puimarets, ce citoyen aufir éclaird
qu’il eft refpectable, ayant appris que I’hépial
général de Brives, qui iui a Ies plus grandes
obligations, donnoit & moudre les feigles, trés-
humides & gras fous la meule; il fir égalifer
& carreler en briques e deflus du four, & élever
fes murailles de fix pieds de haut, en prolongeant
Jes suras du four dans cetie chambre, par le
moyen des tuyaux de poeles, & de cette maniére
il procﬁra une excellente ¢tuve é¢conomique.

Du Petqﬁbgg.

D u moment que e levain a ¢ dépofé au
Fout du pétrin, au milieu d’'une fontaine, ou
bien placé dans une corbeille, futvant Ia faifon,
c’eft-a-dire, couverte & pres du feu quand il
fair froid, & dans un endroit frais en été ; il faut
avoir antention, des qu’il a acquis les caractéres
effentiels que nous Iui avons affigné pour étre
employé, de ne pas le toucher, fans quoi on
eft expofé a ne pas recueillir le fruit des foins
quon a pris  ce fujet. -

D j
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Si le levain , pendamt qu'fl parvient 3 fon
apprét, n'étoit pas couvert, qu’il fit expofé
aux infultes des enfans, des animaux domef-
tiques, a des mouvemens brufques & violens,
3 des exhalaifons fétides: Ja fermentaton alors
feroit bientét interrompue ou trop accélérée ; il
s’échapperoit du dedans un principe f{piritueux,
invifible, mais odorant; le levain s’affaifferoit,
fe creveroit, il pafleroit en un clin-d'eil 3
Paigre, & ne donneroit, €tant ainfi employé,
quun pain de mauvaife qualité : i vaudroit .
mieux alors fe déterminer a recommencer fon
Jevain, c’eft-a-dire, a le rafraichir avec I’'eau
froide & de Ia farine, plutét que de rifquer.
une fournée enticre.

Mais nous voicl arrivés a l'inftant de faire Ia
pite. La farine eft déji dans e péuin avec le
levain, il ne s’agit plus que de les méler en-
femble, par le moyen de ’eau froide, tiede ou
chaude, & de travailler le tout vivement, for--
tement & a propos.

Je fuppofe que le levain eft au point ou il
faur qu'il foit pour produire le meilleur effer:
s’il n’a pas été mis en fontaine on en fait une,
& on le met doucement, fans le rompre, fur
une partie de I’eau ; on délaye tres-promptement
& tres - exactement le levain, afin que I'eau
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sempare de I'efprit qu’il condent, I'empéche
de fe diffiper , & qu’il ne refle aucuns grumeaux.
Quand le levain eft fuffifamment délayé, on y
ajoute le reftant de I'eau, qui doit éwe froide
en €té, pour rafraichir le mélange échaunffé par
Paction des mains & de P'air; chaude en Ihiver,
au contraire, pour produire un effet oppofé.

- Le levain érant fuffifamment défayé , & pour
ainfi dire dans I'état liquide , on a Pattention
de rompre la fontaine, afin que tout le liquide
fe répande & foit arrété par lautre partie de
farine deftinée a etre convertie en pain; alors
commence le péuiffage.

On ramaffe fe tout enfemble, afin qu’il en
réfulte une maffe uniforme, que I’on manie bien
en la portant de gauche & droite & de droite 2
gauche, Iz foulevant & la découpant, la divifant
avec les mains ouvertes, & non en y, enfoncant
les poings fermés, en pingant & en arrachant Ja
pate avec les doigts plids & les pouces alongés;
c’eft ce qu'on nomme frafer.

Cette pite eft encore molle, un peu groffiére
& Inégale; on la travaille de nouveau & de la
meéme maniére , ayant I’attention chaque fois de
-ratiffer Je pétrin, d’introduire enfuite dans {a
mafie, avec un peu d’eau, Ia pite qu'on en a

détachée : la pate eft alors plus uniforme & plug
D ij
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ferme; cette {econde opération s’appelle contre-
frafer. |

Si I’on veut terminer le péuiffage d’'une ma-
niére plus compléte, il faur faire un enfon-
cement dans la pate ainft frafee & contre-frafee
y verfer de Peau froide ou téde. Cette eau,
ajoutée apres coup & incorporée a force de
travail dans la pate, aché¢ve de divifer & de con-
fondre les parties les plus grofiieres de la farine,
& par le mouvement continu, vif & prompt,
forme du nouvel air qui rend la pate plus
tenace , plus longue, plus égale, plus légere,
ce qui produit un pain plus favoureux, plus
perflillé & plus blanc;- c’eft ce qu’on appelle
le baffinage de 1a pite. Ce wroifiéme travail ne
devroit jamais ewre négligé , il colite peu de
peine & vaut beaucoup.

Pour ajouter encore 2 Ia perfection que le
baflinage donne 2 la pite, on la bat en la pref~
fant par les bords , en la pliant fur elle-méme,
en la preffant, I’étendant, la découpant avec
les deux mains fermées & Ia laiffant tomber
avec efiort.

La pate étant travaillée convenablement, on
Ia redre du péirin par partes, en la découpant
& Jja bamant encore a2 mefure quon la met
en maffe fur I¢ tour olt elle refte une demi-

-
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heure afin qu'elle conferve fa chaleur & entre
en levain, il faut la tourner & la divifer au
contraire fur le champ lorlqu’il fait chaud.

Le péuiffage fini & la pate {fur le tour, on
ratiffe le pétrin pour faire avec les ratiffures e
Jevain de la cuiffon prochaine, on y ajoute le
double de farine & de I’eau froide pour former
une pate ferme qu'on laiffe dans le lieu le plus
frais de la maifon ; on ne fauroit trop blimer
Ia mauvaife habitude dans laquelle on eft d’a-
bandonner fa pite 2 ellemeéme fans etre con-
tenue dans un vaifleau quelconque, parce qu’au
lieu de s’élever elle s’étend plutét, ce qui fait
un appret défectueux : ainfi il convient de
mettre la pite dans des paniers oudes corbeilles
d’ofier qu'on faupoudre avec du pett fon ou
de la farine, de peur que la pate ne s’attache au
fond; on expofe ces paniers 2 I'air libre dans
ies temps chauds , & il faut fes envelopper de
couvertures & les tenir chandement quand il
fait froid.

Dans tous les temps la pite eft comme Je
levain , elle demande un certam degré de cha-
leur intérieurement & 2a P'extérieur pour s’ap-
preter doucement, lentement & par degrés , en
forte qu’il eft effentiel, quand on eft obligé
d’accélérer on de tempérer la fermentation, de

D iv
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ticher que les moyens oppofés qu’on emploie
produifent toujours a-peu-preés le méme effet,
c’eft-a-dire que {2 pate demeure le méme temps
en €éé & en hiver. Mais ne cefions de le ré-
péter, parce que cela eft aufit effentiel que fa
préparaton du levain, il faut éviter d’enfoncer
les poings dans Ja pate & de Ia fouler 3 force
de bras ( ainft que cela fe praique dans les
campagnes & meéme dans {a plupart des vilfes } ;
on doit, au contraire, prendre la pate par
portons en Yalongeant, la foulevant, la ferrant
dans les mains, en la raffemblant & Ia battant
avec force.

1l faur encore employer fuffifamment d’eau
dans le pétriffage , afin que le levain foir bien
délayé & que la pite ne foit pas wop ferme,
autrement le pain feroit maffif , lourd & peu
- profitant ; I'eau ajoutée 2 la pate devient nour-
riffante , & c’eft un bénéfice pour Ia bonne
Meénagere qui économifera un peu de farine &
nourrira ¢galement bien fon monde; apres le
péuiffage de 1a pite, il eft naturel de pafier a
12 cuiffon du pain.

De la Cuiffon du pain.

LORSQUE le Ievain a ¢té pris dans fon
vrai point, que le péuiffage a ¢té bien faiz,
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<ue Ja pate a été tournée, diftribuée dans des
paniers de différentes grandeurs , enveloppée
de toiles ou de couvertures, il faut fonger a
allumer le four, parce que le temps néceflaire
pour le chauffer au degré convenable eft 2-peu-
prés celui que Ia pate exige pour fon apprét.

- On fe fervira, pour chauffer le four, de
toutes les mati¢res combulftibles que le territoire
fournit, en dvitant d’employer les bois peints,
a2 caufe du danger dont eft pour le pain la
couleur qui les  recouvre ; on ne fe fervira pas
non plus de paille, parce que c’eft une perte
pour I'engrais des terres, que ce chauffage en
outre n’a pas affez de force. |

Le four dans lequel on ne cuit pas tous Jes
jours , demande davantage de bois & plus de
temps pour le chauffer , c’eft ordinairement
environ deux heures, d’ailleurs ce terme doit
éwre relatif 2 I2 quantité du bois domt on fe
fert, 3 la grandeur du four, i la grofleur &
a efpéce de pain qu’on veut cuire.

On ne peut pas toujours concilier Ie moment
ou la pate fera préte avec celui ou le four aura
affez de chaleur, puifque cela dépend encore
d’une infinité de circonftances que I’expérience
raifonnée faura prévoir. Il vaur mieux que ce

foit Je four qui artende aprés la pite, parce
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qu'on l'entretient chaud avec peu de foin,
au lieu qu'il faur recommencer 'autre quand
il a paffé fon appret.

Le four doit éwe chauffé également & a
propos , s’il P'eft trop , le deffous du pain brule
& le dedans ne cuit point : quand il ne Peft
pas {uffifamment, il saplatit plutét que de lever,
il demeure mat, gras & pateux; il eft donc
important de faifir e point fixe du four.

Chacun 2 {2 maniére de connoitre Ia chaleur
du four. Les uns jettent 2 {’enirée une pincée
de farine, fi elle rouffit fur le champ, la chaleur
eit au point convenable ; fi elle noircir, i eft
trop chaud; enfin fi elle conferve fa couleur,
le four n’eft pas fuffifamment chauffé : les
autres frortent ["atre ou fa voute avec un baton,
s’'il en fort des érncelles, c'eft figne que le
four eft au point qu’il faut; mais 'habnude,
quand elle n’eft pas aveugle, en apprend plus
que ces moyens , {fouvent fort équivoques. On
connoit bient6t fon four lorfqu'on I'a gouverné
pluficurs fois.

Quand on eft affuré que le four eft chaud
également par - tout, on ote les tifons, on
arrange la braife & coté¢ de la bouche du four,
& on nettoie bien I'intérieur avee I’écouvilion ,
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au bout duquel font plufieurs linges mouillés

& tords.

On dof: faire attention de prendre Ia pite
comme le levain, ceft-a-dire 2 fon point,
plutét moins que trop; pour peu ‘qu’on ait
d’expérience 2 faire du pain , on s’apercoit
bientot a Ia vue quand la pite eft affez levée,
lorfqu’elle a acquis un volume affez confi-
dérakle, qu’elle réfifte aux doigts qui Ja preffent
fans fe rompre a la furface; I'ufage des paniers
deviendroit un indice affuré, parce que la pite
parvenue a fon apprce feroit reconnue 2 une
hauteur marquée.

Dés que le four eft bien nettoyé & queJa
pate a atteint le degré qu’on {ouhaite, on l'en-
fourne promptement en renverfant Ia pate des
paniers fur la pelle faupoudrée de pedt fon, afin
que le deflus fe trouve en defious; on garnit
d’abord le fond du four des plus gros pains,
on les arrange avec adrefie les uns & coté des
autres fans qu’ils fe touchent: lorfque tout eft
enfourné, on ferme la bouche du four, & on
la laiffe quelquefois ouverie lorfqu’il eft uop
chaud, afin que le pain cuife fans briler.

Les pains demeurent dans e four Ie temps
proporuonné a leur volume & a leur efpéce. Plus
le pain eft blanc, moins il eft long & cuire;
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c’eft environ une heure & demie pour Ja pate Iz
plus ferme, & la moitié pour celle qui eft Ia
plus légere. On ne devroit jamais faire de trop
grands pains, ils fe forment & fe cuifent mal :
on s’apercoit que le pain-eft cuit, quand en
frappant deffus du bout du doigt, il raifonne
aved force, & lor{qu’a Ia baifure , ia mie prefiée,
revient comme un reflort.

En étant les pains du four, il faut les ranger
2 coté les uns des autres, & mne pas les ren-
fermer qu'ils ne foient reflfués & parfaitement
refroidis; car depuis I'inflant que la pate eft mife
au four, jufqu’a ce que le pain qui en réfulte
foit parfaitement refroidi, elle exhale fans dil-
continuer une partie de 'eau avec laquelle on
P'a pétrie.

Le pain eft un objet trop précieux a Ia fanté¢,
& trop avantageux, parmi les agrémens de la
-vie, pour dédaigner les moyens fimples & peu
difpendienx de fe micux fabriquer; ce n'eft pas
par {a crolite que ['on peut juger-toujours de
fa qualité, il faut examiner I'intérieur, {i ia mie
eft seche, fpongieufe, parfemée de trous eégaux
entr’eux , & ayant un goit de noiferte ; {fi en le .

_coupant elle eft liffe, c’eft une preuve qu'il eft
. bon & bien fait; mais ce n’eft pas au fortir du
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four qu’il faut s’en éﬁ’nreﬁ, on doit attendre
qu’il foit parfaitement refroidi.

- J’en refterois-1a fi le blé étoit e feul grain
dont on fit du pam; mais comme le feigle,
I'orge, le bl¢ de Turquie, le farrafin & lapomme
de terre, fonr également réduits {ous cette forme, -
& qu'’ils fonr la nourriture principale d’un ters
des habitans du Royaume, je ne faurois me

difpenfer de traiter en abrégé de chacune de
ces farines.

Da Seigle,

LE feigle eft, apres le froment, Ie gram
dont on fait le plus d’ufage en Europe, & qui
fournit le meilleur pain. |

I y a des feigles de premicre, de feconde,
de woifréme qualité : on cultive également des
feicles d’hiver & de mars; on en retdre au
moulin plufieurs efpeces de farines, foit par
la mourure, foit par la bluterie. Les boulangess
en font différens pains; du_pain blanc avec la
plus belle farme, du pain de ménage en mélant
toutes les paffdes ; enfin un troifiéme pain plus
commun, dans lequel on ninwoduit que fes -
derni¢res farines, & que I'on peut comparer
au pain bis du froment, fabriqué avec les farines
dépouillées de Ia fleur & des gruaux.
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- ‘Le feigle le plus eftimé 2 Paris, eft ¢elut
qui croit dans Ja Champagne, on doit le choifir
clair, peu alongé, gros, fec & pefant; il fe
conferve mieux que le blé : les mémes caufes
I’altérent, & les mémes moyens le garantiffent;
mais quand il eft vici¢ il exhale une autre odeur.

Il eft exrémement effentel avant de porter
Je feigle au moulin, qu'dl fore plus fec que le
froment, parce qu’il eft nawurellement plus
humide ; mais quand il a été recueilli fec, mur
& bien gardé un certain temps, on peut le
moudre fans inconvéniens ; trop nouveau ou
wrop fec, il demande les mémes précautions,
parce qu’il produiroit encore plus d’inconvéniens.

Le feigle érant pointu, plus alongé & par
conféquent plus fonneux que le blé, il rend
moins de farine & plus de fon: i faut tenir fes
meules plus rapprochées pour moudre ce grain,
parce qu’il ne s’échauffe pas autant , & que d’ail-
leurs on ne fait ordinairement qu'un moulage.

La farine de feigle, parfaitement moulue &
blutée, n’a pas I'eeil jaune de celle du froment:
Ia matiére qui colore cette derniere n’y exifte
pas ; elle eft douce au toucher, d’un beau blanc,
& exhale une odeur de violgtte qui Ja caradlérife ;
{1 on en fait une boulette avec de I'eau, la pite
qui en r<fulte n’eft pas Iongi.:e & tenace comune
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celledublé, elle eft au contraire courte, graffe,
s’attache aux doigts mouillés, ne fe durcit pas
promptement a lair.

Le feigle que 'on culdve prefque par-tout,
eft Ja nourriture principale des habitans des pays
froids, ou il eft ordinairement meilleur que dans
les pays chauds, plus avantageux i Ja végétation
du blé: 1l croit cependant en abondance dans
quelques - unes de nos provinces, dont il fait
pareillement Ia nourriture fondamentale; mais
il s’en faut que le pain qu’on en prépare, foit
€galement bien fabriqué dans les endroits ou
Pon en fait ufage; ce qui tient aux mémes vices
que nous venons de démontrer a 'égard du
pain de froment : moulage peu foigné, levain
aigre & en trop petite quantit¢ , eau trop chaude,
mauvais pétriffage, enfin cuiffon fmparfaite, tels
font les défauts eflentiels qui rendent la fabrication
du pam de fuigle défeGtueux, & qu’on peut
corriger aifément, en fe fervant des memes
moyens prefcrits pour faire avec le bié le plus
médiocre un bon pain; il eft vrai que le {eigle
ayant quelques propriétés différentes du bié,
les proceédés qu'on doit fuivre pour fa fabri~
cation doivent aufli varier un peu; mais les
principes {ont les mémes.

Pour faire fe levain de feigle, on prendra
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Ja pite aigrie de la derni¢re fournée, qu’on
défayera le foir, avant de fe coucher, avec de -
Peau & Ia moitié de Ia farine deftinée 3 étre em-
ployée pour le pamn, aulieu du tiers comme pour
Je levain du froment : on fait la pate plus ferme.
On dépofe ainf le levain, entouré de farine,
au milieu d’une fontaine, cu bien dans des cor- .
beilles placées fuivant que la faifon Iexigera:
le lendemain matin on le trouvera parfaitement
Jevé. On pourra également rafraichir ce levain,
fi on eft curieux d’avoir un pain plus levé &
plus- délicat; mais {fur-tout quion ne ’emploie
jamais qu'l n'ait les qualités requifes , c’eft-a-
dire, crevafl¢, & qu’il exhale, non pas Paigre,
mais une odeur vineufe. .

Pour délayer le levain de feigle, on agira de
Ja méme maniere que pour celui de froment, avec
cette attenton feulement, que Ia pate {oit plus
ferme d’abord, parce que le travail ne Iui donne
pas de confiftance, & qu'enfuite elle reliche a
P’apprét; par la méme. raifon, on ne baffinera
pas la pite, on ne la wavaillera pas aurant,
parce que Ja farine du {eigle eft plutdét com-
binée avec I'eau que celle de froment.

Quand la pite eft faite, on {a tourne & on fa
diftribue dans des paniers; c’eft ict fur-tout

que les paniers & les corbeilles font le plus
indifpenfables



(65)
indifpenfables pour contenir 1a pite de toutes
parts, & favorifer Ia fermentation qui s’opére plus
difficilement que celle du froment.

Il convient de donner 2 Ia pate de feigle
moins d'apprét qu'a celle de fromeant, de ['ex-
pofer a l'air dans I'été, &. couverte dans un lieu
chaud quand il fait froid : ce feroit fe tromper -
que defpérer qu’elle l¢vera & bouftera autant ;
on doit donc 'enfourner avant que fa fermen-
tation foit achevée, parce qu’au lien de fe gonfler
au four, elle crévera infaillibiement, & s’aplatira
a caufe de fcn peu de vifcofiiéd. |

Le four doit étre plus chaufté, pour que Ia
chaleur faififfe fur le charmp la pate de feigle;
mais i on veut que la cuiffon fefaffe & s’achéve,
il faut laiffer la porte du four ouverte, afin que
le pain, qui autrement s’étendroit & s’affaifferoit
bientot, comme je viens de le dire, ‘i le four
n'¢roit pas affez chaud, puifie fe reffuer dans
Fintérieur, ce qui exige un temps plus Idng : on
cft oblige de laiffer le pain de feigle davantage
au four que celui de froment. |

Le pain de feigle tient le premier rang apres
le pain de froment; il a méme un avanuage que
n'a pas ce dernier, c’eft qu'il refte frais long-
temps , fans prefque rien perdre de Iagrément

quil a dans {3 nouveaut¢ , avaniage précieuw
£
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pour les habitans de la campagne, qui n’ont pas
le temps de cuire fouvent : ce pan eft affez
{avoureux pour n’avoir pas befoin de fel, {on
gout eft agréable, & porte avec lui un parfum
qui ne déplait 2 perfonne.

. Quels que foient nos foins dans fa culrure du
feigle , quelques recherches que nous faffions
dans les moyens d’en préparer un bon pam,
jamais cet aliment ne fera aufli Iéger ni zuffx
bon que celui qu’on obtent du froment: ce
qui donne Je principe de cette f{upériorité,
n’exifte pas dans ie feigle, ainfi que dans tes
autres grains farineux; mais il ne faur pas, par
sapport a cette différence, croire que e pain de
feigle foit lourd comme P'on dit, qu'il ne con-
- vient qu’aux eftomacs vigoureux; fans doute
quand il eft dans 'état mar & gras, mais lorf-
qu'il eft bien fabriqué, il fe digére aufix aifément
que le pain de froment.

Du Mezeil.

N o us avons déja examiné le froment &
le feigle chacun a part; I'un & lautre ont des
caralteres pardculiers qui {es diftinguent entre
eux, & quelques propriéiés communes qui les
rapprochent, en forte que mélangés, leurs effets
dotvent fe confondre & ne former qu'un bon
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tout; c’eft ce qui arrive dans Paflortiment des
farines de la méme efpece.
- Le métell eft, comme {'on fair, le mélange du
froment & du feigle, femé & récolté enfemble
dans des propordoas différentes, ce qui 2 donné
feu 2 des dénominations connues fous ['épithéte
de meteil, gros meteil, perit méteil & blé ramé.

Quoique les {entimens {oient encore partagés
fur les avanrages ou les défavantages de la culwure
du méteil, comme les culuvateurs, en atendam
que le proces fe juge, - continuent de lenfe-
mencer, de le recueillir & de e fare fervir
leur nourriture, je dois, fans m’occuper de ja
queftion, parler des moyens d’en préparer ua
bon pain.

Le méteil donne une farine moms jaunitre
que celle du froment non mélangé; mais aufh
elle 2 un autre afpe@ & un gour difiérent: fa
préfence du feigle dans ceue farme, quand
bien méme ce grain ne s’y trouveroit que pout
wn huoitiéme , comme dams ce quon nomme
blé ramé, fe décele 3 P'odeur de violette qu’elle
Iut commumique, a{'érat gras de la pite, & &
la faveur du pam.

Les bonnes Ménageres des villes & des cam
pagnes, menent quelquefots, par goat, par
écomomic ou par babitude, un Peule. de feigle

JJ
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dans feur pain: fans avoir récofté de meéreil,
elles font moudre & bluter & part le feigle &
le froment, en différentes proportons, enfuite
elles ne meélent les deux farinzs qui en réfultent,
qu'au moment ou elles veulent les employer:
cette ‘opération eft facile, il y a m¢me du profit
2 ne la pas négliger; mais ii faur la faire vingt-
quatre heures avant la cuifion du pain.

Les. procédés que nous avons expofes con-
cernant la - fabrication. du pain de froment, -
doivent etre les memes que ceux qu’il faut em-
ployer pour le pain de méteil, en général pour
tous les- farineux qu’on peut réduire. fous. certe
forme; ainfi, quiconque fera bien au fair .de
Ia bonne préparation du pain, parviendra a
faire tous les pains poffibles des différens grains
& de leur mélange: il y a feulement des diffé-
rences légeres a obferver dans les manipulations,
que P'habitude éclairde & dirigée, ne tarde pas
a apprendre. |
. Quand e levain a ¢té - compofé, fuivant
Jes précautons dont il a.été queftion 3 Partcle
de la préparaiion du ievain du froment, on le
délaye de la meme manicre le foir avant de fe
coucher : le lendemain matin on pétrit avec
force & vivaciié, en foulevant la mafle, Ia de-
coupant, la retournant fans I'entaffer avec -es -
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poings, ainft qu'on a coutuine de le faire dans
’opération générale du péuiffage.

La pate formée avec la farine de méteil, n’a
jamais Ia longueur & la vifcofité de celle de
froment, parce que le feigle qui y enwe dans
des proportons variées, affoiblit & partage cette
qualité que le froment poffede 2 un fi grand
degré; mais plus il y aura de ce dernier dans
le méteil, plus il faudra employer de levain,
dédir I'ean, pétrir long-temps la pate, Ia rendre
ferme, lui laiffer moins prendre d’apprét, I’en-
fourner plus té6t, chauffer davantage le four &
I’y tenir plus long-temps.On fent fort bien que le
méteil eft d’autant meilleur que le blé y domine;
mais contenant tantét. plus de feigle que de
froment, & tantot plus de ce dernier que du
premicr, ce mélange doit produire des effets
différens dans Ia mouture, dans le produit des
farines , & dans.les réfultats en pain. On peut
dire cependant que le méteil, pour les habitans
des villes, fera 1oujours celui qui conuendra un
iers de feigle fur deux de froment, & -quele
niéteil des habitans des campagnes, fera partie
égale de ces deux grains, dont on aura féparé,
comme cela a lieu prefque par-tout, le-gros &
le petiy fon. '

- Le¢ pain de blé~méteil, dent fe milien entre
E iij
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je pain de froment & celui de feigle; il eft bon,
favoureux , tres-nourriflant. Je pourrois bien
gitrer dans d’autres dérails fur les avantages
infinis de cette compofition de pain, qui participe
des deux grains les plus précieux pour les Euro-
pcens ; mais je me fuis déja affez ¢tendu :
paflons a Lorge. |

De I'Orge.

L'ORGE, ce gran {i vamé dans Iantiquité,
eft plus employé aujourd’hui dans la préparation
de la biére & de I’cau-de-vie de grains, ou
pour 13 nourriture des beftiaux, que dans Ia
fabricaton du pain.

L’orge mondé de fa premicre enveloppe,
veflemble 3 peu-prés, pour la couleur & ia
forme, au blé¢ de mars: je meilleur eft dur,
fe¢, pefant, fe caffant difficilement fous Ia
dent, & préfentant dans fon intérieur, une
farine affez blanche & ferrce.

La farine de I'orge eft prefque toujours dé-
feQueufe, 2 caufe de-cette premiére enveloppe
qui s’écrafe un pen au moulin ; elle eft séche
& rude an toucher, ayant un ceil rougeitre:
i on en fait une boulette avec de Peau, elle
exhale 'odeur de celle faite de fromerst, mais
ell n’en a ni Ia longueur, ni Ia tenacité : en
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Ctendant ceite pite, on remarque quelle eft
encore plus courte que celle du feigle.

Il eft facile de juger, d’apres les eftets pré-
liminaires que nous venons de rapporter fur
P'orge , combien ce grain eft peu fufceptible de
donner un pain bien fermenté : j’obferverai, en
paffant, que toutes les fois qu’une pate farineufe
manque de liant & de vifcofité, qu’elle abforbe
& retient peu d’eau dans fes parties, il faut
abfolument la manier & la retourner i force de
bras & le plus long-temps qu’on pourra; ainfi
I’art de bien pétrir, en pareil cas, eft auffi im-
portant que ’emploi d’'un bon levain: on peut
parvenir, par ce moyen, a communiquer a la
pate une partie de ce bant & de cette vifcofiié
qui font, pour ainfi dire, Poffice de charpente
dans le pain.

Comme la farine d'orge a Ia propricié¢ de fe
durcir volon:iers a f'air, ¢tan: mile en boulettes
avec de Peau, il faut en premier licu faire Ie
levain bien ferme, dans la proportion de la moitié
de la farine qu'on a deflein de transformer en
pain ; enfuite le bafliner, c’eft-2-dire, y ré-
pandre de U'eau, afin d’unir davantage les parties
Jes plus grofiiéres, de rendre le levain plus
collant & plus difpofé a fermenter.

On fuivra pour le péwriflage de IaEp_ite- de

1¥
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farine d'orge, la meme conduite qu'on a tenue
relativement 3 celle de {eigle, au baflinage preés,
qu’il ne faudra pas manquer, {i on veut avoir
un pain paflable : le baflinage & le travail
ajoutent a l'effet du levain, a ['apprér de Ia
pite; quant ala cuiffon, le four a befoin d'éure
un peu moins chauff¢, & on ne doit pas y

Laiffer le pain aufli Jong-temps.
Le froment & le feigie fourniffent chacun

{¢parément du bon pain. Perfonne ne difcon-
vien: que I'un & I'2utre de ces grains, mélangés
avec l'orge, lut commun:quen: les propri¢iés dont
il eft privé pour pouvoir produire un pain bien
conditonné : c’eft encore ce que ['expérience
jultifie continuellement ; mais rien ne paroit
plus ridicule, que de fourrer dans un pain ddja
mat par lui-méme, ce U'ers ou orobe, des vefces
& autres femences I¢gumineufes, qui concourent
encore a augmenter [2 fécherefle & la pefanteus
naturelles du pain d’orge, fans qu'il foit pour
cela plus nourriffant; il vsur infininient micux
feul, & préparé 1el que nous indiquons.

Le puin d'orge ordinaire eft toujours rou=
geare, fec, dur & caffant; fa mie n'eft pas
molle, ni fpongieule ; il s’éimiette aifément, &
queicques heures aprés la cuiflon, a peine con-
ferve-t-1il ceute qualité qui appartent 3 toute
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efpéce de pain, celle d’ctre tendre au forur du
four : quelque parfait qu’il foit, en obfervant
les précautions que nous avons recommandées
dans la fabrication, il faut convenir qu’il fera
encore bien ¢loigné, pour la bonté, du pain
de froment & de {eigle.

Du Bl e Turquic.

On culiive le bi¢ de Turquie dans quelques-
unes de nos ﬁrovinces , Ou on cn prépare de Ia
bouillie, des giteaux & du pain. Les Peuples
qui en font leur nourriture principale ne con-
noiffent pas ['art de moudre, & par conféquent
celui de faire du pain; ils mangent ce gram
{ous fa forme de giteaux, entiers, verts & cuits
conume des petits pois; ils le concaffent dans
des morders de pierre, & le réduifent fous une

forme de galette.

Les grams de bl¢ de Turquie font de Ia
grefieur d’un pois, & récompentent au cemuple
Ies foins qu'on denne 2 leur culture: on porte
ce grain au moulin ot en Pécrale & on le blute,
pour en féparer I'écorce ou le fon; la farine
qui en provient eft rude au icucher, jaunatre
& tres-favoureafe: voict le procédé partculier
dont on fe fert dans le Béarn pour venir 3 bout

aen fuire do sain.,
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On commence a faire bouillir une quantité
d’eau, proportionnée a la farine qu'on a deflein
d’employer: des quelie a acquis le degré d’é-
bullition, on met dans le pétrin toute la farine
qu'on deftine a la cuite, on la _divife en deux
portions ; c'eft-a-dire, .qu'on praique dans le
milieu une rigole, dans laquelle on verfe une
fuffifarite quantité d’eau bouillante , & comme
Ia chaleur de cclle-ci ne permet pas de faire la
manacuvre avec la main, on {e fert d’une fpatule
de bois, efpcce de pelle avec laquelie on délaye
Ja farine, la remuant fort & long-temps, pour
en faire une pate dure.

Quand le degré de chaleur permet de péuir
cette pite avec les mains, on fait un trou dans
Ja maffe & on y met le Jevain, ayant foin de
le bien méler avec 1a pate qu'on pétrit de nou-
veau, aprés quoi on laiffe Ja maffe en repos,
on {a couvre & on Ia laiffe fermenter: pendant
ce temps on a foin de chauffer le four.

Lorfqu’on s’zpercoit que la pite eft affez
levée, on la délaye de nouveau avec de l'eau
froide, en quanuté fuffifante pour Iui donner
Iz confiftance d’une pate molle, apres quoi on
en remplit des terrines garnies de feuilles de
charaignier ou de choux, qu'on a fait faner en
les approchant du feu.
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. Les terrines 'étant remplies % un pouce prés,
on les met au four; la pate s’¢leve en cuifant
& déborde quelquefois d’'un pouce, ce qui
forme une croute ; on laiffe cuire autant qu’il
eft néceflaire : en retitant les terrines du feu,
on les renverfe fur une wble, le pain fe détache,
on en {épare les feuilles , & le pain de blé de
Turquie eft fair.

En réfléchiffant fur ce preeddé, it eft aifé
d’apercevoir que I'cau bouillante employéde en
Béarn pour la préparation du pain de blé¢ de
Turquie, eni¢eve, a [aide de la chaleur, une
maticre extractive de ce grain, qur donne, avec
Pefpcce de travail qu'on fait fubir a la phre,
le liant fi nécefiaire a la bonne fermentation, &
fans laquelie on ne peut obtenir que de mauvais
pain. Les terrines font I'office des panetons ou
corbeilles , dans lefquels il fautr toujours mettre
lapite, de quelque nature qu’eile foit, pour étre
entretenue dans une douce chaleur, & retenue
de toutes parts, pour s’appreter plus aifément &
mieux. -

Tout levain peut fervir i faire le pain de bi¢ de
Turquie, pourvu qu’il foit abondant, nouveau
& de bonne qualité: cn fe fert indifféremment
du levain de froment ou de blé de Turquie lui-
méme, quon emploie pour le pain dont il s’agit.
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 Le pain de blé de Turqule, préparé comme
je viens de I’énoncer, conftitue la nourriture Ia
plus commune des habitans de la campagne;
les perfonnes a Jeur aife en mangent aufli avec
plaifir, & en font mentre dans la foupe ou il
mitonne fort bien : il fe conferve .en hiver une
quinzaine de jours; en ¢té 1 fe defseche plus
vite: il eft fujer d’ailleurs a moifir comme tout
autre pain trop long -temps gardé.

Du Sarrafin.

L E Sarrafin, appelé wrés-improprement /¢
noir, croit volontiers par-tout : on avon voulu
profcrire Ia culiure de ce grain, de peur qu’il
ne nuisit 2 celle du froment; mais comme ce -
grain vient dans les terreins les plus maigres,
qui ne rapporteroient pas en blé la femence
qu'on y aurcit jetée, & qu'on peut le {femer
aprés Ja récolte du feigle & du méteil, Cleft
un moyea d’avoir deux moiffons dans une aancde,
& on ne fauroit trop multiplier les reffources
alimentaires pour les temps malheureux.

Le farrafin donne beaucoup de fon & peu
de farine par conféquent; ceute farine eft d'un
blanc-gris, femblable 2 celle d’'un blé qui auroit
¢:é mouillé; elle eft toujours piquée 2 caule de
I'ccorce que les meules divifent & y répandent;
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car Uintérieur de ce grain eft fort blanc, ‘mais
I’enveloppe en eft épaifle & noire; il feroit 2
fouhaiter que le meunier, accoutume & moudre
le farrafin, I'écrafat fans wrop découper ['en-
veloppe, qu’il fit ce qu’on appelle une mouture
rende, dans laquelle le fon eft toujours large,
fec & plat.

La farine de farrafin mife en boulettes, eft
un tam foit peu plus longue & plus coliante
que celle d’orge, mais beaucoup moins que
celle de [a pate du feigle, & a plus forte raifon
de la pate de froment; elle exhale une odeur
particulicre qu'on ne fauroit définir, mais qui
ne reffemble en rien 2 celle des grains dont
nous parjors.

La pate de Ia farine de farrafin, demande
prefque autant de travail , pour etre convertie en
pain, que cellc d'orge ; un levam jeune en
grande quantité; un pétriffage vif & prompt,
fans bafiinage, afin qu’elle acquierre cette tena-
cité, ce liant qui forme le foutien de fa pite
qui eft en fermentation, & la-voute du pain
qui cuit; expofer. cette pite dans des paniers,
placer ces paniers dans un lieu chaud pour
Yappreter, I'enfourner avant d’etre a fon point,
enfin le laiffer au four un peu plus de temps
que pour. l'orge, parce qu'elle eft plus difrcile
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2 fe reffuer & a cuire par conféquent :* voill
les feuls moyens quon peut metire en ufage
pour préparer avec la-farine de farrafin, un
pain mcileur qu'l n’eft ordinairement, fans
néanmoins etre encore trés-bon; on a bem
faire, ce pain ne refte pas frais fong-temps,
des le lendemain méme de fa cuiffon, i fe
seche, fe fend, s’émiette, & finit par devenir
in{upporwable.

Quelques perfonnes ont avancé que le far~
rafin nourriffoir davantage que le feigle, P'orge
& le blé de Turquie, on ne fait fur qud
fondement; car entre ces grains, il eft cdui
qui content le plus d’¢corce, & qui domne
par conféquent, le moins de farine; f1 on e
dit au lieu du farrafin, fa farine pure & bien
dépouilie de fon, 2 la bonne heure, encore
eft-i prouvé que l'orge efl apres le froment,
le grain le plus pourriffant.

On a encore attribué au pain de farrafin Ia
vertu de reflerrer , mais ¢’eft comme quand or
prétend que le pain de froment conviemt aux
mélancoliques , le pain de feigle aux tempé-
ramens fanguins, le pain d’orge 2ux gouteux,
celui du blé de Turquie aux gens anaqués de
lapierre. 11 peut bien arriver que le premier jour
ou 'on feroit nfage de ces paims, an s’aperguz
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de quelqu’altération dans I'économie animale,
parce que toutes les fois que Ton change de
nourriture , de quelqu’efpece qu'elle foir, cete
économie s’en refient, mais 'habiiede en eft
bientét contradtée ; 2in{t ie pun dent on con-
tinue ['ufage, ne conferve que {a vertu alimen-
taire, comme toute efpéce de vin coaferve Iz
vertu corroborative ou cordiale.

Quoique le farrafin puifie éwre avanrageux
aux cultivateurs , parce quii croit. aifément
par-tour, & murt affez vire pour permettre,
dans une annde favorable , d'en faire deux
récoltes : quoique le pain qu'on en prépare
{oit fain, nourrifiant & fort fufcepdble de fe
digérer, il n'en eft pas moins vrai de dire,
n'en déplaife & ceux qui e préférent au pain de
froment, qu’il eft le plus milcrable de tous les
pains, aprés cependant le bonpernickel. Pew-étre
les Bretons & les habitans du Tirol ont -~ ifs
un moyen de moudre ce grain fans écrafer
‘en méme temps fon enveloppe , peut-étre
que le farrafin qui croit dans leurs. contrées a
plus de qualité ; toujours eft-il certain qu’un
pareil pain n’eft paffable que dans une cir-
conftance qui ne permeuroit pas de s’en pro=
curer d’autres , & ou l'on eft rop heureux que
Jes fubftances deftinées a remplacer ce qui nous
manque , ne renfermen: rien de mal f{ain.
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Nous avons remarqué, en parlant du pain
d'orge, que la farine de ce grain, mife en’
boulettes & ¢tendue, €toit extrémement courte,
qu'elle fe rompoit aifément, qu’elle manquoit
de ce liant {1 effentiel pour permetire 2 I'cau
d’entrer en grande sbondance dans la pite, &
2 la fermentation de s’v duablir d'une manicre
convenable au travail du pain; qu'enfin il falfoit
I"affocier avec le {eigle & e fromen: qui avoicnt
{fuffifamment de ce liant & de cerze vifcofizé
pour ui en communiquer : nous confeillerions
Ja méme chofe a1'égard du farrafin, {i ce dernier
en acquérant par lon meélange avec d'autres
grains la propri€té de mieux lever, ne portoit
pas toujours avec lui un caractére qui fui eft
propre dans 1'¢tat fermené, celui d'avoir une
Jégire amertume & une couleur notre.

De pareils mélanges font cependant prati-
qués dans quelques endroits = le bompernicke!,
par exemple , que j’ai déja nommé: plus haut,
eft un compof¢ de feigle , d’orge & de farrafin
dans lequel on fait tout entrer ; on v apercoit,
méme fouvent afiez diftinctemen:, jufqu’a des
brins de paille, des {femences étrangéres enticres
qui ont échapp¢ 2 a2 meule; ce compofé rend
un pain d’'une couleur encore plus noire & d’une

faveur plus amere & plus {ure par les procédés
detectueux
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défeCtueux qu’on emploie 2 fa fabrication. Lz
néceflité m’a contraint, pendant {a demiére
guerre , de manger de ce vilain pain avec beau~
coup d’autres Francois qui n’en éoient pas plus
contens que mot, & j'ofe affurer, malgreé toue
mon refpe¢t pour le grand Hoffmann, & Jes
égards que j'ai pour ceux qui, fans examen,
ont adopté fon opinion , que {1 fes Weftphaliens
font forts & vigoureux, ce n'eft pas a {'ufage
d’'un pain aufli déteftable, dont ifs prennent a
peine une demi-livre par jour, qu'ils font
redevables de leur vigueur; mais parce que
indépendamment de leur conftitution naturefle,
qui chez eux, eft robufte dés en naiffant, ils ont
fans cefle I'eftomac rempli de choux, & prin-
cipalement de pommes de terre, ainfi que
d’autres racines potageres, qui, dans cette partie
de I’ Allemagne, font excellentes & monftrueufes.

Suppofons maintenant que d’une part, on
eGt beaucoup d'orge, de blé de Turquie &
de farralin; que de l'autre, on fe trouvit
privé de {a reffource du froment & du feigle;
afors ne vaudroit -il pas mieux, plutot que
d’employer ces grains qui, feuls ou réunis, ne
donneront jamais qu’un pain de médiocre qualité,
chercher la mati¢re collante & vifqueufe donr ils

font privés, dans quelques végézaux;ommum ,
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qu'on leur ajouteroit enfuite ! pourquoi en
pareil cas n’auroit-on pas recours aux pommes
de terre! c’eft méme Ia circonftance unique
ou i faille réduire ces racines fous Ia forme de
pain, parce qu’ayant le défaut contraire alorge,
au blé de Turquie & au farrafin, c’eft-a-dire
que pofiédant moins d’amidon que de collant
& d’humide, on ne peut abfolument, fans
addition de farine, les convertir en aliment qui
reffemble tout-a-fait au pain.

Sans doute je pourrois m’expofer 2 quelques
reproches, fi je m’accordois pas aux pommes
de terre, une place dans un Ecrit ouil s'agit
des différens pains que I'on prépare dans le
royaume; celui qu'on a fait de plufieurs ma-
niéres avec ces racines, a eu trop de réputation
pour ne pas mériter également d’étre indiqué icI.

Des Pommes de terre.

IL n’y a pas de plante aufir ¢tonnante,
anfix productive, qui exige moins de la terre
& du cultivateur que les pommes de terre;
elle fe plait dans tous les climats, tous les
terreins fui font propres, la récolte ne manque
prefque jamais, quelques mois fuffifent pour
qu'elle acqui¢re fon accroiffement & toute fa
perfedtion ; elle eft 2 I’abri des accidens que
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nios moilions effuient {i fouvent, parce que iz
maturité de fa parte Ja plus effentielle, s’opere
dans ['intérieur de la terre; enfin quiconque
a ét¢ témoin de la fécondit¢ prefque mira-
culeufe de cette planie, n’a pu fans injuftice,
Jut refufer fon admiration.

Les pommes de terre, confidérées du céié
de Ia nourriture, offrent également les plus
grandes reflources, elles réufliffent aux plus
robuftes comme aux plus foibles, les perfonnes
de wut ige & de toutr fexe en fonr ufage,
fans éprouver aucune fuite facheufe; elles font
fufceptibles d’une infinité de préparations, fe
déguifent de mille maniéres différentes, &
acquicrent dans les affaifonnemens, de quoi fe
préter 2 toutes nos fantaifies & 2 tous nos
golts; en un mot, le cuifinier dont Tart eft
aujourd’hui fi recherché & {i important, trou-
vera dans les pommes de terre, une amplie
occafion d'exercer fon elprit inventif & allé-
chant; mais ce qui a droit de]nous intéreffer
Iz plus particuli¢rement, ceft que le bon
cultivateur , qui a I'avantage d’ignorer le luxe
& la délicateffe des tables, peut compofer fon
repas frugal de pommes de terre: ces racines
cuites {ous les cendres & affaifonnées de quelques
grains de fel, deviennent un mets fimple,

F ij
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digeftible & fort fain : s'il reftoit encore quelque
doute fur leur falubrité¢, i {uffiroit d’examiner
& dinterroger ceux qui s’en nourriffent depuis
Jeur naiffance, pour étre affuré que les pommes
de terre {ont un des végétaux les plus précieux
a I’humani:é.

Il feroit fuperflu de rapporter ici tous Ies
moyens qu'on a tentés jufqu'a préfent, pour
faire du pain €conomique de pommes de terre,
en employant ces racines {ous différentes formes,
dans des propordons varices & avec plufieurs
efpéces de farine : je me bornerat feulement 3
donner une recette de ce pain, elle pourra fervir
de modéle pour tous les pains qu’on fe pro-
poferoit de compofer de cette maniére avec
d’autres farines que celle du froment.

Prenez la quantité que vous voudrez em-
ployer de pommes de terre, faites-les cuire
dans I’eau, otez-en 2 peau & écrafez-les enfuite
avec un rouleau de bois, de manicre qu’il ne
refte aucun grumeau & quil en réfulte une
pite unie, tenace & vifqueufe; ajoutez a cetute
pate, le levain préparé deés Ia veille, fuivane
fa méthode qui a ¢té déja expofde, & toute Ia
farine deftinde & rentrer dans la pite, en forte
qu’il y ait moiié pulpe de pommes de terre
& moitié farine; péuiflez bien le tout avec
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Peau néceflaire: quand la péte fera fuffifam—
ment appretce, enfournez-ia, en obfervan: que
Ie four ne foit pas autant chauffé que‘de cou-
tume, de n’en pas fermer aufinér la porte
& de 'y laiffer cuire plus long-temps : fans
cente précaution effendelle, Ia crotite du pain
feroit dure & caffante , wandis que P'intérieur
feroit humide & pas affez cuit.

C’eft fur-tout Ja farine d'orge, celle du
bl¢ de Turquie & de farrafin qu’il faut traiter
de cette manié¢re, puifqu’elles donnent un pain
infiniment meilleur, étant melées avec la pulpe
de pommes de terre, que fi elles étolent em-
ployces feules ou enfemble; on a meme re-
marqué qu’elles perdoient, par leur melange
avec ces racines, l'acreté & l'amertume qu’on
Jeur reproche, elles acquerront en méme temps
Ia faculté de nourrir plus agréablement & plus
économiquement.

Les tentatives qu’on a faites pour convertir
Jes pommes de terre en pain, fans y ajouter
de la farine, n’ont eu abfolument aucun fucces;
mais {1 par malheur on fe trouvoit un jour
prive de tous grains; que pour fubfifter il ne
reftic dautres reflources que des pommes de
terres en abondance ( faffe le Ciel que ce temps

foit loin de nous ), mais enfin s’il arrivoit, ne
F ijj
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feroit-il pas bien avantageux alors de connoftre
différentes facons d’accommoder ces racines , &
principalement de pouvoir en faire du pain ?
Voici un moyen que j'ai fouvent effayé, &
qui m’a conftamment réuflr.

On lave & on nenoie bien les pommes de
terre dans plufieurs eaux; on les divife 2 I'aide
d’une rape de fer-blanc ; Ia pulpe qui en pro-
vient tombe dans une grande terrme 2 moitié
pleine d’eau propre; on mele & on prefle le
tout entre les mains : Iz liqueur fe colore, on
Ja paffe & travers un tamis de crins, on verfe
de nouvelle eau fur le marc refté dans le tamis,
& qu’on répete jufqu’a ce qu'il {oit entierement
épuilé , & que I’eau qui en fort ne foit prefque
plus colorée. On trouve au fond du vafe une
farine dépofée fur lzquelle nage une eau bru-
natre que I'on jerte ; on en ajoute de nouvelle
a plufieurs reprifes pour laver cette farine qui
{fe séche aifément a Pair ou 2 Ia plus douce
chaleur , & devient extrémement blanche : ¢’eft
un véritable amidon.

On prend partie égale de ceute farine ou
amidon & de pulpe de pommes de terre, on y
ajoute un peu de levure & de fel délayés &
fondus dans ’eau, pour former de fa totalité
une maffe que {"on travaille foriement & avec
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foin ; on I'expofe enfuite dans un lieu chaud
pour lever, puis on'enfourne; enfin on obtient
par Ia cuiffon un pam fort blanc, favoureux
& wes-nourriffant : ce pain peut etre qualifié,
avec raifon, de pain de pormmes de terre, pour
lequel il faut néceffairement employer ia farine
retirée, comme je viens de I'mdiquer, parce
que ces racines séchées au four & mifes enfuite
en poudre, ne produiroient jamais le meme
effet.

Pendant que je dens cet objet, je crois devoir
obferver que Yamidon ¢tant le principe ali-
mentaire, par excellence, des farineux, & fe
trouvant en outre répandu dans beaucoup d’autres
végétaux que ceux dont P'ufage eft le plus
ordinaire & qui fera toujours préférable, on
pourroit {éparer de ces végétaux 'amidon qu’ds
renferment , de Ia méme maniére que nous
Pavons décrit pour les pommes de terre, & le
faire fervir enfuite au méme but : ces végéraux
fuffent-ils icres, cauftiques & mordicans, tels
que le pred de veau, Ia bryonne, fe colchique,
les marrons-d’inde, Ie glayeul , Peliébore:
P'amidon qu’on redrera de leurs racines €tant
bien favé, fera toujours doux, nourriflant &
falubre ; femblable 2 Iz racine du magnoc d’ou

les Américains retirent une farine dont ils fonc
¥ 1v
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Jeur principale nowriture, apres en.avoir féparé
une liqueur quieft un vrai poifon qu’ils rejettent :
cette farine, mife fous une forme de galette,
eft ce qu'ils nomment l caffave, dont la plupart
font I'équivalent de notre pain.

Les intempéries des faifons ont quelquefois
forcé pour fe nourrir, d’avoir recours 2 des
maticres dont les effets étoient directement op-
pofés a nos efpérances; il femble meme que
dans ces temps malheureux, Ja néceflité nous
conduife, pour amfi dire, Ia main fur les
{ubftances les plus pernicieufes : nous éviterons
ces accidens, don: ’Hiftoire nous offre des
exemples effrayans, en ne perdant pas de vue
1a méthode de préparer du pain de pommes de
terre , avec de I'amidon reuré de quelque
plante que ce {oit.

Ne ceffons d’attaquer un préjugé qui paroit
prendre faveur tous Jes jours : on propofe &
on défigne continuellement une foule de végé-
taux non farineux, pour convertir en pain ou
pour augmenter {2 quantité de cet aliment, fans
faire attention qu’on diminue & qu’on aiicre fa
bonne qualit¢; que la plapart des {ubftances
deftinées a Ia nourriture , perdent une grande
parde de feur verwu alimentaire, dés qu’on les
foumet a une préparation pour laquelle ils ne
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font pas propres : combien de fois, en ignorant
celle qui leur convient, ne les dénamre-i-on
pas a grands frais!

Jouilfez mieux, excellentes Mcnagéres, des
préfens de la Nature toujours libérale : donnez
2 manger a votre monde, les noix, les amandes,
& prefque tous les fruits, fans aucun appreét:
faites cuire tout {implement vos racines ou vos
herbes, pour enlever ce qu’elles ont d’acrimonieux
& de défagréable,, ne convertiffez en pain que
Jes {ubftances farineufes reconnues fufceptibles
de cette préparation; enfin, fi vous vous dé-
terminez 2 rccuire les pommes de terre fous la
forme de pain, que ce ne {oit que dans les cas
particuliers que je vous ai mis fous les yveux; car
ces racines foni une forte de pain que la Pro-
vidence vous préfente tout formé, elles n’ont
befoin que d’etre cuites dans 1’eau ou fous Ja
cendre, & relevdes par quelques grains de fel,
pour fournir un aliment fimple & bienfaifant.

De la Bouillie.

- CoMME Ia bouillie eft aprés le pain, Ia
forme fous Jaquelle on emploie le plus com-
munément les farineux, & qu’il y a des paysou
I'on fe nourrit de 'un & de I’autre de ces deux
alimens, dans une proportion égale enur’eux,
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jai cru, fans trop voulorr blimer fes ufages
recus , Ni rien innover, pouvoir ajouter ici
quelques réflexions fur cetr objer.

On peut ¢rablir comme une régle générale,
que Ia farine Ia plus propre a donner Ie pain
le plus léger, fournira conftamment Ia bouillie
Ia plus pefante, parce que ce liant & cene
vifcofité que nous avons dit étre fi effentdels
a Ia fermentaton de Ia pate, fe trouvent enté-
rement détruits dans le travail du pamn, au lieu
que ces deux propriétés fe manifeftent encore
davantage, aprés la cuiffon de la bouillie.

II réfulte de ce qui précéde, que {1 Ie
bié eft de tous les grains celui dont on fera
le meilleur pain, ce fera aufit celui qui donnera
Ia plus mauvaife bouillie, tandis au contraire,
que le farrafin dont le pain eft Ie plus groffier,
fournira la bouillie Ia plus délicate. .

Nous le répétons, les farineux dans lelquels
on introduit un levain pour y établir la fermen-
tation, & qui ne préfentent aprés la cuiffon,
que des mafles lourdes, ferrées, noires & ameres,
a la place d’une fubftance Iégere, blanche &
favoureufe,, produiront Iz bouillie fa plus digef-
tible & Ja plus falubre.

D’aprés ce court expofé, il s’enfuit que
fi les farineux, convertds en bouillie, n’offrent
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pas les avantages du pain, foit du céié de
Veffer nutritif, foit par rapport a Pagrément du
golt & de la commodité den faire ufage; il
n’y a point cependant i balancer: toutes les
fois que ces farmeux ne feront ni collans ni
vifqueux, il faut préférer de les réduire fous
la forme de bouillie. |

Le {ucre contenu dans toutes les femences
farineufes , devient encore plus {fenfible dans
Ja cuiffon de la bouillie; il change & difparoit
dans la fermentation, voild pourquoi les potages,
les bouillies, les galettes qu'on prépare avec
Forge, le blé de Turquie & le farrafin, ont
toujours une faveur douce & agréable, quoique
le pain qui en provient foit ou icre, ou amer,
ou fade; c’eft donc contre le veeu de Ia Nature
que I'on s’obftine a2 vouloir faire fubir 2 tous les
farineux indifféremment, la méme préparation;
il faut choifir celle qui leur convient, & faire
en forte apres cela de Ia perfectionner.

L’expérience journaliére prouve, il eft vrai,
que les farineux non fermentés, de quelque
efpece qu’'ils {folent, préfentent dans 'état de
bouillie, une maffe gluante que les fucs de
Yeftomac pénétrent, artaquent & diffolvent avec
peine; qu’ils empitent, rempliffent &-ne raf-
{aftemt pas pour long-temps , qu’enfin on ne
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digere aifémeént la bouillie que quand on eft fort;
& qu'on s’eft habitué¢ par degrés a ce genre
d’aliment : les grains cuits & mangés enuers,
tels que le iz, 'orge mondé & perlé, {ont plus
nourriffans & moins lourds que leur bouillie,
vraifemblablement parce qu’ils {ont encore di-
vifés & offrent plus de furfaces.

Pour que Ia bouillie foit moins pefante &
plus digefltible, il faut la tenir un peu de temps
fur le feu, la faire claire & cuire jufqu'a ce
quelle n’exhale plus 1'odeur de farine, & fur-
towt y ajouter des affaifonnemens; par ce
moyen on prévient Ja plupart de fes mauvais
effets; mais de quelque maniére qu'on s’y
prenne pour la préparation de la bouillie de
froment, elle eft toujours collante, tenace,
viiqueufe, & exige, de la part del'eftomac, du
travail & de la vigueur.

On eft tellement convaincu des mauvais
effets de 1a bouilliec de froment, que dans les
pays ou I'on aime paffionnément jes farineux
accommodés ainfi, on a employé différens
moyens pour détruire le collant & en prévenir
Jes fuites : les uns ont indiqué de faire germer
les grains, les autres de defsecher & de tor-
réfier la farine; il y en a enfin qui ont propofé
d’y ajouter des mélanges, d'ou i eft réfulté
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des bouillies a I2 vérité moins Jourdes & moins
indigeftes,, mats qu’on auroit tort de comparer
pour la bonté, a celle qu’on prépare tout natu-
rellement avec le blé de Turquie cu le {arrafin.

Si la bouillie de froment, telle qu'on la fait
ordinairement, eft lourde , indigefte, & fatigue
Peflomac des hommies vigoureux & formes,
quel mal ne doit~¢lle pas produire aux cnfans
dont les organes font encore fi foibles & {i

délicats ! c’eft cependant dans la maniere de les
nourrir dans feur jeuneffe, qu’il faut chercher
Ia caufe des maladics auxquelles ces étres frekes
fuccombent {1 fouvent dans le premier age,
& avant de devenir adultes.

Mais les bonnes Menageres font des meres
tendres, nous les invitons de confulter leurs
eatraiiles & de faire ufage de leurs lumiéres,
elles feur diront bien mieux que ne pourroient
farre les meilleurs traités, que la bouillie de
froment eft un maftic qui engorge les premiéres
voies, donne un chyle épais & groflier, fatigue
& furcharge I'eftomac dés nourrifions, occa-
fionne des dévoiemens, des tranchdes & des
vers, quil faut y {ubftituer le pain fermenté,
délayé dans l'eau, dans le bouillon ou daas
du Jait fous la forme de panade; mais fi on ne
veut pas profcrire pcur les enfans la bouillie,



(94 )
que ce foit au moins celle de I'orge, du bié
de Turquie, du farrafir ca de Pamidon, retiré
des grains ou des racines don: on faffe ufzge.

Da Pain.

S1 P'on a fuivi la méthode que nous avons
indiquée concernant Ia préparation du levain,
le pérrifiage de la pate & Ja cuiffon du pain,
c’eft-a-dire, que 'on ait fait {on levain avec de
I'eau froide ou tiede, & le ders de 1a farine
deftinée 2 etre employée au pain; que I'on ait
pétri en foulevant la maffe, & non pas en y
enfoncant alternativement les deux poings fer-
més; que Pon ait enfouné & cuit 3 propos,
Ja bonne Mc¢nagere qui avoit toujours eu un
pain ferré, bis & aigre avec le plus excellent
grain, parce qu’elle {e fervoit d’'un levain pafi¢,
d’eau trop chaude, d'une mauvaile manicre de
pétrir & de merttre au four, obtiendra du méme
griin, un pain blanc, de bom golr, tres-
volumineux, extrémement nourrifiant, & d’une
digeltion infiniment plus avantageufe pour Ia
{anté. '

Je n'entreprendrai pas ici I"énumdration des
effers falutaires du bon pain; Pexpérience a
prononcé depuis long-temps en fa faveur, en
démontrant combien les farineux acqueérorent
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de fupériorité étant réduits fous cette forme,
d’apres les meilleurs procédes , & combien
auffi cet aliment perdoit de fes précieufes
qualités quand il éroit mal fabriqué, compofc
de farines altérées, ou melangé de femences
pernicieufes.

Les Iouanges prodiguces de toutes parts an
bon pain, le fon: regarder comme un bienfait
de la Natwure & le premier de nos alimens:
le golit pour le pain, efl celui que nous perdons
le dernier, & fon retour eft le figne le plus
affuré de la convalefcence. 1l convient a tout
age, en tout temps & a toutes fortes de tem-
péramens ; il corrige & fait digérer les autres
nourritures, il influe fur nos bonnes ou nos
mauvaifes digeftions, cn peut le manger avec Ia
viande & les autres mets, fans qu’il en change
la faveur; enfin il eft tellement analogue i
notre conflitution qu’a peine fommes-nous nés,
que nous commencons ddja a montrer pour
lui, une efpece de prédilection, & qu'enfuite
dans le cours de Ia vie, nous ne nous en
laffons jamais. .

I1 eft vrai, pour que le pain réunifie toutes
les bonnes qualités qu’on lui connoit & dont
nous venons de tracer lefquifie, il ne faur
pas quon faffe entrer dans {a compofidon,
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comme il a déja éié dit, aucuns fupplémens.,
qui en grofﬁffant Ia maffe du pain, diminuent
fon volume & fa bomé; il ne faur pas qu’il
foit fpongieux, collant, mal cuit, ni le manger
tout chaud au forar du four; car il pourroit
caufer des accidens & préjudicier 2 1a fanté;
mais ot eft Paliment pour lequel il ne faille
pas employer quelques précautons avant d’en
faire ufage! il eft fi aifé de rendre le pain
toujours bienfaifant, fans quil en cofite plus
de foins, de peines & de temps!

II n’y a prefque pas de comparaifon 3 faire
entre un pain mal fabriqué & celui qui a
été préparé convenablement, quoique prove-
nant du méme grain, foit pour I'afpect, foit
pour Je gour, foit enfrn pour les effets: jaf
eu fouvent ['occafion de faire remarquer cette
différence I'année derni¢re, en voyageant en
Picardie pour cet objet; je dois méme té-
moigner ici ma trés-vive reconnoiffance, aux
Maires des villes ou j’at féjourné, pour avoir
bien voulu me procurer toutes les facilitds de
remplir mes vues, c’eft particulierement a
Mondidier, que jai varié & multiiplié mes
expériences fur le pain, chacun s’y eft emprelié
de m’en fournir les moyens avec autant de

zele que d’honn€teté: voici une Letre que
les
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les -Officiers municipaux de cette ville, m’ont
fait Phonneur de m’adrefler, qui, dictée par le
patridtiﬁne & Ia convi@ion , devient une preuv’e'
pratique & un réfumé des Yéﬁt?’s contenues dans

cet Avis.

LETTRE des Maire & Edéhevins de la
ville de Mondidjer.

M.

« Notre ville avoit des droits particuliers fur
vos Jumiéres & fur vos découvertes; vous «
vous ¢tez déja moniré wop bon Patriote, «
en nous procurant la machine fumigatoire «
de M. Pia, deftinée a fecourir les perfonnes «
noyées, pour ne pas vous empreffer de nous «
communiquer les procédés {ur e pain, dont «
vous aviez fait ailleurs les plus heureux effais. «
~ Vous connoiffez par vous-memes les -abus «
ou les préjugés qui rendoient ict fa fabrica~ «
tion du pain, moins certaine ou défeltueufe : «
c’éioit une opinion prefque générale , que la «
qualité des eaux s’oppoferoit toujours i Ja
I¢gereté du pain: la craie a travers laquelie fe «
filtrent nos eaux de puits, 3 une profondeur «

: G
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».de cent vingt a cent quarante pieds, fembloit
» leur donner une pefanteur & une crudité pré-
» judiciables. .

5 On fe croyoit obligé de faire chauffer
» davantage l'eau ; on employoit un levain
» vieux, & en petite quanuté. | |
» Graces 2 vous, Monfieur , nos reffources,
» par tapport 2 la fabrication du pain, font
» aufl1 promptes, aufls fures & auffy abondantes
» que dans les lieux o l'on fe flanoir d'avoir
» le meilleur. ,

»  Nos Boulangers , nos Domefliques ont été
» d’abord étonnés & incrédules , lorfque vous
>» avez annoncé que fans levure & avec de
» Peau froide ou ticde, on pouvoit faire de
» bon pain, proportionnément aux différentes
» qualités de farines: vous aviez bien fenti
» que ce n'eft pas par des raifonnemens qu’on
» réuflic a détruire les préventions; vous avez
» réellement mis la main a la pate , & les
» yeux fe font ouverts; votre méthode a ¢ié
» d‘autant mieux accueillie , qu’elle eft plus
» fimple; & c’eft-12 le grand point lorfqu’il
® s’agit de faire changer la routine, il ne fui
» refte plus de préexte dans Ja mulipliciié des
» petites attentions , la parefie ne fe rebute plus,
» il en colite moins avec-votre procédé pour
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fiire de bon pain que pour fe faire mauvais'y «
{uivant P'ancienne routime : il eft ficheux, «
fans doute, que tous nos moulins ne puiffent «
pas-éwre montés a {'économie, vous nous en avez «
rendu la différence {enfible, cet heureux chan- «
gement ne pourra s'opérer que lentement, & «
par ‘cenx qui entreprendroient le commerce «
des farines. | R

Mais en attendant, vous avez convaincu les «
plus opinidtres , qu'il étoit aifé de Ye procurer «
an: pain plus léger, plus favoureux, & 'qui «
refte plus Jong -remps mollet. e

La farine de bié¢-noir, niellé , mouilld, «
perd une grande partie de fes mauvaifes «
qualités par vorre principe, de ii facile exd- «
cution, d’augmenter la maffe du levain juf- «
qu’au tiers de la farine qu’on fe propédle.de «
convertir en pain, & cela huit heures au- «
paravant. <4

Vous avez paru fenfible, Monfieur, aux « -
marques d’applaudiffement & de fatusfadion «
. quon s’eft eniprefl¢ de vous donner lors des <«
lecons pradques que vous avez eu a2 complai- <«
fance de multplier , nous nous faifons un «
devoir de vous en réitérer ici nos remer- «
cimens.

INous avons T'honneur d’étre, &c. »

G ijj

<
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- Jé me fuis fait une loi d’écarter tout ¢e quif
pourroit avor L’apparence de {yftéme, & de ne
difcuter ici. que les .chofes effentielles & rela-
tives 2 ['économie , cleft dans cette vue que
jai cru devoir me permettre encore ququues
xéflexions.

On eft dans I'opinion que pIus le pam eft
maflif, ferré, ferme & bis, moins il pafle vite
& mieux il nourrit, parce que 'on prétend
qu’il refte plis long ~temps dans Peftomac, &
que par conféquent il convient davantage aux
hommes adonnés a des travaux & des exercices
pénibles, qui ont befoin d’aliment groffier &
smat pour exercer fortement ce vifcére ; mais i
paroit quon n’a pas fait aflez d'avtention 2 Ia
maniére d'agir de la nourriture.

Plus le pain a de volume , mieux i doit
xourrir , parce quayant plus de {urface, les fucs
de I'eftomac peuvent en extraire plus aifément
" & phus abondamment de quoi former Ia matiére
du chyle: il ne {uffit pas en outre d’étre nourri,
il faut encore étre lefté, il faut que les alimens
xaffafient & rempliffent: or, fe pain qui a e pius
d’étendue, eft celui qui .produir le mieux cet
-effet; &fabriqué, comme nous I'avons indiqué,
Al fera réellement plus nouwrriffant, vu qu’il ausa
plus de volume; mais i aura encore plus de
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mafle, car Pair & Peau.y entreront er plus
grande quantité, en-forte que quatre livres de
farine, par exemple, qui traitées d’aprés des
procédés deéfeCtueux , n'auroient donné que
cing livres & demie de pain environ, en four<
niront {ix livres de Ia méme quantité de farine,
avec beaucoup plus de volume, en fuivant i
bonne méthode. Cette circonftance a finguliére~
ment frappé un Avocat célebre de Picardie, qui
jouit avec raifon de Peftime générale de f&
province : Jalettre qu'il m’a écrite 3 ce fujet,
vient a I'appui de ce que-je dis ici, & je dois
Ia faire connoiue. - -

- 'LETT.RE de M. dé la Tour, Avomt.:

«_J"—ﬁPROUVE tous les jours, -Monfeur,
Tes avantages des bonnes legons que vous nous « -
avez données fur la fagon de faire le pain: «
celui que je mange depuis que vous étes «
venu ici, & qui fe fabrique fuivant que vous «
I'avez monuré 2 Magdeleine notre ancienne «
cuifinicre, elt beaucoup plus Iéger, plus «
blanc, d’un meifleur goilit & fe conferve plus«
long-temps frais: les pains de méme volume « -
que ceux que I'on faifoit ci-devant 2 l'eaucc .
chaude , avec un petit levain qui n’étoit pas «

G ij
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. rafraichi , .péfe beaucoup. moins. J’entends
» dire 4 la fille qui eit chargée de ce {oin,
» que dans le petit four de la maiflon ou Yon
» faifoit cinq pains d’environ fix livres chacun,
» P’on ne pourroit {es avoir aujourd’hui du méme
» p,ofds, par la ratfon que leur dtendue em-~
o péchoit qu’ils ne puflent entrer dans le four,
» & qu'elle eft obligée, pour obtenir le méme
» nombre de pains, de les réduire au poids de
» quatre livres; je puis vous affurer qu'ils font
> auffi grands que ceux de I'ancienne méthode
» qui pefoient fix livres: vous pouvez, a tous
» égards, compter {ur ce témoignage fondé fur
» 'expérience. M."'” Bolquillon, vos parentes
'» & mes refpectables vaifines, continuent éga-
» {ement de {e bien trouver de votre méthode.

» Je faifis avec bien du’ plaifir, Monfienr,
» cette occafion de vous marquer ma reconnoif-
» fance & celle de ma famiile, de nous avoir
» procuré Pamélioration d’un aliment aufl né-
» ceffaire 3 la vie, & que je regarde comme
» ayant beaucoup d'influence fur la fanté,

. Jai ’honneyr déwre, &c. A

Pour peu que 'on veuille faire des effais,
on verra bientér au poids , au volume & 3

-
L
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Pufage, fi ce que nous avangons n’eft- que
vraifemblable; que I'on interroge dailleurs les
manceuvres & les jardiniers des environs de
Paris ,- dont le travail pénible ne fauroit éwure
comparé 2 celul -des habitans des campagnes,
on -apprendra encore que quoiqu’ils paroiffent
avoir beaucoup de pain pour confommer dans
Jeur journcde , cette quantité eft toujours au=
deflous de celle que mangent nos culdvateurs ,
parce que, fous le méme poids, il y a moins
de farine & plus de volume; ils ont cependant,
plus que les manccuvres, des Iégumes & des
fruits qui font-volume ;- d’al vient donc cette
différence, de ce que le pain du manceuvre
remplit & nourrit plus complctemem tandis
que celut des culiivateurs, trop maflif, ne fe
développe pas en tomlité¢ dans 'eftomac.

Que I'on ne croie pas qu'en iafiftant fur le
volume du pain que confomme le manceuvre
ou le jardinier, je prétende infinuer qu’il fau-
droit leur donner du pain mollet dont I'exceflive
Icgcrete eft autant différente du pain de pite-
ferme, que ce dernier difféere du pain mal
fabriqué des cultivateurs ; jai déja dit que
toutes les pardes du grain que Ja mourre
confond & que la bluterie préfente 2 parr,

me {embloient fuites pour aller enfemble; que
| - Giy
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fes farines blanches & Jes farines bifes avofent
des ‘propri¢tés différemes entr'efles, & qu'en
fes mélant # en réfultoit un compofé qu’on
pouvoit appeler la farine de ménage; le pan
d’une pareifle farine feroit, fans contredit, ’a-
Jiment le plus falubre & e plus fubftantiel dont
Phomme du peuple feroit en état de faire ufage:
inais ‘que pourrols - je avancer ici fur les avan-
tages du bon pain de ménage, que n’ait déja
dit d’'une maniére infiniment plus intéreffante
Pineftimable Auteur de I’ Avis au peuple fur fon
premier befoin. -

On affure qud falloit antrefois quatre feders
de bl¢, mefure de Paris, pour Ja fubfiftance
d’'un homme ; mais ’art de moudre s’étant
perfectionné , ces quatre feiiers furent réduits
2 wois ; Ia mouture économique ayant encore
opéré une réduction , deux feters fuffifent au-
jourd’hut pour produire cinq cents trente- fix
Iivres de pain, ce qui nourrit ’homme Ie plus
fort pendant fon année ; d'ott il réfultequ’il y a
plus de moitié de profit, & que 'aliment eft plus
fubftantiel & plus falubre, tandis que dans les
provinces ol {a mouture économique n’eft pas
éablie, & ou.'on ne fuit pas les bons pro-
cédés de boulangerie, il faut peut- éwre encore
trois fetiers & méme plus, en forte que le
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pain Ie plus cher dans fon efpéce qu’il foit
poffible de faite, " eft fe plus mauvais & Ie
moins nourriffant. 3

Quelle épargne pour la borme Ménapére;
fi elle parvenoit a retrer de fon gran, H4
totalité de farme & de pam qu'il eft poffible
d’en avoir! non-feulement elle feroit un profit
confidérable fur Ia denrée de premiére nécefine,
mais elle nourriroit encore fa maifon plus
agréablement; la fanté & ’économie y trouve-
roient également leur compie: un pamn doux &
favoureux eft plus fain qu’nn pain fur, piteux
& collant; un pam volumineux & bien levé,
nourrit davantage qu’un pain ferré & de {on.

Je termineral cet Avis par une réflexion qui
a ¢té peut-eéwre faite avant moi: la défectuo-
fité des moutures & Ja mauvaife fabrication
du pain, renchériffent davantage le prix de
cet aliment, que les années pluvieufes, Ies
dégits de gréle & du vent, les différens
accidens qui font maigrir, noircir, rouiller &
nieller Ies blés pendant jeur végération; c’eft
donc une richeffe réelle & prefque inconnue
dans le royaume, qu'une bonne meunerie &
une bonne boulangerie, puifqu’il feroit poffibié
de ménager un ters environ des grains quon -
y emploie, ‘en revram fe produit-en farine &
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en pein qu'on peut en obtenir; dou s’en-
fuivroit I'abondance dans la circonftance ot
Yon croiroit n’avoir que le néceffaire : formons
des veeux avec les bons citoyens, pour que
ces deux Arts, les plus effentiels & les plus
importans apreés I’ Agriculture,, acquiérent dans
toutes nos provinces, le degré de perfection

A PPARTIS,
DE L’IMPRIMERIE ROYALE.

M. DCCLXXVIL
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