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PREFACE

POUR CETTE N QUVELLE-

DE PUIS l'invention de l'Imprimerie , je ne crois pàs
qu'on ait formé de projet plus grand ni plus, utile que ce..
lui de MESSIEURS DE L'ACADEMIE ROYALE DES SCIENCES.
Donner une idée exade & détaillée - des métiers , décrire
arec nettétéles opérations les' plus difficiles , faire con-
naître avec exaditude les outifs & les unachines •n-Iploiées
pair les. divers attitans , -qui .travaillent pour nos befoins ,
nos commodités ou nos plaifirs , parler un langage intelli-
gible aux , plus ignorans Touffu, la précifion au point qu'un
homme doué:- de quelques - talens puiffe , après une ledure
àttentiveir:exécuterj-lui-inèrtie :les 'procédés de -touS-ldk arts ;
c'était mn ouvrage defiré depuisIong-rems ;mais que l'extrême
difficulté faifait défefpérer de voir paraître.' Les illuftres
Auteurs des .CAYEÉS DES ARTS ET ME'TIERS • ont prévu
les obitacles ils les ont bravé .& le fuccès a .paffé leurs
efpérances: Leur- .entreprife fait uine-•poqûe mémorable
dans 1111,1161re -des *arts elle' Mem notre fléole elle fait
honnenr, à'la France; où l'on a` ofé la former ; elle rendra
chers .à la'pr oftérité la plus reculée, Ies noms des Savans,
qui y ont généreufernen• confacle leurs talens & leurs
travaux.

'ijàrgtià. pentAtre ' à opaques. perfônnes ; que les
defefiptichis des-=Arts	 que Pou aurait
pu: - être ;plus concis	 le Clarté 'de rouVrage:
j'avoue tlfau premier- coup d'oeil cette 'objedion m'a paru
fpécieufe ; mais fi l'on •' fe ràppell& que cet ouvrage doit
inftruire le peuple & la poltérité je ne doute pas que l'on
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PREFACE.

ne'ePtiv-léniè cette— ---inétliétde- .e'taiï fallait
fuivre. Une feule manipulation m'ide ou mal décrite , fuffi-
rait pour dérouter un ouviier qui 0.?erc4e à s'éclairer fur
un travail difficile. Pour des gens qui ne liment pas y
fiappléerpn.. _mot éqpivpque ou mal. d4fini r rend iputile
une longue diflettàtion. E elt vrai que Pon peut 'orriger
l'obfcurité des deibriptions par l'exaélitude des figures ;

ferait impoffible de gaver tçile leq.' procédés des
Arts 416= lgs plus: fimples; les granges les mieux
faites feraient à peu près irmtiles,, fi l'on n'y joignait pas
dbnpes enlicgtions- .

D'Ail.pErpls, cç uyrage ,felemMt deige,
ce. fieclç	 oi les Aftg. co4141_elcerg 4 éte

v aveu tut ig foin qu'ils :méritent. Qu a travaillé pour
les races futures; & fi par ,un concours, d çirceilaances
que l'on peut imaginer , les fciences & les arts éprouvent
Juirtai5 une réVolntiPn P4reilte,:à celle qmk 4 fuivi les beP4X.
jours d'ehenes 4 de Rome, e importera beancoup à nçs
neveux que fou ait été eige & détaillé. Si les anciens,
qui igèrent des autels 'aux inventeurs de quelques arts ,
4-vaient été. plus foigneux d'en confeiver les détails, Ipéca-,
niques ;. s'ils nous avaient I «é la defcriptiou de. ous ceux 
qui éteent. connus 8c: e -xerges de leur rems, /tops nç
rions pas dans l'incertitude og dap$. rignorance-, fur plu-
eeurs de leurs ouvrages; in n'aurait pas vu dags . les terns.
t,éné.breux qui fuivirent les. liAeles de Pésicles & d'Auge
te , les_ métiers les plus n.ceffaires ignorés ou très grof:-.
fiérement exercés.

AIN si nos neveux, avec ces defcriptions, feront en état
4g . profiter de nos, lumières, de juger du terme où -demee.
4.erogt les arts avec nous, leurs . proeès: jurees 4 eux,
een dg, ep qui refit à fair" e pour les porter  & 4egé de.
pfe g,. dent. ils, fort fiecçptibks.



:PREFACE. 	 vif
S lès Arts Mécaniquee avaient été eftlinés: autant

Ibrit eitimables, 	 y . -a long-teme -que tous ,leure procédés
autaieritété décrite. Mais , îl faut en ccinveliii, .-noue avais
trop avili dans nos vains préjugés: ceux qui exercent les
arts : Nous avons dédaigné de nous occuper krietednielit
d'eux & de leurs travaux. Ce font cependant cés ouvrieis
fi ignobles au, jugement . borné de -tant4refrits fi:iperfiCiele;
ce font ces ouVriere trop init-iftemerit inéptifeelejuipoureont
à nos beR)ins, multiplient 	 nfilltAnaniare,s 	 :joniffa .
ces & nos plaîfirs. S'il -eft quelcinee arts ftivotee en
eft un grand nombre. d'autres qui font au jugement de tous
néceffaireS , inepenfilbles triérrie, & qui Méritent par là
toute l'attention des Milofoplies.-

Afn 's par des deriptiones biere faite:9, , les Aitifatis quE
'voudront ire, pOutrônt déformais- , s'inftruire fie leurs ne-
tiers , abréger ou finiplifier lettre manoeuvres ,- en donnattre
les 	 apprendre à- petfediontier leurs ouvrages. - Tout
ks-fecrets dee arts fe dévaeront pour l'Utilité corriniune. Ce
qui fe fat dans un pais poutre.- être imité: pat tout:;:eilLeit
buis & 	 Corrige 	 eft des piatiques qui: méritent
la préférence.- RàpprOchés par leurs &d'oins mutuels , les
hommes qui`"' niéconnaiffent • trop fouvent les liens:- de' lilial
tare , feront: plue intiinément unis par la conununioatiolt
kürs l tires. Rien rie pourra fe perdre déformais e 	cfà
qui aura:été connu.' de nos jours, le fera pour tete
te des, fiéeles.' - 	 ;.- 	 _

ferait• fort- utile fans i dcitite"-- que= chaque" ônefiet-
gnant quelque théorie- à. la pratiqiie ) pût lite: la defcription
de fon art; mais' il l'eft•ericere plus que . tes- Manufaduà
riers- t'oient bien Inftnete'des- pratignes. de- celui qu'ils , font
exercer. D'ordinaire le iiibriquant eft &flingué desJiiiftifaria4
ceux-ci vaillent -pour le cünilitel de: ceini-14 	 agif-
fent , forment,- exécutent ; 	 fait' tràvaillée86 9
end • Souvént le- fabriquant:- contenir , d'Iut - dere qu'i)



mir 	 :R - F
£11.2111t - de edlaiték:;	 vu :point 	 delà - Ae,c.c,4erc,he pas

_Son profit est, enr4i c'en et !
 allez 	 MMe

contribie point 4 -14, perfcetion 	 141 "frealif1tureJe. q11'401. e
ccinnait.. quelquefois nue. comme marchand ,

étudiée comme:praticien,. Que cet homme 	 qui .com-
inuném,ent a_ reçu quelque éducation, s'applique à ccinn4-
,tre les- détails daitnétier-, bielt6tlés-ouwiers 	 -
•és travailleront avec plus d'intelligente 8t ,.	 manufaaurp
fera perfeEtionnée 	 profit de l'Etat. -Il conivien*ftit(kifonP
à tout fabriqUant de ,tire les. ciefcriptions dé' l'art „qui 1,'oc-
,cupe. 	 .

IL ,ell ..cerfain d'ailleurs .que la célérité du ,travail con.:
tribué également à verfei.onner J'ouvrage ÉL à• en clinninies

priX.'teette! céléiite.  dépend fur tout de,la rfultitUde des
-ouvriens.raffernblés , avec ordre., du partage. 4.,ciu'ifi4-iffie
faire entr'eux. des différentes man_ œuvres.
lem.ent. ce qui, fait la •perfedion des mandadures cl?4ngle-
terre- ,L'ouvrage lefiplus 	 palle fuccellivernere payiluine
xnultittude 	 mains; :avant que d'être ,,fmi. -Chaque ; ppe4tior%
occupe un.. 'ouvrier I différent ; _qui en la répétant, 	 c,
apprend_ itlit faire nvqc , autant, de vitefre que d"exa tuder
réfulte çle, là 'que :l'ouvrage fait avec plus ,cf,q,,pronititude
plus :exact ,8c- à meilleur prix,. Si avec cela le goût. Te, per--
fedionne:, par lInfge0..ion, de performes
aient.1R _étudier_ k ;théorie bientôt il _n'y aura rien 4,, defIn'i
rer , on ,parviendra à économifer le teins & la mat14e 7 -;tpu;1
jours pretieufe., .,xie fut-ce , que, par la -,fflantitié.- ;. -0'eft i aima
que l'étude de l'art rendue _facile par de : . bonnes
taons, peut éclairer , . diriger un fabriquagt, qui fans, ces fe , ,
cours, s'çp, tiendrait, peut-être toejours, , aux route 	 t
quoiqu.'ineeaéles. : 

, JE ne, dirai _pas, avec' 	 Ecrivain , célébre que : toee,)perf onne. qui eft en état de recevoir une bonne 6clucatikap;i :

devrait 'apprendre . exercer un art • mécanique.. ;Ce que_
l'on
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fon a regardé comme un paradoxe , pourrait être appuié
de bien des raifons plus folides qu'on ne pente communé-
ment. lylais je ne crains pas de foutenir qu'il di honteux
pour ceux qui ont quelques talens & quelque loifir , d'igno-
rer entiérement la pratique des arts qui s'exercent autour
d'eux , fouvent fous leurs yeux & pour leur ufage. On ap-
prendrait du moins à connaître les _ouvrages_ bien travaillés
on encouragerait l'artifan en vifitant fon attelier ; on ren-
gagerait à estimer fa vocation; quelquefois même on fe met-
trait en état de le diriger.

Poya peu que l'on y réfléchiffe, on fendra que le gen-
re-humain a tiré bien plus d'utilité réelle des arts méchani-
ques que des arts libéraux, que tout le monde étudie dans
la jeuneffe , & que chacun fe pique de connaître lorfqu'il a
reçu une bonne éducation. C'etait l'idée du Chancelier
BACON Les plus grands hommes, d'état ont regardé cette
partie des cormaiffances .humaines & Pinduftrie qui les ap-

,plique, comme ;la fource' des,richeffes d'une nation. Com-
parez en effet le bien qu'ont fait à la: Société tant d'inuti-
les difcoureurs' qui peuplent les vilks , tant de faifeurs de
fyftêmes , tant de fabricateurs d'hypothdes , tant de con-
templateurs oififs , avec les avantages qu'ont procuré aux
peuples policés les inventeurs des,arts ou des, métiers , ceux
qui les ont perfedionnés & Ceux même qui les, exercent ;
vous reconnaîtrez fans peine que la, pratique des „airs , mé-
claniques & de tout ce' qui s'y rapporte , mériterait:plus d'en-
couragemens .& une application plus univerfelle.

CEPENDANit 9 parmi tant de fpéculations inutiles , tant
de recherches fimplement curieufes, , ,perfonne n'a encore en-
trepris - une iliftoire .philofophique ,&,,générale des arts &
métiers, qui ferait une partie effentielle de la, bonne phi-
lofophie. , Perfonne : encore ne s'ell attaché à ralfembler tou-
tes les parties de l'hiltoire naturelle , qui fe rapportent aux
travaux de , pour les éclAirer & les perfedionner.



Un1Taite:Philoftelliique eles:.atts, qui renfermerait ces; dent-
fiattics., frai un : -011Vritge auffi . curieux : qulitérefraut. Un
Phileophe - - qui étudierait riaifioire naturelle en faifant des
expériences relatives :à es divers objets, qui en applique-
rait_ les pratiques: aux. divers 'corps du. règne vegé-
tai: en. minéral, ;travaillerait -ega!lemerit à la. perfedion :de
l'hiftOire 7 naturelle, aux progrès -des arts & à l'utilité du
genreulœrnahii

IL cft une géométrie des arts, dont il n'eft pas
néceffdire que les ouvriers connaiffent la théorie, pourvit

faififfent les conféquences ou les réfeltats. Ainfi
en étudiant la -pratique, un géomêtre ferait r en . état. de :dé--
touvi:les machines les plus:fituples ide corriger les . pro ,-
téaés.ordinaires -& 'crinftruiie les artians. 
▪ - IL 'eh eft de mêmede la Chymie.• Ses opérations ont
fouvent fait découvrir des fecrets, des compofitions , que l'on
ei.emplcdées:.avec fuccès.	 ehymifb2 :devrait, •. pan;
• rendee plus utile; éitidier -auparavant lepratique ides ou-
erierS , Alors , la teinture'., :la:verrerie &duit d'autres -arts ,
liotirraièint re ;perfeetionnés par lés:: traVaux -de la - chyrnie.

ne ferait - pas :màins important que• les Acadéinks
tomnaffent ,du. :même -côté leurs vues & leurs ',recherches,
-.comme l.éries:.redompenfes:&; leurs diftindions.. Bientôt les
;lumières_ dei AcadétniCiens 'fraient- le•:;flatiibeau adj).
-faeis encouragés: L" erce des us avec - Ies autres fcr-
jj :iiienirherit futile. , pour les 7arts. l'Par là de certaines
ventions , des fecrets • offerts par k hafard à .;:de fimples

-Vriers ',qui me les cherchaient pas . , ne ,:péeiraient point avec
-eux; • ;Souvent :un • amanabandonne lin oirmiure,a,vantit-
•-,,feure; pour'.eOir éteerrété :par:un :obitacle. ,- 'q -duri; homme

aurait appiis . `j-à-*airicre..• fOn ferai des expérien.
-ées dé .'-!cbncert: '1.7.Acitainicieln apporterait :des vues & ne1,
-prit -d )md'obfervation, •l'Artifan; -rhabitudià des anoeuvreg.
, ' L'immuxE :riche dewou	 encouraglerait rouvriez
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par dès, -avancesl, ipar les!fraix_des épreuves,, par lu dires` .ion
deS expériences ,,par l'achat . ,!dps - ouvrages. Tout_ concour-

.rait ainfi:.à la' perfedion des arts; &: des métiers , par 'l'at-
tention réunie des perfonnes de différens ordres. -

Ii	 dont évident: que les.. defcriptions des arts con-
.viennent également aux Ouvres ee'auN'Artifans, , apet Fa-
-briquans &	 Pilanufaeturielise,_,taie Philephes & an3ç-Na-
.trualiftes.,-. aux Géontêtres	 a Cbyn es., u perfeles
.riches & .curietees , aux Académiciens 	 defireent -fmoère-
;ment ,le bien riblic , enfin 	 tous les citoyens , qui ont
quelques lumieres & quelque 	 C'eft donc ici -un ou-
..vrage pour tous les ordres -& pinirictous le !états.. : -,i11 . im-
.porte plus- ou, moins à toua :,de lire. & ,d'étudier' -ces,

 & il importe - extrêmement â la •Soeiêté l que ces del;
-criptions fuient l'impies ,.exides'& hies de toute forte de
perfonnes. On ne fautait done rendre cet. ouvrage r.trop
commun , ni prendre trop de foin pour. le mettTe po,r,-.
tée,du plus grand nombre- C'et le but. que,:-jeine fuis, erol'-
poré eh. entreprenant de le ,publier de nouveau,. & j'es

me. flatter. Fclue mon, travail ne fera, pas 'fans quelque fruitp
Une. des grandes difficultés: dans ' la defeiiptim dei arts:,

déft-w langage même des,. Artifans., Chaque art a une mul-
titude de; .termes techniques &. de façons- de. parier,l)agalŒ+

eux âln4ratims-- aux ,,outils,&„:; aux machineS.:empiojéesi
sait	 foriiterrnes!;t abfoliument née'effairep pour s'enite;ndet..dans

leeattelibre &pour décrise manœuvres, „Me t « foui
pas xles.Philêfophes qui ont inventé cette fuguer. Dans

lie: art„ on a -trop' multiplié les termes.;de à 'entre ,-
Onu es a trop changes. ;Chacun aiifen > vocabulaire! iretice4
lier > trop - fo-avent très Iiifféreel etelià 'd'un autre ,, _ijfiult
des de e§ cependant cétnrh Fd , à-toue, ou du: Oint à plu
lieurs. Varier_ les, termes :fans 'nécefEté litelt7ceipafi nttet.r
tre un obitacle aux progrès des connaiffinces mécaniques
On a multiplié les noms. comme les Chinois les. figues.. D=

B z



'PREFKCE.xu
-tontes les- parties de Philloire naturelle - on a. commis. là me

faute - ;- dans la Zoologie '; .-'dans' la Botanique dans l'O-
•iydol©gie. Quant aux—arts,• ça été l'effet du peu con-
cert entre les , artifans. Dans l'hiltoire naturelle, n'en doutons

c'eft l'effet de la vanité. Chacun à voulu impofer
fion' •à obfervait comme s'il était le pre-;

..inierr u(el'eut:'06fervéé. - -De là cette multitude embarrafiân-
,te deiynonimes p'éitt chaque.planfe ,' ou chaque:ferle. Cha-
.énn' itnag;iné-pouvoir -donner. à l'objet un:nom plus Pro,-

.pre ou plus conforme à la nature de-la chofe, qu'il jugeait
-d'après fes idées. C'eft-lefans dciute un des grands °bila-,
- des aux • progrès' 14es fdiences naturelles ; ce. qui, en
â:dégouté plufi tirs loris . efprits.-:Quel.'embarras en effet,
t'eif il paf=- réfuté '.cette (tpolynomie , fatigante & .-de

tous tes détails fuperfius'J? .Dans - les arts , tolites , les pra-
tiques. - analogues :ne pourraientLelles pas être défignées
Dar les -mêmes mots? tes« noms génériques né f. pourraient..

fuffire..pour défi 	 initrurnenS - ou, des muid;
ne différent que ,Par ;qu'elque variété .dans la r.or.:

, Serilivent t'abondance Aes ternes nuit autant-que leur
LeS'illuftres Autehrs DES. CAYÈRS DES - ARTS ET

.111.ETIERs', 'feintant cette difficulté, ont ajouté à leurs defcripà
tions . dès vocabulaires ; mais n'auraient-ils pasi pu les réduis
reJ &	 ,abréger - ; ,,- en les. ;ramenant autant qu?il
pdfible , aux , termes génériques ? .PeutAtie fe propofenWlà
de le faire , lorfqu'ils auront' achevé leur grand ttvelieJtiS'ib
ne le font pas , y aurait-il , de la témérité à lé; t'enter.; -en
fuivant' certaines règles fixes que je ne détaillerai 'pas
Une .brotette ; par exemple, -une auge , une pelle , des te

un marteau , n'atiraient point «dû. changer': de norif
dans les 'différens arts , quoique la forine de' ces initrtunenSi
varie un peu.' En un mot,. la relfemblance des ufages, pour
lés outils & les circonitances, l'identité des' manoeuvres
auraient d faire conferver les mêmes dénominatiéns.,
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vaut la - même règle, les machines 'impies auraient eu leur
noin , & quoique dive.rfernent compofées , leur dénomination
aurait pû conferver de l'analogie avec les noms primitifs.

Si l'on avait bien faifi cette idée , la nomenclature au-
rait .pû être uniforme. La defcription des arts & des mé-
tiers aurait demandé moins de mots , & il aurait été plus fa-
cile d'en faifir les divers expofés. j'ofe donc inviter les Sa-
vans de Paris à entreprendre de perfeétionner à cet égard
leur langue , qui deviendra peu-à-peu la langue commune
de l'Europe: perfonne ne peut mieux qu'eux y réuffir.

S'IL eft important que les defcriptions des arts (oient
Jus d'un 'grand nombre de perfonnes , c'eft rendre un fer-

• Vice bien effentiel au Public , que de les répandre, autant
qu'il • eft poffible , en mettant ce grand ouvrage à la ,portée
de tous les leCteurs. C'eft répondre aux vues généreufes
des auteurs que de, rendre cette production plus connue &
plus, facile à acquérir.

L'EbiTioN de Paris eft faite avec une magnificence , je
dirais Même 'avec un luxe inutile , s'il n'y avait pas toûjours
des gens riches .& des bibliothéques capables de payer cher
un livre fuperbement imptirné. Mais cette Edition •trop
couteufe, empéche que l'ouvrage ne foit affez répandu.

-D'AILLEURS le format in-folio eft incommode pour -la
IeCture. Je donne. cette Edition in-4to , format plus aifé à
manier. Les planches réduites à cette grandeur, auront l'é-
tendue nécelfaire pour être diftindes. Comme dans chaque
planche il y a toûjours plufieurs figures, celles qui n'ont
pas pu être réduites fans perdre quelque choie de leur net-
teté, ont été laiffées dans la même grandeur; mais dans ce
cas, on a tranfporté ailleurs les autres 'figures de la même plan-
che. On a établi par tout des échelles exactes. Les gravures
font de la main d'un artifte célèbre. Les Editeurs ne rempli-,
nient' pas leurs vues , s'ils négligeaient la moindre précau-
tion: Et comme Typographes, & furtout .comme gens . de
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`LettteS, il reugiiiient fi l'on: polit letir reprochfir :

facrifié	 pnblique afin de• s'épargner "r 	 eux-
mêmes quelque dépenfe oi quelque travail. •

-DANS PEdition de Paris, à la fin 'de plufieuis arts dé-.
crits, on a ajouté après l'impreffion , des apprendice . , -des
fupplérnens , des additions, des corrections, des nates. Toit
cela a été inféré dans le corps de l'ouvrage, ou dans 4es
notes au bas des pages , chaque chofe à la plat r.qeile
appartient. Tout ce qui a pû être réduit _oi gémi, 'fauk
rien faire perdre à la clarté des defcriptions, j'ai- eûi fan 'de
le rapprocher ou de le réduire.
• IL y a pour quelques arts, des pratiques & des - préCati6.'
tions liftées- en certains païs & que Pou ne tonnait put.
être pas, ou du moins qu'eu ne fuit pas. _en jg
les ai indiquées dans mes notes. j'ai ireferé en Tarticu4
lier tout ce que MM. » jusTr- & SclikaBilk
ont ajouté à la Traduaron Allemande de cet ouvrage;
On • fait que 'ces favans , kjui'ont,fi bi0111. Mérité de Pu..
blic & des Lettres fiar plufieurs ouvrages connus-, Tonteliià
trés dans des détails très curiemi & très importais. .11 fel*
Facile de -voir combien cette Edition eft‘fivérieure par cet!
droit à celle de Paris. Afin de, ne pas confondre mon- tra-
vail avec celui d'autrui , j'ai indiqué par des chiffres les
notes ajoutées; celles des premiers auteurs-fent ' marqu'é..ei
par des lettres de l'alphabet.

LES Sa-vans de Paris ont déja fort bien développé phi-i
lieurs des arts connus & pratiqués en France. Il en eit
d'autres, qui ont été bien décrits par des Auteurs étran-'
g-ers , en Allemand , en Italien, en Anglais. Si les hommes'
célèbres qui travaillent à ce grand recueil , ne 'donnent pas
ces mêmes arts dans leur colleCtion , je les joindrai à cel-
le‘ci , en traduifant ces ouvrages, dont la réputation eft con-.-
nue. S'ils font trop étendus ou diffus, je les abrégerai. je'
m'éforcerai ainfi de rendre cette Edition univerfellementutile..



PREFACE. xv
EMIN fans prétendre donner de fuite tous les arts, qui

ont entr'eux quelque rapport, j'ai rapproché dans les mêmes
volumes ceux que j'ai crû, propres à s'éclaircir mutuelle-
ment. Les volumes font arrangés de manière , que chaque
Artifté pourra acheter féparément la defeription des arts
qu'il délire de connaître.

TEL di le plan général que j'ai fuivi dans mon tra-
vail. je n'àurai pas mal emploïé mon Lems, i je réuffis à
ajoûter quelque degré de perfeaion & d'exaditude à un ou-
vrage qui mérite d'être &flingué pour fon utilité. je ne né-
gligerai rien pour atteindre ce but je prie toutes les

leurs
éclairées fur ces matières, de me communiquer

leurs idées & leurs inftruchons. Animé du defir d'être utile,
& fichant aprécier mes talens & mes forces , je profiterai
'avec ieconnaiffance des lumières qui me feront fournies, &
je me ferai un mérite de cette docilité.



AVERTISSEMENT. -

DE. L'ACADEMIE DES SCIENCES DE PARIS.

LOÛVRAGE que nous preentons au Public , eft le fruit d'un
travail commencé depuis long-terras par ?Académie Royale des &leu-
' ces. Cette Compagnie était à peine formée qu'elle conçut le pro-
jet d'examiner fg de décrire fucceifivement toutes les opérations
'des Arts méchaniques, perfuar-éi e que cette entreprife pouvait e'ga-
-16eent contribuer a leur progrès & à celui des Sciences.

Si LES ARTS nés dans robfcurité , el lentement avancés de
'• fiècle en fiècle par les t2tonnemens de rindterie , ont précédé de

beaucoup rétabliffement des Compagnies favantes; ,on ne peut s'em-
pécher de reconna2tre qu'ils ont fait des progrès rapides dans les
terras, ee dans les Etats as les Sciences ont été cultivées avec

-plus de fisccès. On en fera bientôt convaincu fi Pen veut com-
parer l'état préfent de l'Horlogerie , de l'Artillerie , des Arts qui
concernent la Navigation , de ceux qui fournirent  les Infirumens
de Géométrie, d'Optique, d'Afironomie , de Chirurgie, enfin de
plufieurs autres Arts relatifs aux travaux ordinaires des Acadé-
mies , à l'état ai ces m'ému Arts étaient, il y a cent ans; os y
verra des di éreces immenfes qui ne font point dises au haurd,1
mais auxefforts que l'on a faits depuis cette époque pour perfec-
tionner la Géométrie, la Méchanique , la Cbytnie , 1' Optique 7

l'Anatomie -, &c.
NE DOIT-ON PAS attendre de nouveaux degrés de perfec-

tion dans les Arts , lorfque des Savans exercés fur les deirentes
parties de la PhSique fe donneront la peine d'étudier & de de(-
-velopper les opérations fouvent ingénieufes que l'Artyie exécute
dans fon attelier; lorfqu'ils verront par eux-m'émes les befoins de
l'Art, les. bornes ai il s'arrete , les difficultés qui Tempkbent d'al-
ler plus loin , les ftcours qu'on peut faire per d'un Art dans un

autre ,
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autre, ê que l'Ouvrier eiïrarenient portée'' 	 castrartre. Le
Géoinetre le' Méchanicién k Cbinifle •denneront '.des''k)ues• -14
l'Art e: intelligent -pour . fitrmonter •iesebliacles n'i.ip.bint ofi
franchir.. Ils" le mettront :fisr' la voie polir inventer 'der nOtiVeau-
tés'utiles ; en mem teins ils apprendront' de lui qUelles' font les
parties clé la théorie auxquelles il faudrait s'appliquer davantage
polir éclairer la pratique pour ajiujettir des' règles sûres,
srza nombre dopérations "déliCatei qui dépendent' de la ji.illeffe • du

, ou -d'un torr 'dé 	 eg dont la - réugite n'eft que
trop fou-vent incertaine. -	'

C'EsT dans cette vue que l'Académie • dès SCiénces dirigeant
tbhjours fes , travaux vers les-chees utiles• , avait infpiré aux
Membres qui la-cOmpofeitt*W -:. der dé: Concourir, à la defcription
des 'Arts." Depuis -lé 'coMmeneireeni de • Ce 'ferle, elle - n"ci -Paa ceP
de ,renibler des "matériaitX pour ',y' _parvenir ; mais • l'objet
immenfe , F3 ne _peut etre rempli que par la frite des tans: Feu

-	 deSécsu. niur avait' été Chargé' de recueillir un allez grand
nombre de. 'Mémoires-r défia faits par plufieurs "ti - adémiciens aire
que": d' 	 en»oyés • eé.i, :«éreees - Provinces de la .France .,
files,. paye: éteangers•  Lés '.1nétnairee . .fiir lés Arts fe font mülti=

:grand nombre d'atteliers , ,dopérations 5 de mach'ines;
e.	 , ont' été- dejfinés & gravés- fous - un 'ne

me format :;. , teff l'Académie poffe'cle- 	 prigint As de deux cens.
planches , ' fervent à letir defcription L' Ouvrage ferait plus aven,
tué	 ceaux	 trouvaiênt -p4 étiirés;

Isfir il i relié encore - allé%. de matérianx pour
incefrarinnent - lei ilefcrieions ‘complettes• .krun .  grand nom-

bre d'Art'S'.;" ces matériauet. t• été difiribués en 175-5J , aux 4ca
démiciens , dont les études fe font portées. principalementdu côté
de..1a , Jiéchknique F3 dé .Phyfique. - - En fe chargeant --d'ache-
-ver les- deffi,iptions • déja-commencées -; F dr.ajouter t celles - qui
Q^tt .été:filies . cdminenc ment de • ce fiécle - lei nouvelles prati=
qu'es', lei. nouveaux procédés "qui ont - ' été' inventés 'depuis. , €99 qui•
fot - à .Prrent - -tee' fe feront  un. devoir de rendre:_en

C
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ça, ek,tota ceux qui les auront précédés ou fécondés dans ce ira;
viril, -en filif.7ant honneur 4, Oaflile d'eux des Ouvrages qu'il au-
rif#, fitenis: ils profiteront avec reconnaiffance des mémoires qui
pourront 2tre envoyés déformais. à l'Académie concernant la del-
ription ou la. perfeflion des Arts. Elle nota autorité ;Anie à .

déclarer de A Part que fou intention eft de publier fota les
nennide leurs. Auteurs, .€9 d'inférer en tout ou. en partie dans
la. coder` ion qu'elle prépare les oùvrages bien faits en ce gen.:
re qui lui feront prigéntés , foin par d'habiles Artifles , fois  par
des Savans étrangers , après qu'ils auront été examinés €99 ap-
prouvés dans la forme ordinaire ; aise qu'elle a déja publié en
différens teins , des recueils de Differtatione Mathématiques €99

Phyfiques folanifes à fou jugement : par .cles Savans étrangers 014
regnicolee, lorfqu'elle a .trouvé dans leurs ouvrages des , obferva-
tiOns ee . des recherches capables de contribuer à l'avancement
des. Sciences.

L'ACADE'MIE ayant excité, par cette efpéce d'adoption;
l'émulation de ceux qui cultivent les Sciences fans appartenir à
aucun- Corps Académique; elle a lieu d'efpérer que les. Citoyens
perrés dans la commence des Arts,. el les Artees & premier
ordre, s'emprefferont de concourir à la perfedion des monument
qu'elle veut ériger à rindufirie humaine : la carrière efl trop vele
pour ne pas l'ouvrir à tata ceux qui font en état de s'y difiitz,.
guer & l'on ne peut employer es la fois trop de mains habiles
pour accélérer l'exécution d'une entreprife qui . peut :etre utile 4
notre fie'cle , plus encore à ceux qui le fuivront ; c'efi ipar-
gner

.

 la poflérite beaucoup de teins €91) de :peine , fi les Arts
avaient encore à fubir de ,ces grandes révolutions qui les ont au-
trefois prefque anéantis.

IL SERAIT à foubaiter fans doute qu'on pût dès-à-préfent
réunir , fois en un feul, fois en plufieurs volumes les Arts qui
ont entr'eux des relations prochaines , par exemple tous les
Arts qui façonnent le fer, ceux qui travaillent l'or & l'argent ;
feux qui trament des _tem de touteefpèce mais comme il ferait
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très-difficile de faire achever en meule teins les defcriptions pro-
pres former des volumes complets & Enivra , avec les encha2-
nenzens néceffaires, l'Académie, pour ne point mettre de nouveaux
obflacles à la publication d'un Ouvrage long-teins attendu , fe
borne , quant a préfent , donner les defcriptions des Arts par
cahiers féparés, dont chacun contiendra le tableau complet d'un
Art avec tous les détails néceffaires , répréfentés dans des plan-
ches gravées avec foin.

EN LES PUBLIANT aie féparément , on ménage aux Ar-
tilles la facilité de fi p9curer à peu de fraix les Traités dei
Arts qu'ils exercent ou zise ceux qu'ils voudraient connetre,
fans étre obligés d'en acheté). en mime teins_ d'autres qui leur fe-
raient moins nécepires ; c'e un moyen de les répandre davanta-
ge, fur-tout dans cette cla e de Citoyens utiles auxquels ils font
principalement deflinés.

LORSQUE l'Ouvrage fera fu farnment avancé, pour que
l'on puilTe penfer à en former des tate	 fe fe9 ceux qui feront pro-
curés les cahiers précédemment dribués, pourront, en rangeant
les différent Arts filon l'enchaenement qu'ils ont entr'eux, former
des Volumes, ois ils feront motets de choifir l'ordre qui leur pa-
raitra le plus convenable.
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LA MEUNERIE»
Par le MALOUIN.
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egelree:

•. L ,ES • kit T s les- plus ordinaires & Même` les -plus riéceffitires
Mont fouvent ceux que l'on connaît le moins , parce qu'on

..* . _ . a..cOMMencé à les , voir & à .en -der dans Un âge , où l'on
n'et , pas, encore capable, de réflexion .ni de connaiffance. L'habitude de
les voir & de s'en fervir - y rend; pour ainfi dire, .infer,ifible; - . on -nty
fait. pas l'attention. qu'on, prête- . ordinairement aux . chofes raigs ou nou-
velles; d'ailleurs l'agréable l'emporte'-prefere toûjours fur Futile ,, où,
en diftrait. .	 .

‘ .-I Si l'Art . dee - faire le pain. excite moins la curiofité , parce que . c'eft
une . chefe ,.comniune .&.fimple , il intérelre plus l'humanité par la né-
ceffité - dont • il eft , fur-tout pour cette partie des hommes;' qui - eit
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la plus nombreufe , (le .penple ) dont il -fait la principale nourritu.;_
re (:a)•

B. EN ;de meilleur conitamment que le pain ; il fait partie de tous
les repas , même :de ceux des riches, & fouirent il eft le feul aliment
des pauvres ( b`).

12iPITHETEe bon, eft fpe'cialement & proverbialement - donné au pain.
Les peuples ont •-of/jours été fort finales à l'avantage d'en avoir, & plue
fenfibles encore au malheur d'en manquer. Ils ont montré dans tous les tems
une reconnalifance extraordinaire à ceux qui leur en ont procuré dans
leur befoin (c); cerf un moyen dont plufieurs grands -performages,
fur-tout- parmi les Romains , fe font fervi pour capter la bienveuillance
du peuple, comme ils donnaient des fpeétacles pour gagner lé refte des
citoyens : dans ces teins où. tes minéraux d'armées ornaient de leurs
lauriers les charrues qu'ils 'donduifaient de leurs mains triomphantes (À).

DANS tous les tems on a employé le pain pour les cérémonies di-
vines , & l'on offrait à Dieu en prémices de la fleur de farine. Il n'y
avait rien. de plus religieux dans les chofes facrées , que l'union des
époux , qui fe faifait en mangeant enfemble du pain eii cérémonie;
& les nouvelles mariées portaient devant elles un gâteau le jour de
leurs nôces (e).

TOUT le monde convient que les végétaux fourniffent les alimens
les plus naturels, & l'on fait que les farineux l'emportent pour cela
fur les autres végétaux : ils font -le prinCipal objet de l'agricul-
sure.

(a) Ce qui prouve bien que le pain
et une nourriture plus néceffaire que tou-
tes les autres , même confidérées enfem-
ble , c'eft que la famine ne fe dit propre-
ment que du manque de pain : il ne peut
y avoir famine là on.ron ne manque pas
de grains ;	 eft venu le proverbe:
Crier famine fur un tas de bled.

(b) Le nom Lekerrz , que les Hébreux
donnent au pain, fignifie toute nourriture,
tomme qui dirait nourriture par excellen-
ce. Cickniut penfait de même, Orat.
pro Cluentioil faifait venir le mot ranis
du Grec noie., tout ; c'eft-à-dire , tenant
lieu de tout pour la nourriture;
vement te pain avec l'eau pourrait tenir
lieu. de tout aliment .

'
	 cette fa

con de parler : 'avoir du pain affuré , pour
Aire qu'en ale nourriture, la vie affurée :

gagner fon pain , c'eft parmi le peuple ga-
gner fa vie; ainfi vie' & pain font en ce
fers , termes fynonymes.

(c) . Atque duar tandun Ter- anxiteri
optat ,

Panent & Circenfèr
s. Io.

(d) Ipforum tunc ImPeratorunr manu ro-
lehanturagri ,gaudenteterni vomere lau,
reato,	 rriumphali aratore. 'PLINE -
Lb. XVIII, cap.

Les Romains, au rapport de PiiiNE
honoraient la gloire même d'un nom qui
était pris de celui des grains dont •on fait
le pain : Gloriam ipfam &terris honore,
adoreatn appeliez«. Ibidem.

(e)	 religiofius eonjearrea.
fiords vinculo	 ncroteque nuptor file)
reuncpreferebant. Ibidem.
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LE pain elt l'aliment qui en, général elt le plus fain, & conte
le moins. Un des principaux foins du Gouvernement d'une Nation,
.c'eft que les vivres ne lui manquent point; or comme les vivres les plus
néceflàires font les: farineux, les grains. font le principal fujet de l'atten-
tion des Miniftres , fur - tout en France , où l'on mange beaucoup. plus
de pain qu'ailleurs. Et dans les pays où l'on fait moins ufage du pain
que dans ce Royaume, on fe nourrit plus de farines en bouillies & en.
pâtes; ou bien. on y mange. plus de légumes.

MA I s , dira- t- on , il efl des pays habités, où l'on ne fait pas de
pain ; & il eft des contrées de la, terre , comme chez les Lapons-1%1:e
covites , où les hommes vivent de poiifons fecs, & d'écorces crarbres.?

IL elt vrai , mais il faut obferver "que dans les pays où l'on. ne fait
pas de pain , les autres alimens farineux, comme le ris , les pommes de
terre., & en Amérique, la farine que l'on tire de la racine, nommée
par Linneus ) Jatropha Manihot , avec laquelle on fait le pain de caffave ,
&ç. en tiennent lieu. On peut ajoûter à cette raifon, que fi dans
quelque contrée malheureufe de la terre les hommes vivent de poilons
fecs & d'écorces d'arbres , c'eft que l'intempérie du climat & la stérilité
du fol les privent de grains, & qu'ils vivent aine miférablement; aufli
font-ils petits & en petit nombre , de forte qu'on peut dire que ceux
qui fe paffent de farineux, font la moindre' & la plus chétive portion des
hommes.

CE qui montre encore que le pain cil une nourriture générale-
ment propre à la vie des hommes , c'eft qu'il entre dans le régime des
.choies prifes pour toute nourriture , comme dans celui du lait pris
ginfi.

L n'eft point d'aliment dont on ufe auili continuellement que du.
pain, fans s'en laffer, parce qu'il elt la nourriture la plus naturelle, &
qu'il n'y en a point qui-convienne autant en général à tous. les tempéra-
Mens. On fait que Je dégoût elt un ligne de mau.vaife fauté, que
le dégoût pour le pain elt le plus facheux de tous les dégoûts, & qu'au
contraire le goût pour le pain eit le Ligne le moins équivoque- d'une
heureufe convalefcence,
• CET aliment étant celui dont on ufe le plus communément , con-
tribue le plus à donner une bonne fanté û on le prend bien condition-

(t) Spec. pantar. p. zi.zg. Ed. no-
viir.Linneus decrit danslune differtationtou-
tes les plantes , avec lesquelles on peut
faire du pain & qui en tiennent lien
partis Dieeteticus Tom. Tr. amoenit. Voyez
avili re.,_aumoire •dç . M. Manetti publié

à Florence en 176ç , dont nous donnons
la tradudtion à ta fin de ce volume. On
peut encore confuiter la differtation inau-
gurale de M. Scheuchzer dé Alimentir
firrinaceir prononcée à Leiden en 1760.
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& fx l'on en. mange d'ex pour _corriger la qualité , naturellement • plus
corruptible des viandes.-	 •	 •	 . .

LE pain eft au contraire, plus qu'on.'ne- le- croit, la - Calife dé béat>
cOup. de.maladiee, fur -, tout .de celles. de reftomac, fi l'on ii'ufe pas de
la. forte.: de pain qui..convient, ou. IL Pon en mange. trop , )..

O N peut dire que le pain eft après Pair,. la caufe la' plus ordinaire
des. maladies. épidémiques lorfqu'il eft d'une mauvaife qualité, .toit' parce
qu'il a été mal préparé , ,oit qu'il . ait été fait de farines gâtées, ou' avec
de. inauvaife:eau „fejt parée que les grains ont été employés. nouveaux ou ,

. trop vieux ,,.ou. remplis d'infectes, ou . mêlés-eivraie,- ou lorfque ces graihs
ont eu: trop d'humidité... On .fait qu'après .les années pluvienfes , -le mur-
vais pain , fur - tout celui .de. feigle (2) me= des maladies de-Corrup--

, comme le fcorbut & une efpèce de gangrène féche. • , 	 •
O N. prépare de- diverfes façons , les grains pour fervir denourriture;

mais de toutes: les préparations.. la plus -ordinaire,. & fans contredit :At
plus parfaite,. eft celle du pain: la fermentation .& la cuiff'on par lof=
quelles on le. prépare, donnent une •grande perfeétion aux.. farineux

• ';'	 là. É.
• ..	 • •	 .

(f) • On dit communément que de tou-
tes les indigeftions , la plus mauvaife eit
celle du pain : Omnierepletio macla , pains
autem peina ; ce qu'on répéte comme
un aphorifme , fans que perfonne puiffe
dire de quel'« auteur font tirées ces_ paro-
les. Réellement. elles ne fe trouvent dans
'aucun •krivain , ni - Grec ; ni - Latin , ni
Français. Cependant ayant à traiter du
pain, & étant Médecin, je:me fuis cru
obligé de me mettre en état d'affurer que
cet axiome n'elt dans aucun auteur , ou de,
découvrit & d'indiquer quel en , eft Fau-
teur. J'ai trorivé après bien dés recherches ,
que cela ne femble pas mériter, que ce
qui a. donné lieu à cette- efpèce • de fen-
tence• , c'eft que l'Arabe Abualj n ibn - tfina ,
connu fous le nom d'Avicennes , dit, à la .

fin de l'article 3 , liv. r , doétrine a.,
chap. 7 , intitulé Précautions fur les ali--
mens dont on a coutume de faire ufage :
A l'égard dés aliment obfiruaifir .& atté:

ratifr , logea sûr que findigeflion dit Vain
eJl extremement dangereufe ; il n'en efi pal
de méme de celle, de la viande ni dér
ires• alimens dont' nous venons dé traiter

clims ce chapitre , qui' doit Vous. ferVir -
de régie pour l'ufage de' vos différente -
nourritures , E.; fur - tout de celle- dont •:
vous avez des exemples ici. -

(2) Pax tout où l'on cift ,accoutumé
manger 'du pain de_reigle , comme en AL-
lemagne , on n'a rien à craindre de , ferai-
blablc.	 'que l'en reit'clans les annéeü 	 -
pluvieufes n'eft pas de fi bon goût , maig,
il n'eft pas malfiiirant. Il Weil Point le- -
vé , & fi l'on cherche :à. r remèdes :en
augmentant. la quantité de, levain &
travaillant davantagp	 en ne réuffit
pas à- lui

.

 denner la faveur ,qu'il a.
rellement. C'eft' du ' ergoté4"Sc
n'y en a peint datis le, ftorrieni,' 'ré2
fuite la gangrène • réelle.. La , quantité :deo
mauvaifes graines qui fe trouve dans les
grains lorfqn'ils ont- cru ,dans des c4amik
mal cultivés, eft la caufe de quelques au-
tres maladies ;, mais eelt toute autre ,cho-
ffeque ce que Fautent dit: ici: M.: .de Sag.
vages ,décrit. la ,. gangrène. 'réelle., Nolde..
difethod. T. III. _ F. II. p. ;46. Cette
Maladie eft inconnue. en. Allemagne:
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la digeftion & .pOur le goût: que de différence du bled entier & crud,
à du pain levé & cuit!

LE pain ell un farineux allié avec de l'eau & de Pair par le feu,
en forme féche & commode. C'eft une produélion de l'art d'autant
plus belle, qu'elle eft plus fimple; & quoiqu'elle paraiire bien facile, elle
'demande cependant bien des travaux ditférens & beaucoup d'intelligence
pour la perfectionner ; c'efl- pourquoi on n'a pas ft dans tous les tems
faire du pain, & on ne le fait pas encore par-tout: il eft de vaftes con-
trées -.dans & dans l'autre continent, où Pufage du pain cil inconnu,
quoiqu'il y ait dans la plûpart de ces pays, des grains propres à en
taire.

O N ne doit pas prétendre découvrir le teins où l'on a commencé à
ufer de pain pour la première fois: en général , les commencemens des
chofes, comme leurs califes font ce qu'il y a de plus difficile à -connaî-
tre: fouvent par les efforts qu'on fait pour remonter à leur origine, on
arrive à prendre dans l'éloignement des teins, pour le commencement de
ces chofes, ce qui n'eft que le ternie où aboutiffent nos lumières; nous
n'avons rien que de fabuleux au - deffus de trois mille ans ; & même au-
deffus •de deux mille , prefque tout eft incertain; il n'eft de connaiirances
humaines dont on puiffe être fûr, que celles qui datent depuis deux mille

tt .n.tt périt & tout fe reproduit fuccefftvement ; les arts fleurirent
'dans un pays ,- comme en Egypte, dégénérèrent enfuite & s'y perdirent
enfin,- pendant qu'ils prenaient naFance, & qu'ils faifaient des progrès
dans un autre, - comme dans la Grèce.

DELA vient fouvent la di Térence des fentimens fur l'origine des
connaifinces humaines, parce que les uns la confidérent dans un pays ,
& les mitres la voient dans un autre , croyant tous que cette origine eft
1?. même & unique pour tout l'univers.

- envirage dans tous les teins & chez toutes les nations les,
cominencemens & les progrès des fciences & des arts , on voit à la vérité
que la marche de l'efprit humain a en général été par - tout la même, à
quelques différences près, qui ont dépendu des teins , des climats & d'au-
tres circonftances.

DANS chaque paya on a cherché , on a découvert , on a tâché d'é.
mblir &, avec le teins, de perfeâionner les arts. On aurait pu les trou-
Ver. plus prônitement chez les nations qui en étaient en poffeffion aupa-
ravant; mais il eût fallu pour cela, que les hommes fe fuirent autant
occupés du commerce des cônnailfances utiles, qu'ils ont toujours été
portés à fe faire la guerre.

Si les peuples chez qui anciennement les arts & les métiers ont été
perfeétiomiés, en avaient donné la defcription, comme, ils fe font appli.

Tome I.	 D
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qués à donner celles de leurs .batailles , on les aurait tous confervés ;
-toutes les Nations en auraient profité , - & leurs progrès auraient .été plus
grands & plus promts; . ee qui montre l'avantage qu'on -doit. attendre &
fait en même teins l'éloge de rentreprife qu'a fait l'Académie ; de . donner
la defcription des, arts & des métiers.

LE s commenceniens Sr les progrès de l'art de faire le pain ; furent.
à.- peu - près les mêmes chez les Egyptiens & chez. les Hébreux, qu'ils fu-
rent .enfuite chez les Arabes & chez les Grecs., & depuis chez Ifs Ro-
mains ( ), toutes ces nations commencèrent, chacune dans leur .tems ,
par manger les, grains cruds & en bouillie; elles ne fûrent en faire du pain
que les unes. après les autres , dans le même ordre de toms , qüe ces di,
verres nations fe font fuccédées dans la poffeffion des fciences & des arts;
les. Egyptiens rayaient faire du pain lorfque.les Grecs ne rayaient encore
que préparer des gruaux & des farines; &. dans le teins . que les Grecs fu-
rent parvenus à convertir les farines en pain , les Romains les .man-
geaient encore en bouillie.

E i un mot, : l'art de faire le pain était dans fa perfedtion. en Egyp-
te lorfqu'il ne faifait que naître en Grèce; & dans ce même tems il était
tont- à- fait inconnu aux Latins , qui apprirent de même à le faire, &
dans la fuite le firent parfaitement bien.

L'.AIKT du Boulanger a fuivi le fort de tous les autres arts.: il s' .ef-t
établi chez tous les peuples policés: niais il n'eft venu que lentement'.&
par dégrés dans chaque pays; & fl eft encore actuellement ignoré des na,
tions chez lelquelles les autres arts ne font point cultivés.

S u i V A N T l'hiffoire des tems les plus reculés dont nous ayons la
connaiffance , cet art de convertir le grain en farine & de changer la.. faim
ne en pain , a paffé avec la plûpart des autres connaiirances humaines:
des climats chauds dans les climats tempérés. .

N a perdu depuis , ,datis prefque tout l'Orient, cet art utile de
faire du pain, comme on y a -perdu toutes lés fciences qui y fleurie.
iirient .autrefois: les arts s'aident mutuellement, & la chiite des uns fait
corruminé.ment la décadence de5,autres : la guerre eft la caufe la plus or-
dinaire de la perte de tous , en portant le défordre , l'ignorance et,
barbarie dans les pays où étaient, la police , les fciences les arts.

L'USAGE du pain eft aujourd'hui plus connu en Europe que dans
les autres parties du (g) monde, comme les fciences & les arts y font

) Voyez Ies differtations' de M. le
Préf. Ileyne. Origines panificii frugurn-
que inventarrun initia. 1767 fe 1768.
Cet ouvrage 'mérite d'être 'cité ecLrecom-
mandé.

(g) 11 y a divers endroits de I'Afie
l'on mange trés-peti de pain ;à caufe de
l'abondance de ris qui s'y, trouve , fus-
tout le long de la mer Carpienne. Il y
a aie difette de bled en àfie Sur
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aâùellement plus cultivés ; & même dans quelques contrées de l'Europe
où les arts ne font point encore connus, ravoir dans une partie du Nord,
on ne fait pas faire du pain , on y fait feulement convertir les grains:
en farine qu'on mange - délayée dans de. l'eau, Buvent même fans la fai-
re cuire. C'eft ainfi qu'on en ufe dans la plus grande partie dé la
Buffle & dans la Tartarie Chinôife.

L E premier ufage que les hommes errans fans fociété dans les cam-
pagnes , fur les montagnes & dans 'les forêts ont fait des grains, ç'à été
de les manger' comme le gland, les chataignes, les faines & les noix,
cruds & entiers..

ENSUITE ils rôtirent les épis des grains tout verds en les par-
fant par le feu , avant que de les manger; il y en a qui encore aujour-
d'hui aiment à manger ainfi le bled de Turquie.

P 11'I s ils fe fervirent de grains mûrs; ils en firent des 'farines
qu'ils mangèrent à l'eau fans les faire cuire. Ils ne tardèrent pas .à fe
fervir de lait au lieu d'eau pour détremper la farine, & ils les firent
cuire. Dans la fuite. on en a fait des pâtes , & de . Plage de la pâte
on a pan à celui du pain. -

LE s Romains fe nourrirent 'd'abord avec les  grains amollis 'feule-
ment par la euiffon, comme l'on mange encore aujourd'hui le .ris & l'or-
ge mondé. Dans la fuite , ils imaginèrent de les brûler comme on brûle le
eaffé en Aile, où l'on le brûle beaucoup moins qu'en France.

CET TE préparation qu'ils donnaient aux grains avant que de les
faire cuire pour les manger parut fi effentielle à la confervation & à la
bonté du .grain, & elle fut d'un ufage fi . général, que Numa (k), le
fécond des Rois de Rome, qui' faifait une affaire de religion de tout ce qui
contribuait au .bonhenr. des hommes , inifitua une fête pour célébrer en
Février cette • torréfaetion des grains; ce fut 715 ans avant Ffus-Chrift,
38. ans après hi fondation de Rome..

RoMains' ne fe bornèrent pas long - .teins à cette préparation;
■

te 'de l'Océan. il n'y • a - point de bled
proche la ligne; if 'y vient en herbe ,
point en épis.

Il femble que le ris eft plus recher_
ché & plus falutaire dans les pays chauds:
il • eft plus difficile à digérer . & moins
nourriffant que le frènent. -

ll y a de grands pays en Afrique &
ailleurs où les bommes ne vivent que de
millet , d'autres de ris , & d'autres con me
en Amérique, de CafZave.

(h) Numa inflituit Deos fruge cale
re & molâ falrâ fupplicare , atque
(ut, autor eft Hemina) far . torrere',
quoniam tofium falubrius effet. Id uno
modo coecuturn fiatuendo non effe pu-
rum ad rem divinam nift toflum. Ir
fornicalia inflituit fouis torrendi fcrias ,
& (*lue religiofas agrorum. YLIN. L

• xviii: C. II.
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ils ne tardèrent pas à fe mettre dans Pufage de piler dans des mortiers
les grains ainfi rôtis , pour en. faire des gruaux & des farines qu'ils de.
layaient , & qu'ils faifaient cuire en. bouillie.

L' u s A.G E des bouillies fut fi général . à Romé , & cette façon de fe
nourrir y dura fi long-tems , que les Romains furent nominés par les au-
tres nations, Mangeurs de bouillie ( H). Ce peuple fameux fut long-
tems fans connaître Pufiige du pain; il ne cultivait point alors les arts ,
mais feulement fes terres : il avait continuellement la guerre ," mais il
était encore fans luxe.

C E ne fut qu'à la fin du qiiatriéme fiécle de la fondation de . Rome,
environ 400 ans avant Jéfus - Chrift , que les. habitans dé cette fameùfe
ville tirèrent des farines autrement apprêtées qu'en bouillies, pour leur
nourriture: ils commencèrent à en faire des pâtes , & ils les afraironné-
rent de différentes manières; ils en formaient des gâteaux , des tourtes , &
enfin des pains qu'ils préparaient pour chaque repas à la cuifine, comme
l'on y prépare les autres alimens pour ce tems ; & c'était ordinairement
les (k) femmes qui étaient chargées de ce foin: à Rouie, comme dans
tout pays , le pain était l'ouvrage des femmes, & dans le commencement
qu'on y en a fait ufage.

L A bouillie dont l'ufage a précédé celui du pain , a toiijours été,
après le pain, la façon la plus ordinaire d'employer les farines; de forte
que dans les pays même où l'on fait le plus grand ufage du pain, & où
l'on fait le mieux en faire, comme en France & en' Allemagne , on
mange encore des grains , des gruaux , des femoules & des farines en
bouillies. D'ailleurs on peut faire des bouffies avec des farines de grains,
avec lefquelles on ne peut, ou avec lefquelles on ne fait pas' encore fai,
re du .pain.

ON ne fut faire de bon pain à Romé (1), que lorfqu'on y eut
fait venir exprès de Grèce des Boulangers: ce fut fur la fin du fixième
fiècle de la fondation de Rome , environ un tiède & deini avant jéfils: --

(i) Pulte autem non pane visifre
go tempore Romanos nzanifeJhun , quo-
niam indeTer Pulmentarii hodiequc di-
cuntur. PLINE, 1. XVIII. c. Viii.

(k) Il dl rapporté dans la Genéfe,
ch. 18. t. 6. & 7. que Sara pétrit trois
mefures de farine, & »'eIle fit cuire la
pâte dans Pâtre fous Id cendre, pour le
repas des trois Anges qu'Abraham reçut
chez lui fous la figure humaine.
(i) Ce fut l'an 585, au retour de

Macédoine, que les • armées Romaines
amenèrent des Boulangers Grecs en It..
Se. Le dernier Roi de Macédoine ,
Perfée fut mené en triomphe par le Con.
ful Paul Emile 168 ans avant jéfos-Chrill,
l'an 585 de Rome, go ans après la dé..
faite d'Annibal.
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Chrift. Il y avait déja long-tems qu'on Lavait bien faire	 pain en
Grèce; on vantait alors, le bon pain de la; ville d'Athènes, qui était
au quatorzième fiècle de fa fondation.

s Romains ayant appris des Nations même qu'ils avaiant vain-
cues danS la Grèce & dans l'Afie, la maniere de faire bien le pain , ne
négligèrent rien de ce qui pouvait fervir à conferver & à perfedionner
un art 'fi utile ils fondèrent à Rome un collége de . Boulangers , qui fui
iichem.ent doté.

R JeS:réglemens dé ce corps , on Ôtait aux Boulangers la liberté
'd'aliêner les bien§ meubleS Sc immeubles qu'ils tenaient de .leur collége,
ce qui, affilea# leur fortune, & les confervait totijours en état de conti-
nuer- Un cOminerce fi utile à la vie des citoyens, Par ces mêmes régie-
mens , il leur était défendu de changer de métier, & leurs fils, de mê-
me que ceux qui époufaient leurs filles (ni), étaient obligés d'embraf-
fer la profeflion de leurs-pères; ce qui, entretenait dans -cette grande. ville
un IF	 -	 '	 & 	 ',u aie de ces ami es noce. ales :,	 • perpétuait en reine
teins i 'l2L:'connaiffariee Sç la pratique de lent art; ori,les. enconragea auffi
far •	 bl' relPeratiCe	 riarvenir 'aux "honneursi.	 epu ique , .ju qu"a
pouveU devenir Sénateurs.. Et pbur qu'ils ne filtrent pas détournés de
leur travail, on les ,exempta de tutelle & de curatelle. Il y a eu - dans l'au-
tiqUité des . Boulangers fameux dont" le nom.: ., eŒ pari/6;1'1.0 jufqU'à.

, Athénée $t AriftoPhane font mention d'un Bbnlangpr upzu.nlé,
21«ié arion,

IL y avait du teins d'Angulte ,phis de joel BoularigerieS clans, Rome
avec leuts Moulins. .0u. y parvint A faire le - pain	 bien	 Athè-
nes', Corinne on était parventi', 'savait liinig-tens à Athènes -à lé
faire ein bien qii'en Afie , bù les Grecs l'avaient .aPpris, L'art dn Bou-
langer pada .ainti avec les autres arts" avec_ ceux ale luxe: de
l'Afrxgue en lie pr rEgyptç & erefite 	 ir >A6é	 Éptà.p.ç Par la

.	 '
iïgé;us devons faire obferver ici que dans* è .ouS les 4tems lei

.er.itiuptii,eUrej ont toûjOurs été celles -chez qui. l'on â, fait le meilleur pain
parce n'eff 'pas l'aliment du peuple feilleinent, il , reit dé tout le
monde ,'des riches qui font plus rechetchU .dans les Chores dé goût,
ç qui font en état de recompenfei leS eines qu'on fe donne .pour les

ratisfaire.

Çm) Les Magiftrats de Rome bien con-
'fiue les moeurs contribuent l'›eau-

cois P atm talens même, prirent des pré-
cautions contre la corruption des moeurs

de leursBoulangers , & ils ,les empe.
chèrent rie s'allier par le mariage avec
les Gladiateurs , ou autres perfonnes pu-
bliques de cette efpèce.

D 3
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' Eiz tout pays 'ce n'a . étés. -cornMe nous l'avons défia dit , que par dégr4s
qiecin pafé de l'ufage dés grains bruts & cruds à celui' du pain fer-
menté & cuit : en France , en Grèce én Egy'pte, par - tout on a Corn-
rriencé dans chaque pays , pour ufér des fruits & des grains éri aliment,
par lés féparer de leur coque, comme on fait pour manger du gland',
dés amandes , des noix , des chataignes & des faines , ou par ôter aux
gins leur-Pian , fait à 'l'Orge pour lé monder.,

gNSU I TE on. s'eff avifé de concaffer les grains & d'en faire ides
gihianx , 	 l'on fait encore aujoUrd'hui le 'gt".1,au d'avoine en Breta-

E N pilant 'encore daVaiiike - les' grains dans des Mortiers on lés
aidait en line erpèçe de pOndré . qu'on noinrna farine du mot Yar, qui eit
lé nom d'une forte de bled dont on fe fervaic le plus, & qu'on prépa-
rlit . a.infi - le plus cOmmiinérnelit.

	

CEinqui falfaïde'eette profeflion 4 piler 	 éh	 ru::
i-eiftihonime'idn' tain' Pi)i»%4, .doinrite' on les nomma 	 leS•
eehia;r;'.	 ,que vient: à une
mille de' ROin'e','' 'le no -	 d 	 tr 

	

m e rez, p tee que 	 rs ,ance es s 'étaient
clins reéornrnandablei Piir'cet 'Art qu e vraifernblablement ils avaient

pUi'fedtionn' ' Y On 46iiteii.t'ëtié`Woins toiiiié dé 'Voir que des familles
fe fent ' c16 le ions cettënature,' pénii ck;ne
ales; , oht 	 clés' déCupaticinis phis' `brillai tés
mais moins utiles, & gni même font deftruétives.

yétifliâ% 	 ie4- jdà.Alti''
 pas' 	 e des gr.ins, atlfli-tôt qu'én.».. a commence a s 011,

nourrir, parce qu'on leS -a: mares d'àbotd entiers ; on en a' dé'
teins en gruaux & en fiene • avant qu'oh ait ni en ,faire du pâift.

Oisi''pdfeeitYonnu dansfue r les: i=noyerS -de convertir les grainsen fàrkie:':"Iliivarit nii:pà.fe e 4i1V IS me fonirienS ld dans: 14.:4
riire, il parait ,qu'on a été dans ,l'ufage d'écrafer le grain avec des' rbii2
feux lut'des = pieres tailléés  5tàblei' an' ' lien de 'le: " faire dans des

•mortiers avec'des pilons';` ce qiii' a 'conduit à" le - lirciyer •entte deuX
Meüles', dont on a fait tourner 	 funérieure' fur l'infé.rienre:: Le tra-
vail de moudre ainfi les grains était fart pénible: il fallait que Plaute,
qui après 	 Mort a' `été- fi • célébre' par fes écrits; fût bien panVre.,
qu'il faifait, de fon vivant, ce métier de Fileur (n).

C'était le 'dernier' des mertiers,
en juger par cé qui' eff rapporté: dans

l'Exode : Tout les premiers nés mour-
ront en feypte depuis le premier né de
Pharaon, qui et ails fur le trône , juf-

1-‘
qu'au premier né de la fermante 91n.
tourne 'la meule d moudre let gram:.
C'était l'emploi des efclaves ; & tienne
on y faifait fervir des criminels , comme
on en fait fervir en France aux Galères.
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ON n'a fu ,. à proprement .parler , réduire le grain en farine , que
lorfqu'on à fu le moudre par le moyen deà meules couchées l'une fur
l'autre , dont on faillit tourner à -force de bras _ la fupérieure fur l'in-
férieure. 

DANS les preMiers terras, la meule fupérieure n'était que de' bois;
& elle était. armée avec des efpèces de tètes de clous de fer. Dans la
fuite, on .les a prifes toutes les deux de pierres. Elles n'étaient alors
que d'un pied à un pied ec' demi chacune de diamètre. Il fernblè que
c'eft à proportion que la Meûncrie s'eff perfedtionnée , qu'on a aug-
menté la grandeur des meules de moulin; elles ont aduellement
pieds deux peuces dans la plus grande partie de la France.

If, a fallu augrnenter là force pour tourner les meules , à mefure
qu7on les -a augmentées en grandeur: on y a employé les animaux; on
les a fait tourner par deS âneS ou par des chevaux: c'eft pourquoi on
lit danà des Auteurs Latins .4teiitt.rnentirri£ , mole afinine.

ON ne tarda paS à iinaerier `d'enipiciYer la force de feàu Coulante
pour mouvoir des meules plus grandes encore .que celles qu'on fuirait
tourner ,par des aniniaux;* exifuite on a appris à fe férvir. pour cela lion-
feulement de l'eau, mais. au- III du vent;

Ois multiplia aie'. les moYeiis dé moudre les grains : les Peftors
qui étaient les Fariniers ,. commencèrent alors à les moudre fans-les mon-
der 5. 8c: liber réparerplus eue farine; de la des, & du fon ,. ils fe., .

ffuerVirent gros. linges clairs ; qu'on nominé des Çaigi; ils inVeritè:.
refit "en même terris des tamis qu'oil' avait faits en EgYpte avec dés ....filets
d'écorces d'arbres, , en Afie . avec dés fils de foie, eu Europe avec du
erfin de cheval ; dans la fuite avec des „fils de poil de chèvres , & avec
deS..foiei de ,cochons d'où .eft venu le nom de Sas qu'on' donne .à une
efRèce de .tamis, •

• AL0R.5	 Fariniers furent,	 riuirunés Tamillers	 Tabeielieri ; ils
allaient par les ;niaifons tarnifer l-a farine., qu'on continua encore "Ippg_
teins. à, moudre perdes moufiuà jà. bras.
... Tous ces moyens augmentèrent la 'facilité de fifre des' fari nes,I 

de . les avoir plus parfaites;  ce qui conduifit aïe à multiplier les 'fiteons
d'apprêter

avoir
 farines di‘venues•Plus communes pour .en compofer di.••	 •	 •	 •	 •• •	 ,

vers alimens.
7' v 5 ,,-Qe ne ie contenta point d'employer les farines eayées & cuites
en bouillie ou entre deux fets, comme on fait le pain.-chanter & les
oublies; :on en , ; fit aufh différentes- fortes de .pâtes: auxquelles, on- ajouta
du fel, & quelquefois du beurre. - ' 	 •	 •

faifait cuire- ces pâtés `fur des grils cm dans des .- raireauic. , dans
âës' 0fpéces . e,:iliddips plates	 appellaie Tuiles - en Normandie & en
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Bretagne. ,Les - farinenx...déVinrent 	 la nourriture la plue
dinaire.. .	 --

DANS la 'lifté, on aitaitorma air i' 	 nye/. de l'huile -, quel-
quefois avec de la grailfe , même, avec de la viande. • On arriva ainfi à
la Pâtifferie; car on en a fait avant le pain proprement dit.. Les An-
ciens comprenaient aie jfouà le, non, de 	 ' qùé- • nous' nommons
aujourd'hui etdré}le, Piece de four ; 	 danS ces téms le.' Pâtiffier • était
Boulanger,. ctimfrie: cela eft encore - dans quelques Villes; & on conti
mie' de donner 'en Latin.le nom' de i'ijiores_ aux 'Pâti/Tiers & aux Bou-
langers.

ON. imagina aufti pour la Pâtifrerie de nouvelles façons de 'mettre
au feu les pâtes: on fe fervit de tourtières; on les fit cuire fous des
efpéces de cloches daris• Pâtre , ou 'dans, des fours de métal .& portatifs.
On ne chaulait pas -ces fonts en mettant le feu dedans, comme on fait
pour chauffer les fours ordinaires ;. on y appliquait le' feu
par dehors.,

ENFIN' orifafraironna: les pâtes avec du : 	& du vin doux, &
avec du miel & des aromates , pour faire des pains d'épices , &•on con--
mença à conftruire au coin des cheminées des cuifiries, des fours' a-
bles, qui étaient de terre. .` .• .

'L'USAGE des farines étant. devenu pluà .agréablé par ces divers ap-
iirêts, fut aie plus commun converti4..afrifi en Patifferies
firent une Partie . principale de la nourritiird -des•riCheSi & lé peuple qui
n'avait pas le moyen 'd'avoir ces airaiforinereens,.•Continua 'de fe nourrir
de grains mondés, de .gruaux & de farines en bouillies':' ou bien il ap..
Prêtait fimplement avec l'eau & la•farine des pâtes, & il commença feu-
lernerit alors à faire cuire dans les fours 'ces firnples . Pâtes, comme . la
Pâtilferie pour les rides : c'était du pain, azyme, du pain l'ans levain;
ce qui conduifit à la véritable façon de faire - le Pain ; la 'nécellité. a
fait trouver 'ainfi bien des &dés de la plus grande -utilité. • -

IL y en eut vraifemblablemen't qui effayèrent à ne pas faire cuire
la pâte auffi-tôt après l'avoir faite , ou' qui par quelques circonftances
furent obligés de tarder à la faire cuire; elle fermenta ainfi un peu
d'elle-même, & l'on en trouva le' pain Meilleur .(4)

( 4 ) L'Auteur fuppote que les pâ-
tés , les gateaux , les pains d'épices ont
été imaginés avant le levain & le pain
levé ; mais il ait certain que ce fut tout
le contraire. On fait que les lfraélites

' D'AUTRES

eurent -du pain fans levain & du pain
levé , & il n'elt pas probable qu'on fit
Béja alors des pâtés & des pains d'é-
pices. Toutes ces conjeetures n'ont d'au.
tre preuve que l'imagination.
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D'AUTRES n'auront pas voulu perdre7quelque morceau de pâte ref-
tante , & l'auront mêlé avec de la pâte nouvelle en pètrilfant les pains
fuivans: lé hafard , çomme il arrive fouvent , aura fait trouver ainfi Tu-
rage du levain.

LE levain dans la Boulangerie eft un morceau qu'on a détaché de
la pâte après avoir pétri, & qu'on garde jufqu'au teins qu'on repêtrit:
ce morceau de pâte aigrit pendant qu'on le garde. Quand  après l'avoir
délayé avec de l'eau & de la farine , on repétrit avec, il fait lever mieux
la pâte , en la faifant lever plus promptement qu'elle ne ferait fans ce
levain.

LES affaifonnemens qu'on ajoûtait aux pâtes pour faire la pâtilerie ,
conduifaient auffi à trouver l'ufage du levain, parce qu'on y employait
des chofes acides ou propres à le devenir , comme le miel , le vin , le
citron, &c.

LA découverte & l'ufage du levain porta une granclé perfedion dans
la compofition de la pâte pour faire du pain; & l'on peut dire que .ce
fut l'époque du pain proprement dit, parce que dans le même teins on
en perfedionna la culait par les fours.
. LES bouillies , les pâtes , les pains azymes n'avaient fait que pré-
parer & amener à la véritable compofition du pain : après s'être nourri
dans •les premiers •ems de la farine fimplement délayée dans de l'eau,
on eit parvenu à la fuite de diverfes compolitions , à faire le pain par-
fait avec de la farine fimplement pétrie avec de l'eau. On eft parti ainfi.
du fimple , pour arriver au fimple encore, en pagant par le compofé ,
comme il arrive dans prefque toutes les chofes qu'on a portées à leur
perfection; mais le fimple parfait par où l'on finit, n'est pas le fimple
brut pat où l'on a commencé. De la fimple pâte on eft parvenu à faire
de la pâtifferie avant que de (avoir faire du pain; enfuite continuant à
faire de la pâtifferie , on a appris à faire du pain avec de la fimple pâte.
Et l'efprit humain toîtjours en mouvement en général, comme tout y
eft, travaille aujourd'hui à affàifonner la pâte pour pain à manger avec
autre chofe , comme on a commencé à affaifonner la pâte pour pâtifferie
à manger feule.

LE pain étant perfediormé , fur-tout par le levain , a toûjours fait
partie des repas pour les riches, qui auparavant retiraient de farineux
qu'en pâtifferies : & cette perfedion n'ayant pas rendu le pain plus cher,

- il elt devenu la principale nourriture du peuple, & prefque la feule des
pauvres.

L'USAGE général du pain augmenta extraordinairement la confom-
mation de la farine & l'emploi des moulins; c'est pourquoi on muhi-.

Tome .1. 	 E
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plia les moulins à eau & les moulins à. vent ( 0. Tout -cela - ne f,e fit
pas fans que la mouture des grains fe perfedionnât: on ajulta aux rnmi-
lins - des bluteaux pour tamifer la farine à indure que les meules mou-
lent le grain. On cela prefque de tamifer à la main , comme on avait
ceifé de moudre à brase

ON trouva qu'il y avait plus de facilité & qu'il en coûtait moins
à moudre dans les moulins à eau, ou dans les' moulins à vent, qu'à
moudre chez foi à bras , ou par des animaux ; .c'elt pourquoi l'on fe
mit dans l'ufage de donner à moudre fon grain dans .ces grands mou-
lins qui devinrent publics , moyennant une rétribution.

LES Meûniers firent conftruire auffi de grands fours dans leurs
moulins pour cuire le pain de ceux qui venaient y moudre : dans le
teins que le peuple vivait de grains cuits •oui de farines délayées, il lui
était alois plus facile de préparer fa nourriture , que depuis qu'il s'était
mis dans l'ufage du pain: on fait plus aifément cuire de la bouillie que
du pain. On appela ces moulins & ces fours publics où s'allemblaient
les femmes pour faire leur pain, Pijirind garnit , les. Boulangeries ba-
bil] ardes.

ON bâtit ;Lulli des fours publics ailleurs que dans des moulins: on
les conftruifit dans .des endroits éloignés de tous les autres édifices pour
éviter les accideiis du feu. Plutieurs de ceux qui tenaient ces fours , &
qu'on nommait Rein-niers, fe chargeaient de faire moudre le grain, de
pétrir la farine & de cuire le pain. Ils en vendaient auffi au peuple
qui n'a pas la faculté de faire - provifion de nourriture , & qui eft obli-
gé de vivre au-jour-la-journe. Ceux même qui avaient de la farine ou
du grain à moudre, n'avaient pas tous le moyen de faire conftruire chez
eux des fours à cuire le pain ; de-là ii arrivait que prefque tout le mon-
de envoyait moudre fon grain & cuire fon pain aux moulins & aux
fours publics.

LES Pileurs., les Pettors qui étaient devenus Meûniers & Fariniers ,
vendaient de la farine toute blutée ou tamifée. Et s'étant mis dans la
fuite à en faire . du pain pour le public, on les nomma Paneters ou Ta-
netiers , dont le chef qui préfidait à la fourniture du pain du Roi eft le
grand Panetier de France ( p).

IL parait par une Ordonnance du Roi:Dagobert [L que le Gouver-
nement a veillé de bonne heure en France, à ce qu'il y eût des mou-
lins & des fours dans tous les domaines du Roi . , pour affurer la fubfif-
tance du peuple.

-
( s ) Le premier moulin à eau que RING. de Molendinis. Que. IL n. 7ç..

l'on ait eu en Allemagne, doit avoir (p) Dans la Genèfe, il est fait ment.
été construit en Bohème l'An 718. HE- Lion d'un grand Panetier de Pharaon.
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n'y avait que lés riches qui mirent le moyen d'avoir des mou-
lins & des fours à eux. Et ces propriétaires qui avaient fait les avan-
ces de leur conftruetion , s'en firent un revenu en affermant le produit
de ce que payaient ceux qui venaient moudre ou. cuire à leur moulin
ou à leur four.

LES Seigneurs excitèrent leurs Vaffaux à fe fervir de leurs mou..
lins' & de leurs fours. Dans .1a fuite , ils trouvèrent mauvais qu'on al-
lât à d'autres. Et fi quelqu'un de ceux qui relevaient d'eux était allez
riche pour en faire conftruire , ils s'y oppofaient fous prétexte des dan-
gers d'incendie.

- ENFIN ils forcèrent les - habitans des banlieues de leurs Seigneuries
à aller à leurs moulins & à . leurs fours qui furent nommés pour cela
Banaux. II y a eu à Paris de ces fours banaux dans les rues qui por-
tent encore le nom de Rue du Four.

AINSI les premiers titres de la banalité & de quelques droits pa-
reils ont été la pauvreté des Vaifaux & la puiffance des Seigneurs (g),
dans le commencement chi ,onzième fiécle, pendant les troubles de là
guerre qui défolait alors la France ( 6), & fuivant les conftitutions féo-
dales , ils affervirent leurs compatriotes même en ferfs attachés à glébe
dont ils s'étaient emparés pendant les guerres.

QUAND la violence des .armes ne s'oppofa pas à l'ordre & à l'exer-
cice de la juitice, les juges infirmèrent ces droits ufurpés par les Sei-
gneurs , & enfin ils:affranchirent de la fervieede de banalité établie con-
tre la liberté publique par la violence . particulière. -

Ex même' tems les Rois en réprimant la pua-ince des Seigneurs
particuliers , anéantiraient peu-à-peu les banalités: Philippe Augufte per-
mit -aux boulangers d'avoir des fours non-feulement mur eux, mais en-
core pour le public. S. Louis y donna auffi atteinte en défendant les
fours banaux 'dans les . villes. Enfin Philippe le Bel donna en 130s- à
tout bourgeois de Paris le droit d'avoir chez foi un four. Les .
nes:de S. Marcel ont les derniers à Paris, confervé la fervitude de la
banalité fur leurs Vagaux, qui n'en ont été tout-à-fait affranchis qu'eu
x67 par fentence des Requêtes du Palais. En ,1703 , Louis XIV dé-
fendit par une Ordonnance , d'obliger les munitionnaires de moudre
mn moulins banaux.

LORSQU'ON, eut. trouvé l'art de fabriquer le pain , & qu'il y eut un
nombre confidérable d'hommes qui faifaient profeffion d'en faire & d'en

(q) Traité de la Police par le Com- (6) Volez là deffus VALESII
zaïre La Marre , tom. s i. 	 francic. iez prie.  p. 17.

E
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vendre, il ne frit plus l'occupation de ceux 'qui travaillaient à la cuti-
fine , ni même dans la fuite de ceux qui compofaient la pàtifferie. Dans
le tems qu'on ne faifait "que des pâtes , des gâteaux , du pain fans levain
& des galettes qui fe cuiraient dans l'âtre ; ou dans de petits fours au
coin de la cheminée ; les femmes pouvaient fuffire à ce travail; mais
lorfqu'il fallut pétrir avec plus de fbrce , & cinand on fut obligé de
chauffer de grands fours, il fut nécelfaire d'y employer des hommes; il:
n'eft pas d'emploi qui , ,fi on en excepte le labourage , demande un tra- •

vail plus continuel & plus affidu que celui des PanetierS , qui à peine
peuvent prendre quelques heures de repos ; la nuit même eft fouvent le
tems où ils font le plus occupés.

DANS les premiers terne qu'on a commencé à faire le pain , on lui-

a donné une forme plate; & alors on ne le coupait pas, on le rompait:
on avait cocitume de commencer les repas par la fradtion du pain; &.
ordinairement il y avait un pain qui fervait de table ou de plat, pour
y mettre les autres alimens.

DANS la fuite quand on fit ufage du levain pour faire lever la pâ-
te, le pain ne fut plus fi plat , Un donna aux pains une telle éPaiffeur
qu'on était obligé de le couper.

Qu E L (2,17 a tems après, on donna aux pains la forme de boule;
ce qui fut fi général, & dura fi long-terns que les Panetiers en prirent
le nom de Bouleras ou Boulangers; noms qui fuivant Ducange , viennen t,
du mot boule; on donne erencore aujourd'hui cette forme ronde aux
pains dans certains. pays , comme -en Baffe - Bretagne ( s). . .

L A forme du pain a !encore varié :depuis en différens tems , felon
les diverfes confiances qu'on a' été dans l'ufage de donner .à la pâte
pour faire le pain:: généralement parlant, on a toûjours cherché à avoir
dans le pain • quelque chofe' de ferme ou - de folide, foit en croûte, fort en
Mie, pour avoir un aliment farineux tout !différent en confiance de la
bouillie , qui eft la première 'nourriture.

O N peut remarquer qu'en général dans.le tems qu'on a aimé le
pain de pâte ferme , ou le pain brié, dont la mie efer , impadte , on y
a donné moins de croûte en le faifant rond ou rerev,. en boule. An
lien que lorfqu'on a fait le pain de pâte molle., on l'a applati pour avoit,
plus de croûte. Et enfin on fait aujourd'hui en France le pain mollet
long on en -botelet , pour lui donner le plus de croûte qu'il . eft . polfible ,
=en augmentant fa furface.

( s) C'eff pourquoi on devrait écrire l'AcadéMie des 'fciences avaient adopté
par un e, & non, par un a les mots cette orthographe; nuis elle eft trop. peu,
Boulangerie & Boulanger. Meffieurs de accréditée , pour qu'on puiffe la fuivre.
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CE fut à la ea du fiécle dernier , qu'on commença à faire- du .pain
long pour avoir plus de croûte ; on-avait auparavant le goût de manger le
pain avec la mie, comme on a aujourd'hui celui de le manger en croûte. On
mange maintenant plus de pain mollet que de pain de pâteferme ; la mie du
pain de pâte ferme du pain brié , eft dure , & elle a beaucoup plus de
goût que la mie du pain de pâte molle d'aujourd'hui, ce qui en fait
rechercher la- croûte & lailfer la mie.

L A découverte de la propriété qu'a la levure de faire lever ,le pâte,
a beaucoup contribué à l'ufage du pain de pâte molle (t). Les Gaulois
& les Efpagnols s'étaient déja fervi anciennement de la levure pour faire
lever la pâte. Cet ufage s'était perdu chez eux avec l'ait même de faire
le pain ; cet art avait été apporté dans la partie méridionale des Gaules
par une Colonie Grecque qui s'y établit bien long tems avant les
Romains: on faifaft du pain à Marfeille , avant • qu'on en fût faire à
Rome, . „

O N n'était parvenu en France , comme par - tout, à faire de bon
pain , qu'en fimplifiarit la façon de la pâte , & n'y mettant pas d'autre
nifaifonnement que du levain; mais quand on reprit l'ufage craffaifon,
ner la pâte , même pendant: qu'on. favait faire • de. bon pain l'impie , on
perfedionna la préparation des levains & on effaya..eautres levains que
celui de pâte ordinaire pour faire:levet. mieux la pâte, & donner plus de
goût au pain. . ; r:: • . .

CE fut dans • le commencement. du Ir. fiécle que l'ufage de la le-
vure pour faire .le pain mollet s'établit dans Paris ; mais. ce ne fut•• pas
avec une confiance générale :.. il y en avait qui attribuaient au pain pré-
paré_ avec de .1a- levure, les inauvaifes - qualités : qu'on attribue  à la bierre ,
qui font d'être nuifible aux nerfs: ,.& à la tète en. général , d'être contrai-
re ...aux: voies urinaires en „particulier,. & même de .rendre fujet- aux ma-
ladies . de la ,..peau, . -  ,

LE s Magiftrats de police en furent long- tems occupés; ils confultà- •
rent fur cela la •alculté' de Médecine qui en défapprouva l'ufage dans
une affemblée tenue le 24 Mars 1668 niais cette décifion ne_ fut pas re-

. gmléé comme lm jugement authentique de la • Facilité , parce ;qu'il he'fut
pas •Porté..& à:infirme fui nt l'Ufkige :!k :cee COMpagriié denS trois de
fes 1,aiferre6çs Convoquées' Pciiir .cela: la:Éeule afeniblée 'ou il en' eut que,
tion„ & où. Parage de :la levure -fut eindarnnéi, - n'avait;: pas Même été
convoquée pour cette affilie -. D'ailleurs il y eut • prefque égalité de voix;
& quelqiiesL uns de, ceux qui . en avaient été , changèrent • d'avis depuis
en faveur de la leva.  ro. Un de fes plus grands. advcrfaires • fut Gui Patin;.    

(t) Pline , liv. xviii. c. vif.
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& au contraire le plus grand partifa_n de la levure fut lé Médecin Per-
reult illuitre par fes ouvrages d'anatomie, plus encore. par le plairde
façade du Louvre , dont il eft l'auteur.

ENFIN le Parlement jugea là queftion en faveur de la levure , . par
Arrêt du 21 Mars 1670. L'ufage de la levure devint ainfi & plus libre
& plus commun: on revint de Pappréhenfion Où l'on était qu'elle ne
fut nuilible dans le pain, & on a imaginé depuis de faire par fon moyen
dé nouvelles fortes de pain mollet, comme dl le pain-à- caffé.

O N dl revenu depuis à l'ancien fentiment contraire à la levure , &
en convient aujourd'hui qu'il eft encore mieux de s'en palfer dans la
compofition du pain. Il eft à remarquer qu'on ne s'eil janiais entière-
nient conformé fur cela au jugerndnt de la Faculté , ni à l'Arrêt du Par-
lement qui a ordonné qu'on ne fe fervirait de levure, que de celle faite

Paris, .& de la nouvelle.
Qu	 QUE l'art de la Boulangerie foit aujourd'hui par • ces divers

progrès porté à un grand degré de perfeétion en France, il eft cependant
rempli encore de difficultés & de pratiques défedueufes qui ont befoin
d'être rectifiées par les lumiéres de la Phyfique expérimentale.
-	 1, a befoin d'une autre perfeâion plus importante « encore: il cil
borné actuellement à ne faire de pain qu'avec le froment & le feigle C 7 ),
on né le fait qu'imparfaitement avec l'orge Re avec . l'avoine.	 On le
fait encore plus imparfaitement - avec le farrafin , avec le maïs., avec le ,

millet, avec le ris & avec tout autre farineux; ce qui ferait cependant
de là plus grande utilité pour les peuples , fur - tout pour ceux dont
les pays ne rapportent point de bled , mais feulement des farineux dont
on ne fait pas faire de pain. On à été naturellement -conduit à plus
travailler & de différentes maniéres pour faire du pain de froment, par-
ce qu'il- a toujours été plus recherché. - Au lieu' qu'après • avoir efayé
faire du pain avec quelques-uns des autres farineux , voyant que. ces

(7 ) Comme le pain de feigle efl le
plus commun en Allemagne , on le fait
dans la dernière. p,erfedion. On a aufli
par tout en . Suéde dir pain d'orge & d'a-
voine. Dans quelques endrôlts,' on méle
du blé -farralin avec de la farine de fei-
gle. Ces différentes fortes de pain cau-
fent au commencement des iridigellions
à ceux qui n'y fent pas accoutumés. On
ne l'aurait faire du pain avec du ris feul;
la pâte ne ferinente pas & n'a point de
gieuilitence. Les payfans Allemands font

encore un mélange de pommes de ter-
re & de farine d'orge, & ce mélange
leur parait de très bon goût. Il ferait
bon que le peuple dit la même habitu-
de en France en Suiffe. On trouvera
la manière de faire du pain de pommes
de 'terre dans les mémoires cecminmi-
ques de Suède , X. Partie , pag. zç r ;
dans (les Recueils de Franconie, V. Part.
pag. 16ç ; dans les nouvelles mconordb-
ques. VIL Part. pag. 36g.
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tentatives ne réufriffaient pas de même, on a négligé de chercher tous
les moyens propres pour y réuffir, parce que le pain qu'on pourrait

. faire avec les autres grains ne ferait jamais auffi bon que celui qu'os
peut faire avec le froment. Les travaux fur les autres grains feraient
pour les pauvres , au lieu que les peines qu'on fe donne pour faire
le pain de froment étant pour les riches, l'indult-rie des Boulangers
a été excitée à le perfectionner par les récompenfes qui fuivent leurs
travaux.

ON peut dire en un mot que fi les Boulangers avaient autant
travaillé à faire du" pain avec les autres farineux qu'ils ont tra-
vaillé jufqu'à préfent à en faire. de différentes fortes avec le froment,
ils feraient au moins venus à bout d'en faire du pain pour le
peuple.

LA difficulté confifte fur -teutà trouver les moyens de faire le-
ver la pâte de ces farineux pour en faire du pain bien conditionné , ce
qu'on peut efpérer avec le tems du concours des Chimiffes avec les
Boulangers. Heureux fi étant le premier qui traite ce fujet , -je donne
occafion de trouver un jour .les moyens de; parvenir à un but fi détira..
blet
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L'ART DIU WOULANGER
ET DU MEUNIER.

INTRODUCTION.

1.; E S - T perfonne qui. prenant connaifrance de la Bo- ulangerie •n'ap-
prenne 'avec furprife toutes .les opérations .& .tons les •çlétails qu'exige•

cet Art qui parait d'autant plus fimple 	 eitt.„:4"un ufa.ge plus_cam-
mun. Il faut , ;pour en donner . une .. ;.defcription fon!pletto., ::...1"envifager
& y tFavainer en Naturalifte.., .on 	 on,Wdecin-0 en . . aie-lifte,
en Econoine, en Meunier o ..en Vernikelieri 4. „on goulanger. teour :don,
iier	 defcriptiCin . d'un 'Art - ,	 faut tâcher' d'On traiter d'une manière
inftrudive pour le Fabriquant même ; il ne fuffirait pas d'en expofer
routine fans chercher à perfedionner les procédés.
' JE me fuis propofé de décrire complettemeiit dans le texte ce qui

elt de l'Art diredernent, & j'ai sappOtté•:en, notes tout ce qui y a rap-
port, comme eft le dépécemea ou-,il'zmatelmie du grain, l'analyfe chi-
mique de la farine , & le mechaififilié de 1a fermentation des levains &
de la pâte, que peu d'Artiftes . .comerondraient , & que d'ailleurs il ne
leur eit pas néceifaire de il leur fit d'en connaître la prati-
que raifonnée & les réfultats. . •

EN un mot, les Artittes auront danS le texte leur Art & fa pra-
tique : les Savans & les - AMateurs en trouveront la fcience ou la théo-
rie en notes , en remarques & en obfervations. •

J'AI fait de mon mieux pour m'en acquitter à la fatisfadtion des
uns & des autres ; (Sc pour rendre mon travail utile au Public, je n'y ai
épargné ni mes foins, ni le tems , ni les moyens qu'il faut employer
pour exciter les Artifans à opérer , & pour faire des expériences.

JE me fuis attaché à faire porter à ce que je dis dans ce Traité
du pain; un caractère conforme aux principes de l'Art & aux vérités in-
diquées par la Nature, que j'ai obfervée & apperçue le mieux qu'il m'a
été poffible: fi j'ai eu quelque inadvertence , fi même je fuis tombé
dans quelque erreur, ç'a été fans le vouloir , & je prie de faire réflexion.
qu'il dl de l'homme de fe tromper quelquefois & que j'y ai été plus

expofé ,
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expofè , parce que l'Art dont je donne ici la defcription, eft fort
étendu.

ON n'avait point encore traité (*) ce fujet (5). Son utilité pour
la vie des hommes eft le motif qui m'a engagé à entreprendre d'y tra-
vailler. J'ai fouvent eu befoin d'être encouragé par cette vue pour ne-
pas me rebuter par les défigrémens qu'il a fallu l'ouf& dans les Mou-
lins , dans les Bluteries , dans les Amidonneries, dans les Brafferies &
dans les Fournils , où j'ai été obligé d'aller fouvent afin de me mettre
au fait des pratiques qui ont rapport aux Métiers dont je traite ici , &
pour tâcher de les perfeetionner.

CEUX qui travailleront après moi fur ces Arts , le feront avec beau-
coup plus de facilité que je n'ai pu faire , parce que j'ai eu à défricher
le plus difficile , ce qui n'eft pas le plus avantageux à un Aweur.

J'ai rendu facile à comprendre ce que j'ai eu bien de la peine à
apprendre , ce qu'on ne fait pas ordinairement, ce que les gens mê-
me de l'art n'entendent pas complettement, parce que la plûpart ne con-
çoivent que ce qu'ils font dans l'ufage de pratiquer: communément ils
ignorent & ils blâment toute autre méthode de travailler que celle dans
laquelle ils ont été élevés, (Sc ils font fort réfervés pour ne point ap-
prendre à. l'étranger , c'eft-à-dire , à quiconque n'eft pas du métier , leur
façon de travailler , ce qui fait la difficulté d'apprendre toutes & chacu-
ne des méthodes d'opérer: j'ai cependant fait enforte de- les apprendre
& d'en donner l'explication ; c'eft pourquoi ils peuvent trouver ici à
s'inftruire eux-mêmes dans leur métier.

IL eft vrai qu'ils pourront trouver des chofes à redire chacun dans
fa façon de travailler que je rapporte , parce qu'ils la poffédent mieux
que je ne puis faire; mais en apprenant ici la manière des autres , &
les principes de leur manière propre , ils deviendront plus en. état de
fe perfeétionner.
s. JE parle volontiers & avec reconnaifl'ance des Artiffes qui m'ont ai-
dé dans ces recherches : & je le fais avec d'autant plus de fenfibilité que
je me fuis fouvent apperçu que quelquesnuns d'eux fe font donné au-
tant de peine pour m'entendre , que j'en ai pris à m'expliquer avec eux,
& à les comprendre.

(*) lI n'eft qu'un Traité du pain,
imprimé à Dantzic en x651 in 4to.
L'Auteur Henri Nicole , propofé
principalement de traiter la queftion
ravoir „ fi dans rEuchariftie en doit 4
fer vii du pain azyme.

(5 ) Le Traité 'de Sébald Maar.
Tome I.

fur la Boulangerie ( vom Brodt backen)
di beaucoup plus complet & plus hie-
trudtif furtout pour le tems, où il fut
publié. 11 parut à Leipfick en 1616.
Les Allemands ont un grand nombre de
bons- euvrages fur cette madère.

F.
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CE que M. Duhamel de l'Académie a fait pour l'avancement de ITA.,
griculture & pour la Confervation des grains a beaucoup contribué à la
perfedion des Arts dont je donne ici la defcription: c'eft ainfi que les
Sciences & les Arts fe fervent mutuellement en concourant enfemble

. pour l'avantage de l'humanité.
LEs arts du Boulanger, du Vermicelier & du Meûnier font telle-

ment unis enfémble par plufieurs rapports effentiels , qu'on ne peut trai-
ter à fond de l'un fans expliquer en mime teins en quoi confinent les
autres; je n'en parle cependant que relativement à la Boulangerie qui eft
ici mon objet principal.

L'ART ITIVIEÙ& NIER.
IIMM•••■•1 ••■•••■ 	 MMIMIIIMI•••••••■•••■•       

La Mouture en générai.

L FAUT que le grain fubiffe bien des changemens avant que
tre transformé en pain: on doit néceffairement commencer par le rédui-
re èn farine. Pour convertir le grain en farine , Sc'pour réparer la fa-.
rine du fon , on eft obligé d'employer plus. de moyens, & d'y mettre
plus d'intelligence, qu'on ne le croit : c'eft l'Art du Meûnier.

ON n'imaginerait pas , fi l'expérience ne l'apprenait tous les jours,
que_ le broiement feul, porté à un certain point, peut changer jufqu'aux
qualités' des chees qu'on: pulvérife: nous -- en. avons urr exemple dans la
diffolution du verre par les eaux fortes,' qui le diffolvent 'fort aifément','

eft réduit en poudre impalpable; ce qu'elles ne feraient pas fi
le verre était entier, ou groiliérement broyé , parce que la divifion en
poudre impalpable atteint jufqu'à l'union primitive des principes du
verre.

LA divifion tend à la décompofition , & tout fe défait par elle : on
peut dire auffi que tout fe fait par fon moyen, puifque la. divifion` pré-
COde nécelfairement la combinaifon par . laquelle tout fe conipofe & fe
forme : .la divifion di un principe de tranfmutation.

LA divifibilité par la mouture peut aller jurqu'aux parties fpécifi-
ques , intégrantes des grains en farine; c'est pourquoi il faut ravoir
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qu'il elt. Un terme, dans la mouture comme dans tout; au-delà duquel
on ne doit pas aller; autrement on décompoferait en quelque forte le
:grain; au lieu qu'il finit feulement .le réduire fuffifamment en poudre ,
finis en détruire la qualité.

POUR moudre le grain, on le fait tomber de la trémie B du mou-
Jin , par l'auget F, entre les meules G.H( Planche I. fig. 1.) Ce qui
s'en détache d'abord par le froiffement, eft la première peau du blé
qui fait le gros fon.

LA partie blanche intérieure du grain eft réduite en farine en mê-
me tems que fon écorce eft divifée en fon: la farine & le fon enfern-
ble tombent par l'anche I dans le bluteau & dans la huche L.

Le choix des Grains _pour moudre.

IL N ' E S T perfonne qui ne convienne que pour connaître la na-
ture des farines,' & pour favoir quelles qualités de pain.on en peut fai-
re, il faut connaître auffi la nature des grains qui les fourniilènt. La
différence des grains influe effentiellement fur la qualité de la farine , &
par une fuite néceifaire, fur Celle du pain; .c'eft pourquoi il y a du
choix à faire '.du grain à'moudre.

• Tous les grains ne font pas propres à faire du. bon pain ; & mê-
me les meilleurs , comme le ris & n'y font pas -tous bons.:
tout ld:'monde connaît la bonté du ris & du gruau d'avoine: autant ils
font bons & profitables Mangés cuits , foït dans de l'eau, fuit dans du
'bouillôn, autant ils font 'mauvais en - pain; il eft même difficile d'en fai-
re du pain (SI .

.LE froment eft en eriéral le meilleur des grains pour faire du
. pain ; c'eft celui - dont la pâte lève mieux. Il faut le chOifit fec, dur &
-pefant; plus le blé pèfe, plus il a de farine ; plus cette farine boit
d'eau, & plus il en réfutte de pain, & meilleur en eft le pain (a).

( 6-) - On peut faire du pain d'avoine',
avais non pas du-pain de ris.

(	 Je ne dois pas omettre de con-
fidérer ici le 'froment du côté de l'ud-
'ié dont il eft pour la vie & la fauté
des hommes. L'eau dans laquelle on a
fait bouillir du froment , dl moins fu-
jette à s'aigrir que celle dans laquelle on
aurait fait bouillir quelqu'un des autres
:grains ( ce dont on trouve les raifons à
la - fin de la remarque, qui expofe

lyre de la farine ) : c'eft pourquoi l'eau
panée faite avec du pain de froment eft
meilleure que celle qui elt préparée avec
tout autre pain.

On tire par la codion plus de géla-
tineux du froment que des autres grains ,
fi on les fait cuire de même dans de
l'eau ; & ce gélatineux eft la partie nain-
rilfante du grain ; d'oô l'on doit naturel-
lement conclure que le froment eft le
plus raniment de tous les grains,,

Fg
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L E s gros blés ne font pas à préférer aux petits , fi ce de à ceux
qui font milices & allongés les meilleurs fromens font petits , ramaffés
& prefque ronds. Les Boulangers & les Fariniers difent en proverbe:
Gros blé, petit pain.

ON nomme B.'é glaciune efpèce de petit blé dur & pefant (7) ,
qui a une couleur grife, tenant de celle du verre. Le blé glacé a peu
de fon; ce grain donne par la mouture beaucoup de farine 3. au contrai=
re les blés gras , loncrs & jaunes font légers , ils donnent moins de fa-
rine & beaucoup de fon; c'eit pourquoi on les nomme Blés fonneux. On
nomme auffi Blés fonneux un. froment .long, mince & defféché, ce qui
provient .de ce que quand ce grain était en. lait , il a été faifi par Var-
deur du foleil , ce qui fait qu'il a moins de corps & plus d'écorce.

EN Brie, le meilleur froment eft gris,* glacé & plein. Cette ef-
pèce de blé vient plCitôt des terreins pierreux , que les Laboureurs & les
Marchands nomment Grow'iteux , & le blé qui en vient eft nommé Blé de
Brouette. On préfére ce blé, & il elt plus cher que ne font les blés de
terres fortes , parce que le produit du blé de grouette eft meilleur, à
proportion de la niefure & du poids ( ).

LES grains, comme les vins, font différens felon les divers climats
& felon les terroirs qui les ont produits. Les fromens des pays chauds
valent mieux que,. ceux des pays froids. Les blés qui viennent de fonds
humides ne valent pas ceux qui viennent de plaines élevées.

comme il eft le plus propre à faire de
bon pain: ce qui cependant ne peut fe
dire qu'en général ; car tous les grains
ont des qualités plus différentes dans un-
pays que dans un autre; différentes en-
core felon les diverfes efpèces de cha-
que forte de grains par rapport au pays;
d'où eft venu la variété étonnante des
fentimens des Auteurs qui ont écrit dans
des climats différens fur les propriétés
des mémes grâins.

L'orge au contraire eft en général le
moins nourriffint ; c'eft pourquoi les An-
ciens. avoient raifon d'employer l'orge
pour tout aliment dans les miladies aiguës.

(7) ll faut diftinguer ici le froment
d'hiver & le froment d'été. Le dernier
n'eft pas aufli facile à préparer que l'au-
tre. Tout dépend de la manière de
moudre & des précautions que l'on prend
avant que de l'envoïer au moulin. - M.

REICHART indique ce qu'il faut faire
pour que le froment d'été donne d'aufli
belle farine que celui d'hiver. Voyez
Gernifchte Sehriften p. 156. Ce n'eft
point ici le lieu de parler des diverfes
fortes de froment. M. SCHREBER pro-
met un Traité de M. fon fils qui dé-
velopera cette matière. Nous ne l'avons
pas s'il a paru.

( g ) Si le grain eft blanc , c'eft une
marque qu'il a moins d'écorce & qu'il
donnera plus de farine. Ce grain blanc
eft une efpèce particulière fort aimé
en Siléfie , où on le féline préférable-
ment à tout autre. Le boiffeau fe paie
de quatre grofchen plus cher que le
froment gris ou foncé. L'Auteur obfer-
ve lui-méme un peu plus bas lorfqu'il
parle de la mouture en groffe , que le
froment blanchâtre donne moins de fon
que le jaune. -
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POIÉR. juger de là bonté -du froment, on examine s'il fonne lorf-

qu'on le fait fauter amas la main. • Si en fermant la main qui le con-
tient , il s'échape promptement, & prefque totalement , & fi • en. enfon-
çant le bras dans le fac de blé on petit le porter au fond : dans ces cas
on peut juger que le blé eh bon.

.LE meilleur :froment -felon P TAIZÉ 5 1. XVIII. C.' XXIV.. efi celui
qui-eff de couleur d'or; & qui •caffé- fous les dens conferve cette Con-
leur dans fon intérienr.. Le. plus mauvais cil celui où l'on apperçoit au
contraire plus de blanc, lorfqu'on l'a aiitfi camé. On n'a point en Fran-
ce de ces blés jaunes en dedans; ce font les meilleurs pour faire les
Pâtés, les Vermicels, les Lampes & les Macaronis ; ils prétendent en
Italie , qu'on. ne peut faire de bonnes pâtes avec d'autres • blés que ceux-

, comme nous l'expliquons dans l'art du Vermicelier.
D A N s le choix qu'on fait du grain pour moudre , on doit pré-

férer le -vieux ae nouveau. Il ifelt pas à propos de moudre les grains
dans Tannée de leur récolte; il faut' leur donner le tems de fe bOnifier
ils font' même• contraires à' la fauté fi on les prend nouveaux (
en a obfervé que l'avoine de l'année fait mal aux chevaux. Les grains
des année ,hinides doivent cepend ante être exceptés.

.0 	 dire -en général qu'il faut que le blé ait au moins
l'hiver . avant que de l'employen lorfqu'il a paffé l'année, 	 caf phis
fec , il - a moins de fon , ez. il eIf phis inourriffant.

IL y a toutes fortes d'avantages à ne pas employer- le froment
nouveau ; par exemple , s'il eft mêlé de cette graille qu'on nomme la
rougeole, qui par fon écorce donne au pain une couleur rouge qui rér'.
pugne; on eh fûr que la couleur & la cuialité de cette graine fe paire-
rent en vieilliffarit une année. , " Tons les antres grains étrangers , conr-
nae l'ivraie ," perdent leur propriété , & font fans effet après l'année • de
la récolte (13 ), ce qui eft un grand avantage.

ON ne peut tirer autant dé farine des grains nouveaux que des
vieux, parce que les grains nouveaux font moins fecs & moins 'parfaits,.
Les blés vieux donnent au moins. un' 20e. - de farine phis que n'en don-
nent les nouveaux; il.y a même des années où ce défaut fait perdre
jufqu'à. un tiers de farine.

• L A totalité du grain eft 'en plus grande quantité auffi - tôt' après là
réColte, au commencement de fon année, qu'à fa fin ; la Mage' perd

(12) L'expérience dit :précifément le
- contraire.

( r; ) Si l'on veut avoir de bon pain,
il- faut femer, du froment ou du feigle
bien net: fi r0 ne . peut pas avoir cet

avanta&e, on doit le faire neftoyer aveç
foin avant que de ie moudre. Quel-
que vieille que Toit l'ivraie elle confer.
ve toujours fa mauvaire qualité.
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de . fon volume & dé Ton . parce qUe 'le grain en • vieillent perd
de fon humide, & en le , remuant , ou,le -criblant, on lui &e en détail
une partie de fon écoree,( 14 ); mais . les mêmes -mefures de ce même
grain pefent moins . au commencement de l'année qu'à la fin ; ce blé
étant fec produit plus de farine, & la farine en: eft de meilleure . qualité.

P p u tt ce qui eft des orges, il y .a ptefque.toüjours un quart de
perte à les employer . nouveaux : à .quidité: égale., le vieux grain donne
de meilleure farine que ne fait le blé :nouveau, & il n'oit pas échauf-
fant ; je dis à qualité égaie , par rapport au terroir , à la température
de l'année , au climat, &c. Il n'eft pas douteux que du grain , quoi-
que vieux , mais provenant d'un fonds & d'un pays froid , & dans une
année humide ,. ne vaut pas un grain - d'une année chaude &. Lèche ,
d'une plaine élevée , & d'un ter-rein pierreux , quand-même - . ce grain
ferait nouveau < z 4).

CETTE obfervation fur . la qualité ; dés .grains qui fo- ni meilleurs
lorfqu'ils font vieux , . eft encore plus néceilaire à fuivre pour le feigle ,
que . pour les autres grains, parce que le feigle a quelque choie de .plus
mauvais que n'a le froment quand il n'a .pas. fon effet ; quand' il n'a pas
rené: la dangereufe qualité du. feigle ergoté diminue en vieilleint-(16);
le feigle ergoté nouveau fait le pain noir :, .tirant..fur le violet ; -.Sc il le

plus blanc ; lorfqu'il devient vieux.. .
• I L lie • falit cependant. pas, pour avoir de belle farine., .& pour fai,

re de bon pain, que les grains (oient trop viguic: tout &Mande une
certaine maturité avant laquelle les choies ne font point parfaites; mais
ïl eft à propos de tâcher de les prendre dans cet état de perfeétion , par-
ce qù'en vieilhlJànt tout •s'aifoiblit & fe détériore; ales .bonnes qualités
du grain diminuent. après un certain Lems, & enfin . fe .perdent entiére-
ment (

( 14) En vieillifl'ant PécorCe fe (èche
davantage, mais elle ne fe détache pas
du grain.

( ç) C'eft la culture qui fait la plus
grande différence des grains. On en peut
avoir de très bons dans les fonds & Ies
pays froids.

( 16 ) -Quelqu'âge que puiffe avoir le
feigle ergoté ; eft toAjours nuilible
quand ii y en a beaucoup. C'eft à la
Police à défendre qu'il ne foit pas mêlé
avec le feigle. On aurait pu dire la nie
ele choie de blé gâté par la nielle. Pour
peu que le' grain fait attaqué vers la poin.

te il donne toXijours de fort mauvaife
farine.

( x7 ) Cela dépend beaucoup des ma,
gens dans lefquels le grain a été ferré.
U. peut-être conferve fort long-tems fans
rien perdre de fa qualité dans des lie -1#
oix il eft préfervé des ,variations de l'air ,
-& d'autres accidens fada-eux. Tels font
les magaiins dont M. SCHREEER

.donne la defcription dans la 1X. Part. de
fa première colledion de, piéces Econo-
miques. Onlit dans,les Aéles de la Société
Royale de Londres Tom. III. p. 96.
qu'on à vu du grain de trente. deux ans.

•
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O N &raya en 174.4, ; lorfque le Roi & la famille Royale étaient à
Metz, dé faire du pain avec du blé qu'on conferve dans la Citadelle de
cette Ville depuis ris- 2 & qui frit découvert' en 1707: .ce pain. n'a-
vait pas la confiffance ordinaire; & tous ceux qui en goûtèrent le trou,.
vèrent in fipide. •

COMME il vaut mieux de faire la moiffon deux jours plutôt que
deux jours plus tard, il faut de même fe fervir des grains plutôt que
plus tard: dans les bennes chofes , il faut plutôt devancer que retarder t
il ne faut pas différer de jouir dès qu'on peut jouir à propos , quoique
cela fût encore à propos après; Oraculurn verè , bidito Wei iies men fr.
cere potiiis qtam bidno ferills. PLINE I. :xviri C. xxx:

L A plûpart des blés de France: font dans leur perfeetion la "ze. «, ou
la 3e. année; après ce tems , ils ne profitent plus , ils dégénèrent siê,
me plus ou moins promptement , felon le terroir , & felon la tempéra-
ture de l'année où ils font venus. Il en eft à cet égard, des , grains
comme des vins; il y en a qui font vieux à la feconde année, au lieu
que d'autres ne le , -font qu'à •la fixiérne. .

J'A i vii en 1/64. l'expérience, d'un vieux blé de Chévreufe dans le
Hurepôix , qui - avait été gardé & confervé foigneufement huit ans: on
ne put en faire de bon. pain , comme on en fait ordinairement dans ce
pays avec 'le même froment pris les premières années: il fallut pour
employer ce vieux grain, quoique bien conditionné, le mêler avec la
moitié, & même -les deux tiers de blé nouveau.

L E ,froment fe conferve beaucoup mieux dans fon épi que :..battu:
M., Fontaine, de l'Académie des Sciences, qui s'applique à l'Agriculture,
m'a. dit qu'il en a l'expérience. Pline, 1. xviiI. c. xiv. dit d'après
Varron , que le blé peut fe conferver ici ans dans fon épt. On con-
çoit que le b16 fe perfeCtionne encore mieux dans l'épi, que lorfqu'il eft
battu: ',on ne devrait le battre que la feconde année , fi : ce : n'eil pour
la paille qui eft meilleure la première année, même dès trois ou quatre
mois :après la 'moiffôn. ; • — , •

ENFIN , il eft un terme au-delà; duquel le blé perd à vieillir ; ce.
terme eft différent felon la qualité du blé , & felon la façon dont il a'
ét-65 confervé. C'eft un inconvénient & un des plus grands qu'il y . ait ,
par rapport aux magafins de blé:(18): ce qui engage le Gouvernement
à én prOcuret la confommation pour le renouveller , .en mettant tout le
monde eh état: de manger du - paie: cela te déterrnipe auffi à permettre; -

Il y en a eu à Zurich e de trente ans, ( 18 ) Cet inconvénient n'a pas lieu
qui 'était parfaitement bon: pourrit- dans -.les - magafins ;de, : 11fi. SCHRE13E1!
rapporter plufieurs exemples femblables. Yom la. flotte • x7, i •
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à favorifer, même à exciter le commerce de cette denrée , en veillant
aux abus qui pourraient s'y gaffer au détriment de la vie même du
peuple, pour qui le pain eft -la principale, fouvent même la feule nour-
riture.: . •

L'affortiment & =gare des Grains à moudre.

%Uri faire du bon pain, il faut employer des blés mêlés ; it en
faut faire raffortiment & le mélange avant que de les moudre. Les par-
ticuliers font phis dans cette obligation que ne font les Fariniers & les
Boulangers , parce qu'on n'eft pas dans- le cas, pour une maifon parti-
culière de faire moudre les: ceins: féparérnent , & d'en mêler enfuite
les farines; c'eft ce que les Marchands & les Boulangers font en état de
faire , & ils doivent le faire ( 19); comme pour faire de bon vin, il
faut mêler du raifin de différens vignobles , & mettre enfemble différens
raifins 'du même vignoble. Pline ,dit qu'il y a des grains qui pris fé-
.parément donnent moins de pain qu'ils n'en fournilfent lorfq -u'on les a
moulus ou Mêlés enfemble. , Et il fait mention 'de blés dont le pain elt
bis , employés féparément, .& qui font le pain plus blanc, lorfqu'ile ont:
été mètés enfemble.

IL eft certain qu'en général il y a à gagner à connaître les rappo-gm -
des grains les uns .aux autres , leurs affinités & leurs contrariétés. Dans
différens d'ais, en les mêlant enfemble, on -- peut trouver par diverfes
proportions à en faire le pain de meilleur goût, & quelquefois même
en plus grande 'quantité, parue que- les finies de ces différens froinenS-

pourront par ce mélange prendre plus , d'eau & d'air en les pétrilfant
ou parce que la pâte en levera mieux. _

POUR bien moudre à prçifit, il ne faut pas que le grain l'Oit exceL
fivement fec ni humide : lorfqu'on moud du blé trop fie, une partie de .

fon écorce qui doit faire le fou Le met en poudre fine; elle fait partie
de la farine en paffant avec elle par le bluteau; d'ailleurs il fe
plus de folle fariné de ce blé fec en- le moulant.

QUAND au contraire le blé eft humide , il ne fe broie pas bien, &-
il donne une farine molle , groffière , qui empâte les meules , qui graille
le bluteau, qui fe blute mal, & qui ne fe garde pas.

ON remédie à tons ces inconvéniens en mêlant enfemble des blés
différens en. féchereffe, pour que l'un corrige l'autre: par .exemple.,: pour'

moudre

i9)1Lerfeue l'en a une bonne forte refpérance de le rendre meilleur: -

de blé, il nefaut pas le mêler dans

es
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moudre, du blé gris ou glac&,'-qui' eft dur , il eft bon de le 'mêler avec
du blé.jaune, tendre & moins. fier, parce que cela retient la farine du
blé gris:. fe-fait plus de diffipation en moulant un blé fec, qu'en
moùlant un 'blé tendre; on eh obligé de moudre plus fort un blé dur ,
qu'un blé tendre.

.LORSQUE le blé n'eh pas d'une année très-féche, il fe moud mieux,
la meule le met -plus- aifément • en farine; & le grain fe moulant plus fa-
cilement , il fe met moins de fon en poudre qui altére la blancheur de:
la farine; d'ailleurs la chaleur de la meule , en moulant fort le grain.,
diminue encore la blancheur de la farine; c'eft ce que l'on nomme en
termes de l'art, rougir `lafarine.

LORSQU'AVANT la mouture , on mêle enfenible différens grains,.
pour mieux moudre , & pour avoir de meilleure farine, il ne fa -ut faire
ce mélange que lorfqu'on eh tout pr_êt,..à les moudre , parce qu'ils fe gâ-
teraient ; fï on les -gardait enfemble, par exemple, un blé nouveau avec
du faut auili. ne pas ,:tarder à en employer la farine , parce
qu'elle ne pourrait Le confervér , elle fermenterait.

La préparation du blé pour moudre.
Ii N'EST pas nécelfaire de recommander -de nettoyer le grain avant

que.de le. donner .à - moudre , pour le- féparer de la pouffiére ou du mau-
vais grain étranger, & de toute ordure._ Il y en a qui font auffi dans'
rufage de 'laver le froment danS les pays où l'on a coutume de battre
les grains dehors , fur la terre , & où l'on ne fait pas vanner , ni cri-
bler• auffi bien- qu'autour de- Paris ; ils font enfuite fécher au foleil ce'
grain lavé , =avant que de le moudre. •

DANS, les -climats chauds , où les blés font exCeirivement fies , où-
obligé de les humecter avec un peu d'écu , quelques heures 'avant

que , .de- ;les..meudre, pour que l'écorce s'en détaché mieux', & que fa-

rine, foit plus blanche ; auffi M. Duhamel, dans fon Supplément à la
confervation:;des. Grains ; dit que pour procurer au pain fait de blé étu-s
vé • une blancheur égale à celle du - pain fait avec du blé non-étuvé, &
pour diminuer le déchet , du . moulage , il n'y , a qù'à jetter .cinq livres
d'eau fur cent livres de blé, 24. heures avant que de le donner à mou-
dre. Pline dit ,auffi qu'il faut arrofer gain , .du mains . l'orge,
avec un,.onzième creau,• avant que de -le moudre.

. . De ipfâ ratione pifendi , Mago- nrili modo , hordeum Indus fextario, XXL
ais proponitur fententia. Triticum ante fpargi duobus fextariis agua. L. XVIIL
fie/fin/di aquà	 peea aval_ c. X.	 •
li , deirde joie fileiattern pilo repeti

Tome I.
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LE produit du blé ainfl'inouillé- eft plus. grand- en far hile, 	 non"
point. en pain, parce que celai ,n'a fait que gonfler un peu le grain. • La:
farine. en eft plus blanche, parce que le fon s'en ett détaché plue
nient , & il. s'en met moins en. poudre ; mais cette; farine &di, pas bontne
à garder, elle perd promtenient de fa qualité , & elle efb dans le. cas;
de la farine d'un grain d'une année humide , qui ne fe blute. pas bien.
Le blé qui a été mouillé , a perdu par l'eau ce principe fpiritueux , qui
dans. le grain germé , donne l'eau, pour faire la bierre , la qualité - fermen-
tante ; c'eft pourquoi 	 pâte faite avec de la farine de blé , qui ont été
mouillés., ne léve pas.

S i l'on a mouillé le grain de beaucoup d'eau, & fx on l'a gardé mouil-
lé plus de douze ou quinze heures , par. un tems chaud, non feulement
le fou s'amollit, niais encore la farine du- contour du grain s'attendrit,
&. elle colle le fon , qui devient ainfi plus difficile à détacher "( c De
cette- façon, on. a moins de farine du blé trop mouillé s & le déchet en
eft plus grand c-ornme quand: au contraire le blé eft trop fec: • En tou-
te chofe les extrémités. fe retlemblent il faut les éviter.

L'ANNiE I7Z5 , quoiqu'abondante en blés., fut malheureufe par
une difette qu'occafionnèrent les pluyes : les blés ayant été ferrés tout
mouillés- cette année-là., on fut : obligé de les fécher- avant' glue de les
moudre , gela, fit un-. déchet d'autant plus; confidérable-, - que .-le germe.
du grain avoir pouffé. - , •

Quo I:_041/ .E les années, humides ne (oient pas favorables. à la bonté
des: grains & que les pluyes. 	 nuilibles pendant; leur récolte, cepen-
dant. 	 obfervé plufieurs fois; particuliérement en 1744. , où la pluye
fut générale dans la partie feptentrionalt de la France , fur -tout enNor..,
nuandie.,. que les pluyes,. qui viennent peu. de: tems, avant celui de la
récolte bonifient le blé ,,,& donnent: une farine plus. belle &
plus;  parçe que. cette eau. & le foleii perfeaionnent la..icampofition.
du grain, pendant ce teins ; ce qui arrive plus:nuement , fi précédent.:
ment l'année a été féehe , ou du moins fi elle n'adms été: humide.

Les différentes moutures.

A 7	 s avoir; parlé de la mouture en "général ., après , avoir défigné
lé choix qu'on doit faire des grains , & après avoir erifeigné- leur Trépa-
ration avant que de les moudre , nous avons à confidérer les différentes
fortes de moutures en particulier, qui font un chapitre confidérable, Par

(c) Que flua moluntur plut farine diorem meduUam; vcrûm. plut retinent ,
radent 	 fatfâ aquâ karia candi- in >ferre, P 1INE"	 xviii ix.
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Itiverfes méthodes de moudre & de bluter, il eft -ponte de tirer du

ême grain différentes farines , comme par différentes façons de preffurer
, & de bralfer on tire du même raifin ditférens vins.

L E grain eft compta de plufieurs parties eifentiellement diftirdies (d) ,

(d) Pour cannette ce dont le graine compofé , ii faut en faire l'anatomie
ou le dépécement, & en obferver l'in-
térieur.

On fait que la première enveloppe du
blé eft compofée de deux balles , & que
le grain eft adhérent à cette enveloppe
par les extrémités de fes deux filions. On
fait m'ai que la partie du froment par la-
quelle il eft adhérent dans l'épi, en con-
tient le germe ; l'autre bout du grain eft
plus délié & il a un duvet.

J'ai trouvé que le gros bout a plus de
goût que l'autre. J'ai fait couper tranf-
verfaleinent un grand nombre de grains
de froment , pour en goûter une plus
grande quantité à la fois , afin d'en mieux
diftinguer le goût.

En réitérant cette expérience , j'ai fait
ûter le germe du grain avant que de le
couper ; & j'ai toûjours trouve  avec plu-
fieurs , dont j'ai confulté fur
cela le goût, que le gros bout du blé a
plus de faveur que l'autre, 8c qu'il eft tin
peu- fucré.

On détache aiférnent avec la pointe d'un
canif la peau qui couvre le germe dans
le gros bout. Après avoir enlevé cette peau ,
on apperçoit le germe qui eft d'une cou-
leur jaune-blanchâtre mêlée quelquefois
d'Une faible' nuance de verd.

On voit le germe entouré de la partie
farineufe; & qui m'a paru plus ferme là,
que dans le refte du grain; elle eft au-
près du germe, comme de l'amande, or-
dinairement très - blanche , & elle forme
au .gerfne une efpéce de petite loge , d'où
on le fait fortir aifément.

Le goin eft compe de trois parties
principales ,de fon écorce qui

- oit le fon ze. Il; germe , par lequel il
fe reproduit dans la terre. 3°. De la pai,

tie qui forme le réfte de tout fon inté-
rieur, d'où vient la farine.

La farine dont nous nous nourriffons eft
la nourriture même , deftinée à la plante ,
jufqu'à ce qu'elle Toit affez forte pour Te
nourrir -elle - même de la terre : commele
poulet vit quelque teins de ce qui eft-ren-
fermé dans l'oeuf: la graine eft au végé-
tal, ce que l'oeuf eft à l'animai.

J'ai mis tremper du froment dans de la
moufte mouillée , & au foleil. Quelques
heures après , j'en ai enlevé fans peine
une nelure fine, & tranfparente.

il faut que e grain ait été un peu
-plus long-tans trempé' pour en détacher
-une feconde peau , qui eft immédiatement
:au-deffobs de la première. Cette feconde
peau eft fine, & moins jaune que la pre-
mière , comme le gente eft encore moins,
jaune que la feconde peau du blé.

Quand on obferve le froment lorfqu'il
commence à germer, on voit qu'il l'atten-
dait, à l'exception germe , en
pouffant fouiève les enveloppes qui • le
couvrent. Le germe , en Portant , fiait la
direction qu'avait le grain dans répi; de
forte' que de quelque côté qiie le grain
toit couché -en terre fon germe s'allOn-
-ge fur le dos du blé , & il fe recourbe
enfuite pour fortir à l'air. Si on -ouvre
le germe dans cet état on le trouve creux
& partagé par une, quelquefois par deliX
cloiforis.

ll di à remarquer par rapport aux
différentes méthodes de moudre , dont je
vais parler, que le germe eft foùjouys
la partie -du blé la plus dure, & qu'il
conferve toute -fa conlift-ance daim lé teins
même qu'il groffit , & pendant que le
refte , du. grain s'amollit jufqu'à d'evenir
une efpéce de lait. A pràprement parler,
-le germe groifit Ou croit rails s'amollir ,

G 2
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qui peuvent fournir des farines diifemblables : 14 partie extérieure du
grain la plus  expofée au foleil, eŒ plus féche que le . refte dans les-an,
nées chaudes, fi le grain a été pris dans fa maturité, &Ji on l'a bien
confervé.

LA différente divifion qu'on fait du grain , c'eft-à-dire , les diverfes
maniéres de moudre donnent des farines qui différent en-blancheur & en
qualité; car les 'farines font différentes, non- feulement felon les divers

• grains, dont elles ont été tirées, & felon qu'elles . ont été tamifées plus
ou moins fin; mais auffi felon la forte de mouture par laquelle on les
a faites. Avec. de bon grain, on fait de mauvaifes farines dans un. mou-
lin mal mené : comme avec de bonne farine , on fait de . mauvais pain
fi on pétrit mal. Les bléS de Chartres & de Soiffons, par exemple , font
fort bons; cependant on mange le pain très-mauvais dans ces dcuk
Ce n'eft pas feulement la faute des Boulangers, c'elt auffi celle des Meu -

niers: mais ils pourront fe perfeélloaner dans la fuite; & un. jour vieil-
. dra peut-ètre qu'on mangera d'auffl bon pain à SoiffonS & Chartres qu'en

comme font les chofes qui enflent, parce
que l'humide gaffant par la partie fari-
neufe vient au germe avec de la nour-
riture; il n'en eft pas de même de Peau
qui mouille le grain, & le pénétre , j'ai
même obfervé chez les Amidonniers , que
le germe relie aux opérations qu'on fait
pour fabriquer l'amidon : on l'y reconnait
encore dans cet état, me au fon re-
tint  de l'amidon ; ce qui prouve que le
germe eft la partie du grain qui réfute le
plus aux meules dans le moulin.

J'ai examiné la farine du grain amolli
lorfqu'il commence à germer, j'ai trou-
vé que celle du gros bout fl différente
de la farine de l'autre extrémité: on fent
en prelfant avec attention entre IeSzcloigts
que la farine, du gros bout eft plus grafre
& comme difent les Mdmiers , elle eft
plus longue que , celle du refte du grain ,
qui, pour parler en ternies de l'art, eit
plus courte. On trouve encore au goût
cette farine plus fucrée que l'autre , com-
me je l'ai auffi remarqué dans le grain
qui n'eft point germé.

J'ai vu encore une autre différence dans
les farines du même grain, à Poecafion
du blé que j'avais fait germer dans de la

moulTe , qui commençait à fe reffécher, ,
parce que j'avais da-continué de rarrofer
j'ai trouvé que ce qui était contenu dans
le gros bout de ce grain , était collant &
filait entre les doigts ; au lieu que le refte
dans l'autre bout était friable.

Lecavenhoeck , Arcana nature, epift.
t. z. p. as. a milft obfervé au microfco-
pe le blé germé , & la farine : il a le
premier appercu que la farine y eft en glo-,
_bules à fix angles, enveloppés de pelli-
cules très-fines. Ces globules attachés à
des pédicules en des efpèces de grapes ,
m'ont paru avoir la figure de grains de
grenade.

On voit de même dans le feigle elt dans
l'orge , la farine partagée .& enfermée dans
des efpèces de petites veffies (zo ). Il y
a lieu de croire que cela eft de m'élue clans
la plûpart des grains. -

La connaiffance des différencés -réelles
qui font entre les parties qui compofent
le même grain, font comprendre qu'on
peut en tirer par des moutures bien en-
tendues,, des farines diffemblables.

(2o) Voyez l'ouvrage allemand de
k Corifeiller L E D ER MüLLER, fur

l'anatomie, du feigle. Nuremberg. 1764.
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aucun autre-lieu. Je délire y contribuer par ce que je vais dire de la
mouture & du pétrifrage.

Iz en eft des moutures des grains comme de prefque toutes les
choies qui font à l'ufage ordinaire des hommes; elles fe, font. différem-
ment , eii différens tems & en divers pays : on moud bien différemment
aujourd'hui qu'on ne faifait autrefois, & bien.. autrement dans les pro-
vinces méridionales que dans les feptentrionales (20. La mouture qui
eit en ufage dans la Bourgogne , dans la Normandie , dans la Bretagne ,
dans la Picardie , dans la Flandre , dans la Champagne , dans la Lorraine,
dans l'Alface , dans l'Anjou & dans la Touraine efE bien différente de
celle de la .Gafcogne . , -du Querd , de la Saintonge , de l'Aquitaine , de
la Ghienne , du . Limoufin , du Languedbc ,. du- Dauphiné , de l'Auver-
gne & de la Provence., De forte qu'ou pé-ie diffinguer en général,. tou-
tes les différentes fortes de moutures qui fe pratiquent dans • la France ,
en mouture feptentrionale , & en mouture méridionale.

CE qui caraâérifé fur-tout la différence de la mouture reptentriona;
le Sc de la méridionale, ,c'eft qiie dans la Mouture feptentrionale, •on,r4
Pare la farine du fon:en radie  terris , ou peu de tenu : ;après que. le
grain el1 moulu.'en. farine ; .& le bluteau ; "ell, prefque, iLans . tous les mou-.
lins,. attaché au. moulage. Au lieu que par la méridionale , on. ne ré-
pare jamais le fon de la farine , que hors le Moulin , & long-tems après
avoir moulu le grain.

La mouture feptentr

,LA mouture feptentrionale eft de deux .efpèces : l'une eft ce. qu'on
nomme ordinairement Mouture-en-gre & l'autre elt nommée Mouture
économique , ou Mouture par économie.

CE 'qui diftingue la Mouture-en-grofre dé la Mouture économique ,
c'eft. que. par la ,mouture-en-grolle , .en moud le graiw. en hune fois i.& que
par la mouture économique . .. on 'le moud plufieurs fois.

mouture 
je le. répété: pour . plus grande clarté la façon. de • là

mouture en groffe ert de ne moudre qu'une fois ; au lieu que: ce qui
rpécifie la mouture économique, c'ef• de remoudre.

Iz yi a mouture-en groffe proprement , dite & _mouture-en-gre 	 Bay,
fan ,. ; ou:., mouture ru/tique._.. ,

•

Zi 'il 'en elt•`• de - inéme hors de la
France, en. Allemagne & ailleurs.; la ma-
'niére de mondre'eft' très différent& Nous
•luifre011.8. • petile	 deus :un"'	 ,

homme du métier, qui a acquis des ,con-
nalifances fort détaillées fur cette matière
dans les longs voyages. Son Mémoixe ,Çe
trouve à la fin de ce Volume. . ;
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. . LA Intliture-en-groIre proprement• dite gifférie de la !bouture
, en ce que pour la mouture ruffique on n'emploie qu'un bluteau,

& que dans la mouture-en-groffe proprement dite, on en emploie plu-
Leurs, & de différentes groffeurs. ,

La mouture reillique oit 'de payfan.

• DANS la 'mouture runique,.l n'Y a qu'un feul . bluteau long K K,
Fig..i. PL I. qui eft attaché obliquement au moulage, où il reçoit par
l'anche I ; ce qui tombe des . meules. G H , qui moulent le grain.

C bluteau '-eft , cOrnpofé: d'une - étamine -de laine , qui eit•plus large
bout f-upérieur où eft & 'ce étroite' â l'antre extrémité :5 il

y deux cordes Parallèles auxquelles - ce bluteaii eft attaché dans fa lon-
gueur ,- qui -eft 'd'environ huit pieds.

A la grande extrémité fupérieure du bluteau, il y a en travers un
bkon -Par lequel le blutea-u tient au moulage. A l'extrémité • inférieure,
font deux petites . cordes , :qui le tiennent attaché  en dehors, ou tombe
le fon; il y a détix attachés de Cuit pour le fufpendre dans fa longueur:

••LA farine la pins fine & 'la plus blanche paife au traversde là par-.
tic fupérieure du bluteau. La farine la plus •grtiffe & la plus biffe eft
tamifée -parle reftedu blutoir dans l'autre extrémité , qui eft l'inférieure.

• LE fon eff jetté hors du bluteau par l'ouvert-are inférieure. 'Ce foii .

qui contient encore de la grofle farine, eft ce qteon nomme fon-gr1u.
ON diffingue en- deux parties la farine qui a paré par le bluteau ,

& qui eff tombée dans la huche L : il y a' la première farine, qui eff.
les.deux - .- -tiers de • la totalité, qu'on nomme ici, dans la - mouture rufti-
que., là fleur de farine, ou la première farine, L'autre tiers eft la feconde
farine, _ou le b6-blanc: ordinairement on mêle ces deux farines, .on les
. prend enfernble-

Li .Mouture ruffique •eff de trois .fortes ; 'fav-oir, , la mouture pour te
pauvre , celle pour le. bourgeorà & • - -Celle pour le riche.' Les Afférentes
graireure•dés bluteaux- qu'on met lorlqu'on moud; font ' - la différence de
tes trois. fortes de mouture ruftique.

LORSQUE le blutent. eft alfez gros pour laiffer paffer le gruau & la
g-xciffe farine:avec...la fine, il T échappe beaueoup de fon avec; •c'eft
mouture pour le pauvre, laquelle peut aller par _l'extrême green du
bluteau, pdqu'à laiffer paifer prefque tout; il ne refte ,que du .gros fon
.18ti -;eti , petite ,qukitieë.. • 	 ,•-•'

au contraire le bluteau eft affei ..64 pour retenir tout le
fon lé gruau. &,.beaucoup- de farine reffent avec ce fon; il ,•&y- à que le

.ue fleur de farine qui paie ; c'eft la mouture pour le riche.
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POEUR la rnotitum du. bourgeois, le blutoir Ife pue ffl, en 'vie
lui de la mouture du  riche, -ni fi' groS' que. celiti'de "fa 'irichiture -
vre ; -de forte: que dans' là mouture de bouteoi i *C diy fion 'avec-
farine:, &i1 relt‘e de la farine- avec -le fon; 	 • • -

ON peut dire que lorfqu'on ne fe fert que d'Uri fée blutoir ,pout
pa!rer là- 'farine , comme on fait pour la mouture feigne, - én 'ne- par-
vient jamais à. bien tirer toute; on ne' tire pas ' tout'. celite pent.pro.,
duire le 'grain, de farine & de pain. On ferait bieri.."d& retirerriAiitire
la 'farine de-dedans *lb fon aprs- la rhôtrture du riche-, .iarniW par.
un fas plus gros , -ce cirrij donne une honne'farine qrdn'hOirtniet' dit • - efies--«
M'arc quii fait de bon pain.
• PÉruit ce qui eit. de la mouture du pauvre, il vandrait miéur fe - fer;

vit d'un. bluteau moins gros , & ne pas laiffer . ,paifer'tant de fou .airec'
la farine il faudrait enfuite repaffer ce fon, par inr bluta n: plut
& qui fût de delà groifetrrs , Pour en- iiter"1é 4 eàix'&
font bons à remoudre enfemble, ,& qui font avec la première farine. ;
pain beaucoup meilleur' que -reetti celiiiqu'On-rpaparejaVec la farine faite
par la, mouture- Ordinaire du pauvre. 	 •

L A mouture pour; :le riche -'ély condanfriablé .,- parte	 e'à pre':
jruliciable air public, 	 par coriféqüent- aux' riches Mente: Il, ne le'
rait- pas pour autorger une mouture doininageable; db' . ecyleibiti ) catt'iffie'
le, riche_ pour qUi On': ln fait efe en - état &eh' Ifipporter 'la . perte'i --Paree )

que datte ces chofts'qüi intérelfent IL...public'
'

 il- ne- doit- ,- pas &Te' per-'
mis d'occafiormer de perte, 'pnifque - c'eft; fine' perte de Peetertièirie
qui. ett à la fociété: it faut éviter une confornmation Prébidiciable' au".
bien général.

IL faut donc nécelfairement,	 e: es"' inconVéniens ,
One. avoir toute la fanie, & pour ruVoir"tPure,. employer &
divers 'bhitciriri): ah- lieu e	 'iéi",Wùtéiiii",,ipgitt I.e pauvre, il
faudrait 'en' mettre. ritt .moirre- grcW,- 	 en:ajéiater' Un- rebond' qui retire:-. -
rait du fon , le gruau qu'on pourrait'reinWirdi

La enogteire-cg-àroffe,. propr.emepit dite.
.7	 .	 •	 ".; 	 ;,::,	 .,"

rilaUture-en-gretfre proprement dite a. ételepremière, 	 ,eft
encore là plus. Ordinaire après' ayeir moulu le draie' .art teni14, 1311„
allait dans les. maifons - f6Par-er le fbn de là faii'irel,) de .§- Las ou par
des tamis de- kffiffeurs difféti-itée; & ailjouirdliuf,::C'eft :eir des inùteni.ix. -
dO:diveufes fiiteires , & eh bien phis' grand'noMbre... : -1

Se l Pci..344ei .rgrr itoute iàcf4Éine. du fou , :crkinieJe Cavet, que' (Pure eepi,,
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134:}toir,L are:z gros._ 1; il parerait du fort avec la farine (22). Si . au - con-
trigé on ne .fe,feriraiu que d'un ,bluteau fin , on n'aurait alors que :la':
plusfine flrin,e, $c Ig plus, grolle qui elt la meilleure referait clans le ,
fOn lu lieu que pat des bluleaux différens , on tire_ toutes les farines
&. tous, les gruaux féparément.

CEST en général, plus encore par la façon de bluter que par celle-
de moudre , que -12,Menerie a fait des .progrès en France , tant dans, les -
erO544e.feptenitionales 'que dans ,les méridionales.

tj,s;l3oUlarteers,.& les Marchands de farine qui ne ,.veulent : employer.
les Meeiniqri.., :iiriiàrrPoudr,e11Fur grain & non pas, à en . bluter les far4.-
nes (Si' à lès alfortit , blutent chez eux le grain moulu, qui ayant eu le.
teins , •'au moins: celui du tranfport , pour fe refroidir, s'évapore . moins
ec-7ee mieùx qu'au forcir des meules ( 23 ).

.D'AILLEURS, On à ,ObfetVé sue la farine. fe détache plus aiférnent 1.1 -  '	 '	 •fon,,' .19 .rfqn"eg,a_ :eé„gardée i l'ang-tema, avant de la parer par les
_	 ..1	 .

chacun ,tiinifait chez foi: la farine, & cela. fe pratique
encore clans quelques Provinces : On y pare par un tamis ,fin la farine:
pour faire .le pain dès Maîtres , & on: fe fert d'Un. .gros tamis pour le
pain, des dorneftiqueg... 4 y a même dis nuirons où l'on ,ne répare point:
la fg.i*,dp,fon, pour, faire : le pain .des galets; ce qu'on pratique
ord,heirealep,,t aMe les ,campagnes où l'on. a des ..blés blancs qui;, ont.:
moins de' fon:que ) édiblés. jaunes:. .Poûr faire	 pain de ,:munition , oa ,
ne blute point non,	 on pêtrit - enfenible tout Ce  cpii: provient du.
grain'par la mouture : dans • . ce cas on approche_ plus les meules pour. ,
faire le fon plus fin , afin déId mettre en farine.

epITR bluter ,dans la lnouturer.en-,groffe, proprement 44e, an emploie
oirdinairenterti	 bluteaux.,icreltacun Creljuela r : eft ,cowofé, de,
lieurs _étamines d „ditZeifesgroffenrS,	 prienee -farine : dite de '1;14 ,&
la feconde fakinf,,41' blé. pgee Pr 	 Keigier: Cks s ,thiteaux 	 , & la farine,.
dite bis-blanc, en tamiTée par le fécond.

L E

( az ) Cela arriYeràit pifricipalement
dans les blutoirs à la françaife. , .qui font
montés' fur -des ,caréémecrcelfmt det Cy..
lindre§ en rnpuveffient- par une -ma-
nivelle.. Le mouvement, circulaire pouffe
la .farine.arinc, yers la çkçcinfiknée,.. Par_ là mé,
ro:é elle' paire bien".daieântage" au - 'travers
du bjutoir . que felon la méthode 4.11"ernini-
de terermble 4 'un Tac at-

t# li au mou rIn , dans une pofition
peu inclinée. 	 .

7 (12 r) Les ineetÉ 	 n'communes
- ‘eq- Allemagne '.n'échabffent,.pas la fitrine.:-}

Si elle acquiet un peu, de 'chaleur , elle. :

eft bientôt & cela ne lui ôte rien'.
defa qualité. Cependant on y trouve aura
ctans a quelques } éridtdits - des

Ifreffenibléke -Celés'	 £
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LE blé concaffé qui n'eft pas réduit en farine affez fine , eft ce
qu'on' nomme du Gruau dans la mouture feptentrionale. chez, les Meû,-
niers.. & chez les Boulangers ;. ilieurs, c'eft-à,dire, chez les Marchands,,
chez les Vermiceliers & chez les • amateurs des pâtes „,ce gruau purifié
eft connu fous -le :nom de Sémoute. 
. PAR. le troifième bluteau, qui eft compofé de • trois étamines diffé-

rentes , palfent d'abord le gruau blanc , enfuite le gruau gris ., & enfin le
gruau bis.
. LB quatrième blutoir, qui eft. beaucoup plus gros que tous les au-
tres , fépare les recoupettes & leS recoupes du gros fon , qui eft le 14
fec,- le fou maigre. : 	 . 

.LES gruaux qu'on fépare & qu'on reprend, foit pour les employer
tels qu'ils font , foit pour les remoudre, font ce qu'on nomme repliès,

CE qui refte des moutures après la farine, eft ce qu'on nomme les
ifues: les fous , les recoupes. & les recoupettes font les iffues de la
mouture du grain. .- • ..• :7

DANS la mouture-en grolleproprement dite, on repaire les gruaux
par des ras: on en a ordinairement deux de groffeurs dilfen,lblables pour
palier les dilférens gruaux; qu'on fépare par ce moyen d'une efpèce de
recoupette. • . .

CE n'eft pas feulement pour diftinguer les farines & les gruaux,
ieft pour les féparer entièrement des fons;, ce qui ne s'exécuterait point
auili parfaitement fi cela ne fe faifait pas en plufieurs teins par parties,
dans divers bluteaux, -en féparant d'abord les farines, puis, les gruaux,
enfin les recoupettes •& .les recoupés. 7

• C'EST peu pour detinguer uniquement les farines & les gruaux
les uns des autres, que ceux mème des Boulangers , qui les remêlent
enfemble , fa.ns remoudre, c'eft-à-dire, qui fe fervent de la mouture-en-
grolle proprement dite , les blutent ainfi féparément.

La mouture économique.
14 mouture économique eft .modernéi elle eft moins en ufage que

la mouture-en-grole. La mouture économique fe pratique plus aux en-
virons de Paris; & la mouture ruftique, par laquelle on blute aulli au
rnoulin; fe pratique plus dans le fond des Provinces.

ON ne fubdivife pas la mouture économique ; il n'y a point plu_
heursfartes. çte cette mouture ; mais. il y a plufieurs façons, de la pra-
tiquer , qu'il faut diftinguer.

IL y a deux. bl.uteaur clans la mouture économique. Par le pre-
.eorne. 	 H
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rnier de ces bluteaux paire la première farine , dite vulgairement farine
de blé , pour la diftingiier de la farine de gruau remoulu qu'on
que par la mouture •économique. On nolnme auffi cette 'farine du pre-
mier bluteau, du blanc finiplement.

' LE refte , du grain moulu, qui eft le fon gras , fort par le bout in-
férieur de ce premier bluteau , & rentre par le bout: fupérieur du re-
coud bluteau, placé fous le premier.

LE fecond bluteau eft plus lâche que le premier : il a le même mou-
vement. Ce mouvement eft celui même du moulin , auquel ils font at-
tachés l'un & l'autre. ,

ON nomme cloilinage ce fecond bluteau de la mouture économi- -
que ( 24): il 'eft toiijours plus gros que le premier bluteau. Le dodi-
nage eft ordinairement de trois, fouvent de quatre, & dans quelques
moulins , de cinq grolfeurs différentes. Le gruau fin qui - eft le gruau
blanc, paire par la première partie du dodinage ; le gruau gris tombe de
la feconde ; le gruau bis de la troifième; la recoupette de la quatrième.;
& la recoupe de la cinquième partie ; • enfin le gros fon fart dehors par
l'extrémité de ce bluteau.

IL y a des Meùniers qui ne prennent le dodinage que de trois,
même feulement de deux groireurs , & qui ne remoulent qu'une fois ou
deux.

IL y en a qui, après avoir tiré ainfi tous les gruaux 'féparément
les remèlent & les font remoudre, enfemble ; ce qui en général ifeft pas
une mauvaife pratique.

LA plûpart des Boulangers font remoudre le gruau à part; il y en
a même qui tirent un fecond gruau du premier en le remontant, com-
me on tire ce preMier en moulant le grain.

(2¢) On ne commit en Allemagne ni
ce fecond bluteau , ni cette manière de
moudre. En Saxe les Meliniers n'ont
qu'un blutoir de la même fineffe pour
chaque forte de mouture. Mais ils ont
un blutoir pour le froment & un autre
pour le feigle. Celui dont ils fie fervent
pour le Bourgeois eft plus fin que celui
du Boulanger. Mais ils remoulent plus
`Liment que les Français, le froment je- .

qu'à fix neuf fois. Ainfi la farine elt
-également fine quoiqu'elle ne foit pas toû-
jours de la même blancheur, ce qui n'a
pas lieu avec, les blutoirs à la Françaife.

En pluiieurs endroits de l'Allimagne on
a des bluteaux compofés de quatre pièces
de différente fine& , la huche dans la-
quelle tombe la farine .a autant: de divi-
fions que le .bluteau. On voit clairement
par là que les blutoirs plus groffiers laie
fent neer de la farine groiliére , qui doit
être remoulue. C'eft ce que les Français
ne peuvent pas faire auffi fouvent que les
Allemands , à caufe du poids énorme de
leurs meules , qui échauffent trop le grain.

_ La Table qu'on: trouvera à la fin , expli-
que la manière de moudre le froment es
Allemagne.
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- • : LA farine qu'on tire du premier .gruau,. eft nommée .prernMre farine
-de gruau , ou farine de Bourgeois , ou .communément du blanc Bourgeois.

IL eit des Meimiers qui remoulent jufqu'à fept fois: on remoud ,
fur - tout dans les années de , difette, les recoupettes , & même les
recoupes (25 ), -pour qu'étant mites ainfi en farine, elles fe pêtriffent
plus aiférnent , on les mêle aufli" avec une partie. d'autre farine, pour en
faire de meilleur pain.

L A bonté dé la . farine & du gruau dépend beaucoup de la façon de
moudre le grain: la farine eft différente felon que l'on a moulu plus haut
ou plus bas, plus vite ou plus lentement: en général, , il vaut mieux
moudre plus haut, parce qu'on met aine moins de farine. Cependant
en moulant bas & doucement, la farine en eft plus longue •& meilleu-
re (26 ). Il y a en général . un milieu à garder en cela , comme dans
tout.. -,

DANS la Mouture économique , il faut commencer par mettre
la meule plus haut que dans la mouture - en;.groffe , pour faire d'abord
la première farine de blé, avec • le gruau & le •fon. •

E N S. U I T E on tient , pour remoudre le gruau, la meule plus bas,
même que dans la -mouture- en - groffe ; & alors le moulin va plus vite,
parce que le gruau eft plus nifé à moudre que le grain.

E N Moulant haut , on fait plus de grnau, parce qu'ainfi l'on. con-
cafre ;- au lieu qu'en moulant bas ,.on fait plus de farine, parce que l'on
écrafe plus le grain.

Orr moud rond , quand on -ne moud ni trop haut ni trop bas, ni
trop vite, ni 'trop lentement. Alors on ne fait pas tant de gruau que
fi , on moulait haut & Vite; & la farine n'eft pas fi longue, ,que fi on
moulait bas & .lentement..

I L y, en. a qui par moudre rond „.enrendent moudre vite; mais ce
n'eft pas , la «façon lla, plus ordinaire de s'exprimer, pour dire moudre vite.

I L ne flet 'pas pour avoir beaucoup de farine, & .pour l'avoir
bonne, de la paffer par plufieurs bluteaux;' il faut auffi en faire la mou..
ture à' plufieurs reprifes ;_ car fi on moud le grain en une feule fois, de
façon_. qu'on le réduire tout en farine, c'eit - à - dire, fi on approche aire
les meules, & fi ou fait aller le moulin allez fort, poUrqu'il -ne fe. faffe.
point. de gruau , on moud auiri ;en même teins, du fon, qui. pan avec
la farine par le bluteau , même le .plus fin: la farine mêlée de ce fon ,

•

( t ) Les Allemands ne connailîent
point les recoupes & les recoupettes. Leur
groffe farine n'eft point suffi. groffiére &
d'auffi mauvaife qualité. é Les recoupes'

tiennent le milieU entre le fon & la . grolle
farine.	 .

z6) Quand on moud lenti!ment il . y
a plus de folle farine' poUr . le Meûnier.

1-I
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piilVérifé -eft ino-1.ne-blanche ;.- 	 -elle - prend: aufri--dé -la chaleur avec
eur & le goàt des. meules ,: par la--witerfe & par la force du moulage.

O N eft donC• obligé d'apprOchér -Moins les meules en moulant le blé ;_
ce - qui fait du. gruau, 'qu'il faut remoudre pour le réduire en 'une farine
phis fine,. qui fuit plus facile ..8t plus propre à être , rnife efi. pâte pour
eii.faire du pain. - :•• • -

CETTE :grofre farine , qu'on nomme le gruare; - (27):; - Te fait même
fans lé: VoUloir 	 moulant • 1:é , grain ; --& ce gruau refte 'dans • le fon,
pour la plus grande partie-, felén 	 firielfe du premier bluteau;• c'eft là
partie du blé qui- fe met le phis difficilement en poudre , c'elt - à ,- dire ,
en farine; c'eft la partie la plus féche du. blé , qui: clans les années qui
fie font point humides., elt celle qui eft •la plus près de fon écorce., &
qui eft exPofée 'à' la - féeh.ereffe . de. Pair &: à la • chaleur du- foleil.

CE que l'on nomme la première farine de blé, dl là partie la plus
tendre, dàùce 'du grain; ,elle vient • plus :• de - l'intérieur du blé
lorfqu'il eft fie.

LE recoud gruau qui eft moins blanc , par la feconde écorce du
blé ,- qui Y- • eft attachée & par un peu de germe , auquel il eft mêlé,
vient encore moins- du -centre du grain , que • le premier gruau , 'que le
gruau blanc, qui.' ne' participe -plus à l'écorce -- du grain & • qui en 'eft.
comme • l'amande; Voyez 'p: 21, i• •

' C'EST' ce qui fait que lé :fecond'gruaü donne le ïfleurage
le remue; c'eft encore la raifon pour laquelle ce - ._fecond gruau boit'
eus • d'ea•,. qu'il a phis de gotit , & 	 eft-préféré par • les pâtifliers.

LE fleurage ou le remoulage' eft donc le fon- du gruau c'eft une
ifl'ue 	 la. monture -chi grûair, -COmme le fon ordinaire • Peft.. du grain. •

IL s'et pa(fé bien du tenu avant qu'on ait -imaginé 'd6-• remoudre'
ufre partid 'de 'ce qui iéfulte•iliï'blé & (bât) oit. -à Béja
tiré: . lé. fahne 'cela - eit .elicOre iirCbrinu.danS les - Prbvincea.-. Méridionales
& n'a été- tenté qiie dans lés' feptentrionales:, l'On' ccimmença. par
croire - qu'on pourrait féparer le plus gros fon, - qui :mêlé avec le gruau ,
fait ce qu'on- nomme le fon-grau;' & ,en conféquence on fe- mit -à _rader
le fon gras- par des tamis plus gros que ceux' par -:lefquels' on avait &frit'
la farine. •  • --' :;•• •

'• OX a aie été léng-temS par-té -Ut avaiit (le favoir tirer le' gruau - thi
ion-gras, & il jr. 'a encore adtilleinent•• peu de payS l'on lé fâche (28 );
Autrefois le fon. gras ne •fervait qu'à faire de l'amidon,' & à engraiffer

,	 -
,(a7) Le gruau n'eft point une. Fei- 	 (ze-) Il - .y e long-teins que .rceIa eft.

ne; c'en abuilVeMent qu'on lui donne ce commun dans toute l'Allemagne.
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des beftiaux. .Enfuite on &raya de faire du pain avec la groffe farine
qu'on avait tàché de féparer de ce fon; mais le tamis qui était affez
gros pour laiffer palfer • cette farine, qui eft lé gruau, lailfait paffer en.
même tems beaucoup - de fon_ Voyez da planche onzième.

D'AILLEURS indépendamment de ce fon dans lequel fe trouvé mêlé
le gruau., il y en. a encore qui eft attaché, à -une grande partie du gruau,
ce qui fait •le'gruau & on ne peut réparer ce fon qu'en moulant
le gruau, comme on a moulu le grain ; ce qu'on nomme rengrainer.

LA tradition nous apprend que c'eft à Senlis qu'on n commencé à
féparer le gruau, & à le remoudre. avec fuccès, il y a environ un fié.-
cle; ce fut un des ancêtres des Pigeauts, qui font encore de bons &
chés Méûniers à Senlis, & qù'On peut regarder en France , comme on
regardait .les Fens en. Italie. Cette méthode de réparer le gruau & de
le remoudre fut portée . dans le voifinage de cette ville, à Beaumont &
Chambli, par des garçons. Meùniers fortis de Sentis. 	 -
. IL y •eut dans les commencemens des Meùniers qui firent remoudre
le fon gras, tel qu'il al, pour en avoir la farine; mais n'ayant point
encore l'art de bluter , comme on perfeffionné depuis, cette farine
était toûjours groffière & mêlée de fon. •

QUELQUES Boulangers , au lieu de faire remoudre & de tamifer le
fon-gras, le mirent tremper avec de l'eau dans. des tilles , pour, par ce
moyen , en, ôter le plus gros & le plus léger fon, qui furnagertit.

ENSUITE ils prenaient le gruau amolli , & après avoir délayé- les
levains , ils le pêtritraient en y ajoûtant de la farine , & ils en faifaient
du pain: Le pain provenant du. gruau ainfi trempé chez quelques Bou-
langers, ou tamifé & remoulu par d'autres, était le pain de gruau qu'on
ri-laminait vulgairement le- Gruau ( 29). On fait encore adluellement de
ce pain de-gruau en Bretagne; on le nomme aujourd'hui pain meut.

C'ÉTAIT le pain le plus gros & le • plus bis; mais malgré le pré-
jugé, & la mauvaife fabrication de ce -pain, il n'était pas le plus mau-
vais qu'il y eût, parce que le gruau qu'il contenait' lui donnait du goût.

NÉANMOINS- c'était • prévariquer que de faire du - pain- avec dù gruau:
on s'en cachait , & on n'ofait y travailler que de nuit. Ce fut pendant
la mauvaife année de x709, que cette fraude eut lieu plus que jamais.

DANS la fuite l'indigence particulière fit continuer ce que la difette-
publique avait occafionné : la. néceffité perpétua l'expérience: Rien n'eft
plus propre à inftruire que - l'expérience & la néeeffité.

(29) bis fait auffi de ce pain de gruau ron. On peut eh, voir la defcription. dans
en Allemagne. Le pain de Weftphalie La Collation Ebonornique fur PHifloiré
vulgairement appellé , Bôniperniael , eft nasasetle de Bfeslau. Tom. IL pag, ç67.
une autre efpèCe. C'eft un pain mêlé de - -
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ON profita encore plus de ces recherches quelques années après',"
dans la difette. suivante ; qui fut en 172s : on perfeftionna beaucoup
alors ces connaiffances par les efforts nouveaux qu'on fit cette année-là;
c'eft ce que j'ai appris de Meiiniers & de Boulangers de ces tems-là.

CE ne fut, comme je l'ai défia dit, que dans les tems de rlifette ,
dans les années chéres, qu'on réitéra les tentatives . d'employer à faire

.du pain , le gruau qui eft dans le fon : en général, on n'a travaillé uti-
lement pour ce qui concerne le pain, que lorfque les grains ont été
exceffivement chers, parce qu'on n'y fait affez d'attention , que dans ces
tems-là; cette attention eff cependant prefqu'auffi utile lorfque les grains
font exceffivement à bon marché.

LA plûpart des Boulangers & des Meûniers , qui vendaient leur fon
pour faire de l'amidon , ou pour nourrir les beftiaux , difaient que re-
moudre du fon-gras, c'était vouloir faire de la farine avec du fon , fai-
re manger aux hommes ce qui ne devait fervir de nourriture qu'aux
bêtes; enfin que c'était tirer d'un fac deux moutures ; ce . qui pourtant
ne doit s'entendre que des Meuniers, qui recevant de l'argent pour mou-
dre , prennent encore de la farine.

QUELQUES Marchands de fon , du nombre defquels a été M. Malif-
fet , qui m'a appris la plus grande partie de ces détails , s'avifèrent de
réparer le gruau des fons qu'ils achetaient , & ils fe mirent dans l'ufage•
de le faire remoudre pour le revendre en farine. Ils étaient d'autant
plus encouragés à ce travail qu'il leur reliait encore à peu-près la mê-
me mefure de fon après en avoir retiré le gruau ; ce qui leur faifait
un profit afflué, parce que quoique le fon-gras fe vende plus cher que le
gros fon , que le fon maigre , on ne le vend jamais à proportion du
gruau qu'on en peut tirer , fur-tout parce qu'on l'achète à la mefure &
non au poids.
. LES Marchands qui font ce commerce de fon , qui en tirent le

gruau, & qui font remoudre ce gruau , font nommés Grenailleurs : c'eft
ordinairement dans les moulins-à-vent qu'ils font remoudre leurs gruaux,
.dont ils revendent la farine aux Boulangers , trouvent à ceux même de
qui ils ont acheté le gruau ou le fon-gras.

LA plûpart des Meuniers & des Boulangers apprenant dans la fuite
que les Marchands de fon profitaient beaucoup fur le gruau qu'ils reti-
raient de leur fon, fe mirent depuis à bluter & à retirer eux-mêmes - le
fon du gruau pour le vendre ou pour l'employer.

ON a ainfi tenté bien des moyens différens avant d'être parvenu à
tirer le gruau pur du fon-gras , & .à le remoudre. Ces travaux ont été
d'autant plus utiles que le gruau donne en le remoulant , la plus belle
& la meilleure farine: elle elt plus fubftantielle & plus féche que la
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première farine même qu'on tire du blé : elle boit plus , & par confé-
querit elle fait une plus grande quantité de pain.

A Paris & aux environs , les Meûniers & les Boulangers l'avent tous
préfentement tirer le gruau du fon, & la plupart- le font remoudre; ce-
pendant à deux petites lieues de cette Ville; à S. Denis, où il y a beau-
coup de bons moulins , ils moulent encore tous à la grolle; il n'y eh a
qu'un Peul, qui eft celui de la Courtine , où l'on moud •actuellement par
.économie, & m'eue ce n'eft que depuis qu'il appartient à un Boulanger
de Paris.

PLUS loin que dix à douze lieues de la Capitale , les Boulangers
qui rayent faire ou tirer les gruaux du fou - gras, les vendent aux Grenail-
leurs; enfin au - delà de cette diftance de Paris , non - feulement on n'eft
pas dans l'ufage de remo -udre les gruaux , mais on ne fait pas même les
tirer du fon - gras , .on ne moud qu'à la grec ruftique.

ExFIN on peut dire en général qu'on moud & qu'an blute d'au-
tant plus mal, on tire d'autant moins de farine des grains, qu'on eft
plus éloigné. de la Capitale ( 30 ): dans les campagnes qui n'en font pas
Néifines , les fans relient chargés d'une partie fadneure fi confidérable,
qu'un Boulanger nommé Marin, qui eft allé s'établir,• il y a quelques
années à Nangis , qui n'eft qu'à douze lieues .de Paris , n'achetait ni
.grain ni farine pour faire du pain; il achetait feulement du fon-gras
dont il tirait le gruau, qu'il faifait remoudre. pour en faire du pain ; &
ce Boulanger de Nangis a la réputation de faire le meilleur pain du
pays : c'.eit encore de..M. Manet de qui je tiens ce fait; ce Boulanger
a_ demeuré chez lui à Paris.

C'E rr donc à jufle be que la méthode de réparer le gruau du
foi, & de le remoudre eft nommée mouture économique, puifqu'elle mé-
nage plus de farine, &qu'elle la donne meilleure , pourvû qu'on ne re-
moule pas trop de fois , comme je l'expliquerai dans la fuite. .

POUR. montrer combien l'Art du Meûnier s'eft perfedlionné en Fran-
ce , depuis un fiésle, il fuffit de efaire obferver que le gruau qu'on re-
courrait aujourd'hui pour donner la plus belle farine , fut défendu en

comme indigne d'entrer dans le corps humain. Défenfes font fai-
tes taus Boulangers:, tant Maîtres que Forains , de faire remoudre aucun
fon, pour par après en faire Fg fabriquer: du pain , attendu qu'il ferait indi-
gne d'entrer au corps humain, fur peine de 48 liv. pares d'amende. Arti-

24.des Statuts des Boulangers.

(pi) C'eit irae presive 'que la Meline- nier allemand dans .le :mémoire qui eit.
rie cil généralement mal connue en Franc :ajouté à la fin.
109. Et ceci confirme ce qu'avance le Me‘
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It y avait déja en 1 ¶46 une Ordonnance du Prévôt de Paris , qui
défendait aux Boulangers de mêler avec leur farine du fon rernoulu; il
y a apparence que dès oe tems il y avait des Boulangers qui faifaient
remoudre le fon-gras qui contenait le gruau (.3r ).

LE préjugé foutenu par cette défenfe, a retardé les progrès de l'Art
de la Menerie; ce qui montre combien on doit être circonfpea, lorf-
qu'il s'agit de retenir l'indultrie.

IL eft autant préjudiciable aux Arts de les gêner , qu'utile de les
régler. Il faut donner aux taleras une certaine liberté, afin puif-

-fent prendre toute l'étendùe dont ils font capables, & pour qu'ils fe
l'entent d'une certaine aifance , qui les rend meilleurs.

ON eft obligé néanmoins de les contenir afin d'éviter le défordre,
& même pour leur donner plus de force : il faut bander les refforts pour.
les faire agir : une force contenue eft, dans le moral comme dans- le phy-
.Eque , d'autant plus grande qu'elle trouve plus de réal-ince ; , les métiers
reçoivent d'une douce contrariété , une aélivité plus foutenue : l'eau paffe
.plus vite lorfqu'elle eft refferrée dans le canal où elle coule.

LES hommes ont befoin d'être gouvernés, même pour faire des
:progrès: les mouvemens qu'ils font naturellement pour s'affranchir de
toute gêne dans leur état, préviennent la langueur ou rompent l'habitn-
de , qui dégénère en routine ; la routine dans les arts eft aiiili pré-
judiciable à leurs progrès , que le défaut de liberté.

E N'E I N fouvent les meilleures elictfes naiffent des obftacles ,qui s'y
trouvent, ou que l'on y oppofe.: on. peut remarquer que les, arts qui ont
été abandonnés à eux - mêmes, c'eft - à-dire , aux Ouvriers , ne fe font
pas perfeétionnés, ou fe fOnt moins perfe:ionnés que fi on les avait,
pour ainfi dire , ranimés en leur donnaïr des réglemens, parce .qu'au.
trement i.l 's'y établit une routine , de laquelle il eft 'bien difficile de
fortin ,

Au . lieu que lorfqu'ils font comme contrariés, Ils changent • dè rougi
te, ils. font des efforts pour fe foui raire à -ce qui les gêne; les. élèves -fe

, conduifent par diverfes voies, & ils font ainfi moins fujets à la routine,
qui -prend plus fur leur liberté. que la gêne même du gouvernement:qui

•tend à .les régler. L'Homme,.pour être libre , veut être enchaîné. • Boilent.
L'AUGMENTATION de la quantité des farines par la mouttire &.

_par le :blutage eft. d'autant_plus avantageufe, & mérite d'alitant plus d'at-
tention, qu'elle ne coûte , pOur ainfi dire , rien les fraix inimenfes de

(11) Selon la méthode allemande le -n'y àque de la 
fon-gras ne contient point de gruae:..il
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la -culture dès terres & de la récolte des grains étant toûjours auffi grands,
quelle que foit la quantité de grain & de farine qui en réfulte.

ON peut aujourd'hui diftinguer en trois clades les Boulangers par
rapport au gruau, qui eft un .objet fi important. La première eit de
ceux qui l'avent tirer le gruau. du fort, & le faire remoudre.

LA feconde claffe renferme ceux qui féparent les gruaux des fons
comme dans la mouture-en-groffe proprement dite , & qui ne font point.
dans l'ufage. de les faire remoudre ; qui emploient. les gruaux avec la
farine tels qu'ils font, ou qui les vendent. aux -Grenailleurs.

LA troifième clade des. Boulangers cil de ceux qui ne connaiirent.
pas. encore ce que c'eft que le gruau , ou qui en entendent . parler avec
indifférence , quelques4ms même. avec défiance. ou dédain; & il ts conti-
nuent par routine de . vendre leur fon--gras aux Amidonniers & à ceux
qui nourriffent des beftiaux.

IL y :a de mêine trois .daffes de Meuliers : la première eft de ceux
.qui ne favent moudre qu'en-g.roffirujiique.

LA feconde eft de ceux qui rayent -moudre & remoudre, -niais qui
aie favent point faire l'affortiment des farines.

ENFIN la troifième claire eft de ceux qui nen-feulement font dans
l'ufage de moudre & de remoudre , :mais qui encore: favent faire un bon
mélange des farines, -.& qui font marchands

La .mouture• méridionale.
•CE reeft pas feulement aux environs de Paris qii'on travaille *à

Ter plus parfaitement la. farine des grains, .& à en féparer le fon; .cet
.Art fe perfeCtionne auffi dans. les Pxovinces , & il fait tous les jours des
'progrès , parce qu'il n'est: pas encore parfait , & que tout tend naturelle-
-ment à -fe. perfeétionner , tint qu'il n'est pas achevé , & 	 n'est pas
...arrêté dans •fon cours; rien ne mite dans un même état, tout fe perfec-
• ionne ou Te corrompt

- -VE4PRIT -humain , en perfeétionnant les .découvertes tient., .mêine
•dans fa marche .ordinaire & générale ., ..des routes , difFérentes felon les
•différens 	 & felon les divers gouvernemens. On voit _aie .que
les progrès de l'Art du Meûnier font .antres dans _le Nord du Royaume
que dans le. Midi.

C'esT plus par les façons de 'bluter -que -par- :celles de -moudra, que
la Meûnerie s'eft perfeaionnée ,dans -les -Provinces méridionales de la
France: •c'eft 'fur-tout .en mettant un :intervalle -de . .terns entre - -la -mouture
.du grain. & le 'blutage ,de la farine -•Sc •fon qui en réfultent, .qu'on
(tri tire plus .de _farine, 	 d'une•.meilleure ,qualité

„oz) 	 ne fe fait pas .en Allemagne. la . farine ;pare immédiatement .de -cleffous
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DANS ces Provinces , lorfque les meules ont été nouvellement pi-
quées, on commence par y moudre. du` fon , ou du mauvais grain pour
les beftiaux 33 ); ce qui emporte le gravier des meules réhabillées.

ENSUITE on moud pour les pauvres , parceque les meules nouvel.:
lement travaillées , étant rudes & ardentes ( 34) , mettent en farine ou
en poudre l'écorce même du grain; ce qui fait de l'abondance ,: & c'eft
ce que le pauvre eft obligé de chercher.

LIDE.SQ_UE les meules font un peu adoucies par ces premières mou-
tures, ce qui fe fait en fept ou huit jours , on moud pour le bourgeois
& pour le Boulanger. C'ett ale . le tems que prennent ceux qui font
le commerce des farines de minot, comme on fait à Nérac .& à Mof-
fac , pour faire moudre leur froment: les meules font dans ce tems moins
ardentes ou plus unies , & on les rapproche un peu , ce qui fait la farine
plus longue & plus douce.

L A farine mêlée avec .le fon dans la mouture méridionale ,
nomme, avant d'être blutée , farine de • Raine. On la laiffe dans cet état
durant cinq, fix ou fept femaines ; pendant lequel. tems elle fe refroi-
dit d'abord, enfuite elle fait fon effet en fe réchaulitnt naturellement.

I L faut que la fermentation de la Rame fe faffe naturellement , fans
être occafionnée par aucune caufe étrangère. La fermentation d'une fari_
ne féche, & dans un climat fec, n'eft pas la même que . celle d'une fari-
ne- moins féche, & dans un climat humide, .où elle fe gâte,

P o u R. que la Rame ne travaille pas plus dans l'intérieur du tas
qu'à l'extérieur., on a foin, pendant ce tems de fermentation , de la re-
muer quelquefois, comme de dix jours en dix jours ), Mon la
température de 'l'air, felon le climat, & felon l'état de la Rame,

la meule dans le bluteau. Elle ne s'échauf-
fe pas autant que dans les moulins français
parce que les meules font beaucoup plus
légères.

(33) Cela fe fait aufli en Allemagne. L'Or-
donnance publiée dans l'Électorat de Saxe
en 568 , contient ces difpofitions à Par-
t'ide 18. Toutes les fois que l'on emploie
une meule neuve , le _Manier fera tenu de
la couvrir de pierrepulvérifée , .ou de quel-
qu'autre matière „Mon ufage ; & il lui
eJi expreffément défendu de moudre aucun
grain , au dommage defes pratiques, avant
que d'avoir pris cette précaution. On moud
alors du grain pour les beaux.

(;4 ) Les Meùniers allemands difent que
ce qui fort ,...cl'un , moulin nouvellement pi-'

gué elt fablonneux (fandicht. ) On le
donne communément au bétail. lls fe fer-
vent du mot d'ardent (brennend) pour ex-
primer la farine qui s'échauffe. Les fran-
çais appliquent auili ce mot aux meules
nouvellement piquées. Auffl l'on dit en
Allemagne , qu'une meule émolgée bride,
mais qu'une meule nouvellement piquée'
moud frais. La pefanteur des .meules em-
ploiées en France produit ordinairement cet
effet. Chez les français la farine ,paffant
par un canal pour aller dans le blutoir
s échauffe plus facilement , ce qui n'a pas
lieu en Allemagne , oà la farine paffe
immédiatement de deffous la meule dans
le bluteau.

( ;5 ) Lorfqu'on conferve la farine dans
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0 N connaît, fi on en a l'expérience , .en enfonçant la main dans
le monceau de la Rame, quand il faut la remuer ; quand il faut la lailfer ,
ou. quand il faut la bluter. Tant qu'elle eft -chaude , il ne faut pas la blu-
ter , il faut la remuer & la laiffer encore ; mais on doit obferver tous les
,jours , & faire le terns , que la Rame fe refroidit , & ne pas attendre qu'elle
refermente. Ce ferait alors une autre fermentation qui la ferait gâter ; au
,lieu que par la premiérelerinentation, la Rame fait. fon effet, & devient
propre à être confervée , après qu'on l'a féparée du fon , & renfermée
fécherrient.

I L y en a qui m'ont dit avoir obfervé que la farine fait d'abord plu-
tôt & mieux fon effet étant encore avec le l'on, que lorfqu'elle en eft fé-
parée; mais qu'après cela , la farine fe conferve mieux avec le fan , par-
:ce qu'il la tient fraiche.

P o U R. éprouver fi la Rame eft en état d'être blutée , on en met
une poignée fur une palette, & on la fait fauter en l'air. Si la farine
retombe la première fur la palette, féparément du fon & que le fan pa.-
.raiire être fans farine, on peut la bluter.

O N laiire plus ou moins de tems la Rame avant de la bluter
. la qualité du grain. . La Rame de .blé nouveau fermente plus prompte-
ment que celle de vieux blé; & elle fermente plutôt encore par un vent
.Sud, oueft , épie par le Nord - eft.

Poux tirer les farines de la Rame, on la fait palier par un.b.ln-
.teau qui eft de. trois grofreurs différentes qui fe fuivent e la farine qui
tombe la première par la partie la plus fine du bluteau, eft pour le Mi-
notier ; .c'eft la farine de. minot qu'on envoie en Amérique.

CELLE qui paire par la feconde partie du blutoir, , qui eft moins
fine que la première, fe nomme farine Ample, ou le fimple: elle eft prife
par le bourgeois , ou le Boulanger.

E N F IN, la troifième farine , qui eft la plus grain, eft ce que l'on
nomme le Grefillan, dont le pauvre fait fon pain. Ce pain de grefillon.
a plus de goût , & il eft plus nourriffant que celui qU'on fait avec les
autres farines. Ce qu'on appelle, dans la mouture méridionale , 'Grefil-
lon , eft ce qu'on nomme dans la feptentrionale & dans l'économique, le

. gruau.
IL .faut remarquer que . plus les farines s'éloignent de celles de mi-

not; moins elles fe confervent, moins elles font blanches ; mais auffi
elles font plus n.ourriflitntes.

des caiffes comme c'eft l'ufage en Aile- d elle fe refroidit bien*. Mais de cette
magne il faut la remuer tous les jours. manière combien n'en perd- on pas ?
En France. én la répand fur des planches ,

I 2



48. DE LA BOULA-NGERIEi

E NFIN, le fon fort par le bout du bluteau, & ce In ell encore-
mêlé avec une - groffe farine , qu'on nomme Repali , parce que l'on re-
pare cette farine par un autre blutoir - qui la répare : du. fon.

ON .ne blute .point la repalfe par le même bluteau par lequel font
fortis les farines & le graillon. Si• on n'emploie. pas dans la .mouture
méridionale un blutoir de quatre grofreurs, c'en parce que le mouve
ment prolongé qu'on donnerait au bluteau „pour réparer auffi la repaŒe,
ferait rentrer dans le graillon un fon léger. -

LE- graillon & la repaffe font, pour la plus grande partie, compo-
rés .du germe , qui fe met plus difficilement en poudre par la meule , & que
l'humidité n'amollit pas comme le rate de. ce qui compare grain, com-
me je l'ai fait remarquer dans Je dépéceme.nt du grain, note d page 31.

ON conçoit aifément que le graillon & la repaie font. des efpèces
de gruaux qu'il faudrait remoudre .une fois: ces gruaux. feraient meil-
leurs en farine plus fine; & on en ferait plus aifément de bonne pâte &

. du pain.
DAN s la mouture méridionale- on ne paffe que par un bluteau

d'une -feule- grofeur lorrque :c'en pour le bourgeois feulement qu'on
moud; & cette farine réparée fimplement du fon , eft, ce que l'on nom.-
none farine- entiére.

P AR le mélange des farines , ont les diftingue dans la mouture mé-
.ridionale, en fimple fin, & en grefillon fin.

LE fimple eft le mélange de la farine de minot & du fimple
femble.	 •

LE graillon fin eft le mélange du fimple & du graillon.

Le produit des moutures.

EN GiNÉRAL, le produit des - moutures en farine , eft les trois
quarts du poids di" grain; "& l'autre quart eft en fon & -en déchet ; cela
varie toutefois félon la bonté & felon l'ordonnance des moulins , .relort
le ravoir - faire des Meimiers , felon les différentes ..méthodes de mou-
dre , qui font beaucoup plus qu'on ne le croit encore .à la quantité &
à la qualité des farines. Il y a une différence étonnante du produit de.
la mouture runique aux produits des autres moutures; tant de la moutu-
re économique que de la mouture - en- grec proprement dite , .8c de la -

• mouture méridionale.
Ir, y a des moulins qui d'un fextier de blé , pefant 240 livres , ne

rendent par la mouture rultique , que 80 à 90 liv. de' farine , & rçq.à
x60 liv. a fon. Les McCullers les Moins -mal- appris tirent de cette
quantité de blé , par la mouture runique , au phis Igo liv. de farine , &
le rate en fon , à moins qu'ils ne fe fervent d'un gros blutoir, - comme
pour le 'pauvre.
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Au lieu que par la mouture économique on peut tirer de la mê-
me quantité de grain, c'eft- à- dire,. de 240 liv. de blé, jufqu'à r8s liv.
de farine, & ço. liv. de fon (36): (avoir huit boiffeaux de pretnièrefarine
dite de blé , quatre boiffeaux de premier gruau , ou gruau blanc; deux
boiffeaux de fecond gruau, ou gruau gris, & un boiifeau de gruau bis ;
plus , deux boiffeaux de recoupettes & de recoupes ; fix boiffeaux de gros
fon; & enfin un boiffeau de remoulage ou fleurage,

L E produit de la mouture méridionale .eft à peu-près le. même que
celui de la mouture économique: d'un fextier de blé pefant 240 liv.
on tire ordinairement par la mouture méridionale r go liv. de farine, &
so liv. de fon; • ce qui m'a été confirmé par M. de Solignac, qui a été
long - tems Négociant , fur - tout de farine de minas. , & qui eft particu-
liérement au fait de la mouture méridionale. •

L E produit eft plus grand de la mouture économique que de toute
autre Mouture : je dis le produit & en mefure & en poids de farine &
de gruau; mais fur - tout en mefure- , parce que la divifion augmente le
volume des corps folides qu'on divife ; or la mouture économique divife
Plus les grains, que ne font les autres moutures.

L A quantité ou le poids même de là farine eft augmenté par la,
mouture économique, parce qu'y moulant plus, on moud du fon mê-
me qui augmente la quantité & le poids de la farine où il eft entré
quoique la mouture économique produire plus d'évaporation & de déchet
rque ne font les autres moutures,

(36) La mouture que les français nom-
ment économique ne mérite guére ce nom,
fi on la compare avec la méthode de Saxe.
Il dl vrai que dans ce pays on trouve quel-
que différence rélativement à la manière
de moudre; mais ce nie pas un objet
conlidérable. Partout on moud le froment
plus net qu'en France , & on en tire une
plus grande quantité:de farine , qui ne cê-
de rien en fineffe à celle de ce pays -là,
fi même elle ne la' fuma& pas. On ne
pourrait en déterminer bien précifément
la différence; - mais on trouvera à la fin
de ce volume le produit d'un boilfeau de
froment mefure de. Drerde , & verra
dequoi confirmer ce que nous avançons.

Un fextier , pefant z4a livres poids de
France , donne 185 liv. de farine & ço
liv. de fon, c'eft- à- dire plus de la cin-
quième du boiffeau : Ou g B. de première
farine , 4 B. de gruau blanc; z B. de fe-

coud gruau ; t B. de gruau bis , B. de re-
coupettes & de recoupes : 6 B. de gros
fon & enfin r B. de remaulage. Un rex-
tier de froment, péfe à Drerde de i4à à
16o liv. Le meilleur va jufqu'à 17o liv.
Si l'on prend un terme moyen , on tire
à 'Wittenberg d'un fextier de froment de
cette qualité , 14 menues ( ilfetzen ) de
première &rine , ; mefu res de farine mo-
yenne, ou gruatt blanc, z mefures de fa..
rine grollière &.3 mefures de fon. Â Leip-
fick , on en tire i z mefures de farine blann
che, 4. inefures de farine moyenne , z me-
fures dé farine noire & mefures de fon.
Or la inefiee de fon pété 4 ou tout au
plus ç livres: Aie, en prenant le mi-
lieu , on- aura r 3 f liv. de. fors fur lit> de
froment. Un IYleûnier Saxon faft tellement
tirer parti du froment, que fur z46
il n'y a que zo liv.	 fo».
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LA mouture donne du volume au grain & au gruau : vingt-cinq boif-
feaux de gruau donnent trente-deux boiffeaux de farine en le rernoulant.
Le grain & le gruau occupent plus de place lorfqu'ils font moulus,
que lorfqu'ils font entiers ; & après avoir été tamifés , ils occupent plus
de place encore que lorfqu'ils ne font que moulus.

M. Maliffet qui eft grand partian de la mouture économique - , &
qui a beaucoup contribué à la mettre en ufage & à la perfedionner ,
m'a dit rine de 24o liv. de blé, il tire dans fes moulins 180 liv. de fa-
rine, & 55 liv. de fon. Il m'a ajouté que d'un blé de 260 livres le
fextier , il a 187 liv. 7 onces de farine , 59 liv. 4 Î onces en recoupes
& en fous, & 12 liv. 8 onces de remoulage.

M. Guilleri , dont j'aurai occafion de parler dans la fuite , m'a dit
que dans fon moulin de Gif, il tire d'un fextier de blé pefant 275 liv.
xnefure de Chevreufe, depuis 195 jufqu'à 200 liv. de farine.

LE Moulin de M. Maliffet à trois lieues au-delfus de Meaux , don-
ne de 300 fextiers de blé , de 260 liv. le fextier , 56225 iv. de fari-
ne , 16284 liv. de recoupette, recoupe & gros fon; 375o de remoulage
ou fleurage. Total 76259 liv. Dédhet 1741 liv. ce qui fait environ 6
livres de déchet par fextier ; & il en coûte pour les fraix de mouture
vingt fols pour chaque fextier.

M. Maliffet m'a fait le plaifir de me procurer le Procès-verbal , fait
par MM. les Adminiftrateurs de l'Hôpital de Paris , qui , pour avoir l'é-
tat du produit de la mouture éconOmique d'un fextier de blé nouveau.,
pefant 249 livres , en firent faire Pelai, le premier Septembre 1759 au
moulin de l'Hôpital. Le réftiltat fut , en première farine de blé , 100
livres; en feconde farine, dite première de gruau, io livres; en troifiè-
me farine, qui elt la feconde de gruau , 25 livres; & en quatrième fa-
rine, 12 livres 8 onces: Total en farine , 187 livres 8 onces.

ON eut par cette mème mouture , de ce fextier de 249 livres de
blé, fix boiffeaux de gros fon pefant 30 liv. deux boi'èaux de recoupe ,
dite petit fon, du poids de 14 livres; & les trois quarts d'un boiifeau
de remoulage qui pefait 9 livres.. Ce qui fait en fon 53 livres , qui
avec les 187 livres 8 onces de farine, font 240 livres 8 onces.

SEIZE mois après , en Janvier 176r , on fit encore dans le même
Hôpital, en préfence de M. le Lieutenant Général de Police , un d'ai
de deux fextiers de blé, pelantt -48o livres , dont on tira par la mouture
économique , 370 liv. 6 onces de farine; & 95 liv. 8 onces de fon.

DE's l'année 1700, dans la vue de faire un tarif pour fixer le prix
du pain, fuivant les différens prix du grain , on fit', par la mouture-
en-grolfe proprement dite, fous l'infpedion de M. le Lieutenant Général

. de Police , à l'Hôtel-Dieu de Paris un effai fur un fextier de blé, pe-,
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Tant 239 livres; & le produit en fut 236 livres en cinq boiffeaux de
première farine, cinq boiireaux & un quart de feconde• farine; deux
boireaux & un quart de gruau, & huit boiffeaux trois quarts de recou-
pes & de fon fec.

ON voit par le procès-verbal de cet effai (f), que dès ce tems-là
la mouture-en-groffe proprement dite commençait à fe perfeétionner; on
diftinguait déja non-feulement la première farine, ou la fleur de farine ,
mais on l'avait aufli féparer le gruau & les recoupes du fon gras par des
bluteaux de différentes fortes & de diverfes grolfeurs.

LA mouture-en-grolfe proprement dite eft aétuellement plus parfaite
encore qu'elle n'était en 1700, comme l'on peut en juger par le procès-
verbal fait à Valenciennes , de deux d'ais de mouture de blé; l'un par
la méthode ancienne dite à la gros ; l'autre par la nouvelle, nommée
par économie.

LE premier Septembre 1764 , on a mis à•moudre par économie, en
préfence des Echevins de cette Ville, un fac de 150 livres de blé , qui
a produit 64 livres 2 onces 5 gros & un tiers de farine, dite de blé ,
qui a pan par le premier blutoir.

LE fon demi-gras qui fortuit du fecond bluteau , fut porté à-fur-&-
à-mefure, dans la trémie du blutoir tournant , pour en extraire tous les
gruaux qui y reftaient encore. Ce Linteau tournant était compofé de
fept gafes. •

APRE'S avoir tiré la première farine , on a reporté dans la trémie
du moulin les premiers gruaux rendus par le fecond blutoir ; auxquels
on a joint les gruaux fortis par les cinq premières gafes du Linteau tour-
liant (37).
• LA farine ., dite première k gruau , qui était (ortie par le premier

blutoir dans - cette remouture; pefait 24 livres , z onces, 5 'gros un
tiers.

ENSUITE on a rengrainé dans la trémie du monlin les fecorids
gruaux fortis du même bluteau, & ceux de la fixièrrie gafe du blutoir -
tournant; ce qui a produit 16 livres, 10 onces. ç gros un tiers de fa-
rine , dite feconde de gruau.

ON a apporté après cela, dans la trémie du moulin, les •troilièmes
gruaux fortis du même Lluteau, & les gruaux de la feptième gafe du
blutoir tournant.

ET enfin on a, rengrainé ,a.ufli avec les 4 gruaux , fortis du premier

( ; 7) Cette méthode eft bien différer paffer dans le blutoir. Rien n'eft plus inutile.
te de celle des Allemands. Il parait qu'a- (f) Traité de la Police du Commit.-
vant que de remoudre fa farine , on la fait faire La Mare•, Tom. IL
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blutent, ce qui u produit eifemble ir livres de farine, dite traifième &
quatrième de gruau. Total 116 livres de farine.

LE fon fin forti du blutoir pendant la mouture des troifièmes &
des quatrièmes gruaux , nominé Recran, pefait 9 livres, 5 onces , 2

:gros & deux tiers.
: POUR le gros fon ou fon fec forti du bluteau tournant, il pefait

2.2 livres, ro onces, 5 gros & un tiers. Total de tous les foies & fa-
rines , .1 48. livres , dont 1.r6 livres en farine, & 32 livres en ,fon ; par-
tant il y a eu 2 livres de déchet ( 38).
. Poux le fecond d'ai de comparaifon, on a mis à moudre-en-groffe
r52 livres de blé, qui a donné 109 livres , 13 onces , 2 gros & deux
tiers de farine; ravoir 12 livres , 5 onces , 2 gros , 2 tiers de fleur de
farine à faire du pain mollet, 16 livres , IO onces, 5 gros & un tiers
de gros fon ou fon fec. Total de toutes les farines & fons , 146 Livres
dont 109 livres 13 onces , 2 gros & 2 tiers en farine , & 36 livres ,

onces , e gros & un tiers en fon ; partant il y u eu de déchet 6 li-
vres , 5 onces, 2 gros & 2 tiers.

AINSI la mouture économique a donné en tout 88 livres , 5 on
aces , 2 gros 2 tiers de farine blanche , & 27 livres, ‘xo onces , 5 gros
4 demi de farine bife.

Au lieu que par la Mouture-en-gree proprement dite , il n'y avait
'que 29 livres en farine blanche, & 80 livres, 13 onces , 2 gros , un
tiers en farine bife. -

LA différence des produits des moutures., fur-tout de celui de la .

:mouture ruftique, comparé aux produits des autres moutures , & parti-
culiérernent à celui de la mouture économique, dl encore plus fénfible
par rapport au feigle • -à l'orge que pour le froment. Cette diffetnblan-
ce vient de la forme de ces grains, qui eft différente de celle du fro-
ment : le feigle eft naturellement allongé & mince ; les deux bouts de
ce. grain échappent aux meules, ce qui fait un fon plus gros ,
dire, plus chargé de gruau , ce qu'on nomme du fim dur. La forme
de l'orge n'eft pas favorable non plus à la mouture : 	 rainure profonde
de. ce grain fait qu'il en échappe bien du gruau avec le fon. -

M. IVIaliffet m'a dit que la même efpèce de feigle, pefarit 253 1/Très
le fextier, qui par la mouture ruftique n'avait produit que 120 livres
de farine , en a donné par la mouture économique, 185 livres.

LA différence eft encore plus grande par rapport à l'orge : un rex-
tier de ce grain•, pelant 212 livres, ne donna par la mouture ruftique.,
que 58 livres de farine, & I50 livres de fon très-gras; au lieu que . par

Cet effai a bien. mal -réuffi., fi on le •ompare avec la mouture Saxonne.
.1a
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lia mouture économique, le .Même orge, ou un orge de la même efpéce,
avait produit julqu'à Ir ç, livres de &rine , & 90 à 92 livres de fon
rec (39 .1 "

NON-SEULEMENT prodhits eri farine & en fini différent felon
tes différentes facoiis de inoildre , '& felori les diverfes fortes de grains
qu'on moud , mais felon les qUalités difemblables de. la même ef-
pèce" de grain. rai déjà fait rem'arquer que. le- produit des. grains fecs-
& des vieux; eft plus' grhnd des . grains humides & des nou-
veaux : le produit des blés étuvés eft auili plus grand que celui des blés;
qui ne l'ont pas été (4.0). Je ,Ire puis- mieux faire pour le prouver que
de rapporter l'expérience qu'en a faite M. Duhamel, & qp'il a donnée
sans le. Supp/éinent àu 'laité' de . la *Coilfervahoh des Grains.

C'EST , l'état du produit en farine & en fon d'un fextier de blé nom
- étuvé , mis le 3 Février xgd5 , en- comparaifon avec le produit d'Uni.
keier de• même blé étuvé , de la récolte de 1763.

• Blé non étuvé-

roids du fextier mefure de. Paris..

Produit en farines.

Première farine , dite - de b16... .
Seconde farine, dite preMière de gruau.
Troifième , dite feconde de gruau.
Quatrième  farine. . 	 . .	 .

Produit en

104 fiv- 
4r liv. g on.
20 liv. 6 on..
.19 liv. _ 4 on. .

Oies_

r

-13

176 liv. z mr*

• 234 liv;

Gros fini 	
Second fon. .
Troifième fon.

Total du poids de erines, fous:
Déchet.	 •

'Poids égal à 	 dhi blé." :.  
.( 39 ) Si l'on réuffit mal en. France-. è

mouche lés grains les pins ordinaires, if.
- sit probable qu'on . ne fera, pas plus éco-
nome pour la mouture de ceux qui y font .
beaucoup moins communs-, 41i110110 fei.
gre. & l'orge..

.T9nlç 4

228 liv. S on-
.	 5, liv. 8 on..

r 234 liv:,

( 40) Comme il entre 'bien nitra de bill
étuvé dans un boiffeau que celui qui ne
reit pas ; lé premier. doit dOrmer phis dec
farine quel'autre. Là comparaifon• que rom
en ,tire, prouve que le blé. étuvé a per&

- beaucoup plus que l'autre ce
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Produit en pain.

. •

Blé étuvé.

Poids du fextier. 3 s 	

• 

.

Poids de la farine employée. . .
Poids de l'eau employée. .
Poids du pain en pâte. .
Poids du pain après la cuilfon. .
Déchet de fabrication & de cuifron.
.,Excédent du pain fux la farine. .

• • 	 •

• • -Ji

i I76 liv. "2 n.
▪ . zoo liv.
• . .286 liv. 2 0117.

236 liv.
• ÇO liv. 	 On.

• 6o liv.

.4 23-6 iiv. 6 ou.

Produit en farines.

Première farine, dite de blé. . . 92 liv.
-Seconde , dite première de gruau. . 50 liv. 7 on. I.
Troifième, dite fecoude de gruau. . 22 liv. S 011.

:_:0,..gatrième farine. • * • *4. I; 11' • 	 13 liv. 	 .1•0 On.

Produit en dues.

,,;Gros fon. .• 	 . -18 liv.
Second fon. 	  - 24 liv.

•Troisième fon.  	 9 liv.
Total du poids ries farines & fous.
:Déchet. .

.Poids égal ; celai de blé. • -•• 	 • 	 •

8- liv. '6 on:

}

¶I lie:

. 229 liv. 	 d .':oil..:
. 7 liv.

.236 liv. '6 .on.:

Pxoduit .

'Poids de la farine -employée.
..›-Poids de l'eau employée. ,.
-Poids des pains en pâte.
,Poids .du pain ,après la cuiffon.
136,chet tle fabrication & de cuisson.
lexPédele 4u iàain•Iiiela farine:

evenir que du iminbre des grains. Mais Me
:il y a bien de la différence pour'le décile.
nans,le premier il va jufqu'à 7 1hr. Dans
;l'autre il ne paire pas ç liv. & 8 onces. C'elt
(5gple.Plé étuvé Lowe „plus de "pe.iinée

•
•

,k•	 • 1 178 liv ..	 6 .mit;
. .	 -129 liv.

509 liv. 6 Abri.
r. 	 244 liv.
. sa liv.. 6 Aan.

•iiv.
celui, qui ne reit pas. Ileft donc évi-

dent qidon ne gagnerait rien de paire mou-
dre du 'blé étuve , futtoutii. unielilfteak

met ,e4 nAn 4U. id4.

• •
• •
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O N -été long .- teins- avant de ravoir tirer ces produits .c.des grains
cri fatine .;.- la mouture runique. a été à peu - près • la même pendant plus
de trois fiècles..de guerre continuelle en France.. On lit -dans le Règle, •
nient de. Police de la ville d'Amiens , du 5 Novembre 1678 , que par
les efpals du pain , efpal , chofe fixe) -faits depuis cent cinquante ans , il je
mouve que pan- année- commune en un fextier de blé, il y. a-vingt - cinq livres
de pain blanc-, & Iiize livres de bilettei &:'aing le- prix du pain doit 'être fe- -
ion le prix. du blé comme il s'enfuit.

Le fou- en provient vaut ordinairement la- frecidnie partie „ pour' le moins , -
ware ce. qui provient de ,la vente' de -la braife ,-..& 'des cendres des fourniers.

A douze fois le -fextier' dé blé ,..le pain blanc du poids d'une livre fe doit
vendre quatre deniers & la lette d'une livre trois deniers -&c.

Suivant ,.1.0 -procès -verbal de cet.- efpal , 	 fextier de blé .inefure
miens en fac a pefé 5o livres un quarteron-, dont il' faut ôter le poids
du Eac. •qui_. était • de deux livres -une -once. -& demie.

-	 L E .Mdmier a priS. fur ce. fextier un feizièrne pour. fan .droit . de Mou.-
ture ,...& _lé_ remit moulu. &serais. -dans. le.fac a .pefé avec le fac 5.5. livres
&	 _ •	 .

L A farine -a 	 été. bintée. partie - pont - faire pains • blancs •, • & partie
pour faire bifettes-„,-il eft relté. un -démi,Textier de fon. 	 •

D	 farine on faite 25• livres de pain blanc , 	 r 6.. livres un .quar-
teron de .pain bis..; total 41 livres -:un. quarteron de pain.

L E' -fextier d'Amiens .„ quant. à :la'. rnefure ,. • -eft • deux neuvièmes • de' ce,
lui.-•de -Paris qui. -le contient quatre: fois Sc- demie. .

• 	 L E-Textier dû: Paris péfe -- i4o livres ..poids de marc; ce: 'qui fait 3840
onces ; le fextier :d'Amiens •doit par 'conféquent pefer 5 34 onces • poids de
marc ; • & comme. la livre . d'Amiens • ne. ,contient. que.. I.5 . onces , il doit
pefer. 574.. onces. Poids- 'd'Amiens,

Parallele- des différentes moutures.
E E	 ' traité-:des- moutures en . général 	 en particulier „

-après avoir expliqué - ce en quoi - elles . différent-les unes -des _autres ; &' après
-avoir rapporté: -leurs '::eft encore -â propos... de les 'comparer
entre -elle& poUr les. mieux connaître• .k pour être en . état de juger du
choix: .qu'on.. en. doit faire . dans les ,dilférens :paye.* .fuivant. les &vertes
citconftances...;-

elt fi difficile 	 fe-:; Mettre .-ati 'fat, de ;...-torietee 	 pratiques d es
différentes ..mouturéS que ceux qui eri font profefiion ., • les ..fariniers &

Meâniers • même, ont .Peinei à - çomprendre les méthodes` de 'rtiondre des
autres, celles 	 Tue font point dans l'ufige dû- pratiquer. dans leurs
1110,111ille: 	 de. Solignac,. dont.. j'ai_ déjà,. pris--la. ll_herte de, parler ,an

K..
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jet de la mouture méridiOnale, m'a dit -qu'il a eu peine fe 'mettre au
fait des moutures feptentrionales, & des détails de .la mouture écénicnt.
que. M Maliffet m'a paru étre à l'égard de la mouture méridinnale; ce
qu'était M. de Solignac à l'égard 'des autres moutures.

EN général , on a plus travaillé à perfe&iomier là mouture fepten-
trionale que la méridionale; mais la méthode de 'moudre eft plus fimple
dans la méridionale que dans la feptentrionale.

ON emploie de plus grandes meules pour la mouture feptentrionale
que pour la méridionale ; mais les pierres des meules pour la mouture
feptentrionale font plus graveleufes que celles de la/mouture méridionale,
qui font plus dures.

ON ne pique pas réguliérement en rayons les meules , pour la trtou
pure méridionale , comme on fait pour la feptentriOnale aux environs de
Paris.

L'AVANTAGE de la méthode d'attacher les bluteaux au moulin;
comme -on fait dans la mouture ruffique & dans l'écorunnique, pour blu-
ter la farine- & le fon en meule tems qu'on moud le grain, c'eff
suer le teins & la main - d'oeuvre, & de donner aux bluteaux un mouve,
ment plus-égal• que lorfqù'on.:blute à la n=ain ( 	 )- hors du moulin,
comme on fait dans la mouture méridionale, & dans la mouture - en.
grole proprement dite.

MAIS il y a dans la mouture économique & dans la ruftique, -la
difficulté d'accorder. le blutage avec le moulage : il faut pour . que cela
réufliffe, que le bluteau foit proportionné à la force du moulin: il faut
que. le premier bluteau & le dodinage foient bien placés , & que leurs
mouVemens répondent au mouvement de la meule :(42), ce qui deman-
de de l'expérience & de l'adreffe. -

D'AILLEURS la farine 'ne fe blute pas fi bien étant . chaude que fi
elle avait eu le tems de fe refroidit avant qu'on la paire parce que
tout a plus de volUrné dire , èft pluà gros , étant chaud que
froid.L 

A farine {bit toûjouré chaude d'entre les meules (-43) ,. de qùel-
que façon qu'on moule; -c'eft une des, chofes on fe montre le plus l'ha-
bileté du Metirtler, que de moudre de façon qu'il faire la farine moins
chaude; plus les meules travaillent- la farine , plus elles l'échauffent , &

( )	 -à- dire que l'on tourne le
blutoir avec une manivelle dans .un ap-
partement daine à cet ufage. On. ne fuit
point cette méthode en Allemagne. 

( 42 ) Les Meûniers allemands veulent
pe le rouage- quit fait mouvoir le blu-

teau	
.	 .

 , :fuit tellement difpofé que la meu-
le & le blutoir foient t' Ajours d'accord,

( 43) C'eft ce qui n'arrive guére
Allemeene: Ce rie font que les meules
émouffees qui échauffent la farine.
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plus elles - en altèrent la qualité en l'évaporant pat le mouvement & par
la divifion.

J E le répéte , plus - on moud, plus, on fait la, farine chaude , plus
on fait de déchet & d'évaporation ; & il faut favoir que la farine qui a
été échauffée par lés meules prend moins d'eaù; elle perd fon propre goût;
& elle prend l'odeur -de la pierre des meules qui font échauffées elles-rnè-.
mes par le frottement ; de forte qu'une partie de la qualité de la farine,
la plus fubtile & le meilleure fe diffipe fi l'on moud trop ; l'expérience
journalière nous l'apprend : on mange quelquefois du pain qui quoique
blanc , bien fait & bien cuit, a -peu de goût; ce qui vient de ce que la
fariné -en a été aùlfi évaporée (44 ).

E rr un mot, fi -l'on remoud trop , on fait tort à la qualité , nœn
feulement- par le fon qu'on y mêle en le moulant fui comme la farine,
mais auffi -parce qu'en moulant trop (45), on décompofe la farine, &
on en évapore l'efprit qui en fait la meilleure qualité. Voyez. ci-def.
fus. .

L A . bonté de la Sarine qui dépend de .celle du gruau qui -y eft Mêlé,
eft plus coufervée: par la mouture - en - grotte ; mais la qualité de la fart.:
ne qui dépend de la finette, dl plus grande par la, mouture économique,
qui moud, plus. .-

P L'us on fait de gruauk, ou plus • on les remoud,.. plus il fe fait
de diffipation; d'ailleurs- cela. ett plus long , • plus pénible & occupe plus
un moulin ; au lieu qu'en fe fervant d'un bluteau plus gros on ne fait
qu'une ou deux fortes de gruaux , & ainfi on ne remoud qu'une ou deux
fois.

O N eft plus long - teins à .moudre par économie qu'en groin ; mais
eff plus long teins à bluter en groffe , que par économie où l'on blu-

te en même tems qu'on moud. Voyez la planche première.
IL dl vrai r qu'en blutant au -moulin, en-- même terris qu'on moud,

on épargne le teins qu'on mettrait à bluter hors le moulin après la mou-,
ture; mais le blutage ne peut fe faire auffi bien & par un auffi grand nom-
bre de blutreaur au moulin que dans une bluterie, comme on fait pat la
mouture-en -grOlfe proprement dite.•

S'i L. en coûte plus dans la mouture - en- grole , parce qu'on y blu-
te à .la main, il en coûte plus auffi pour la mouture économique , • parce
que l'onr y met plus de teins & de travail ; il faut payer au moulin -pour
la mouture économique au moins un tiers de plus que pour la mouture-
en 4.Ëroffe , proprement .dite. •

( 4-4) Autre preuve de la . juiteffe • dès :( ) Ceci ne 'doit s'entendre que des
klbferiations :du /Vidinier allemand , que moulins à la françaife qui ne font point
l'on trouvera â. la fin de ce traité. 	 du .tout bien faits. -.
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.L	 ne va pas-., fi long teins dans - la 'mouture - - groin

que dans la mouture éCenorniqu.e; mais- il . vaz 	 fort clans la Jnouture-
en- grodê que .d.a.ns, la mouture économique...,

E N général , on travailte plus proprement -dans- .les Provinces nié-
ridionales - on, y. eft - feigneux de' recevoir les- différentes, farines daos des.-
cafes diftingUées ,&- miem, fermées,: on. --évente • .moins les farines par la:
mouture méridionale eft vrai• que le : pays. _étant plus, chaud ,.. on, . aw
eus b efo hi de, cette attention-:;.. . .	 .

Reutssé. -
•

Poux réfurner ce qui :vient- d'être dit - des • moutures je - dois faire- ,

o.bferver que les produits de la mouture économique & de la méridiona-
le furpaffent celui de: la. mouture - en- greffe proprement dite , quoique
cette mouture -approche bien des ; deux, autres par la quantité,
fdit très - fupérieure à la mouture ruftique par- la bluterie,. au „moyen de.:
laquelle la mouture - en.- grec comme la mouture méridionale tire :wu-,
re la farine, & les .gruaux du fon ; ce giron ne-fait...point par• la mouture-
ruftique qui na queun_bluteau,,, & qui blute auf4- tôt après.qu'on, a. mou-

, ou . en moulant, Voyez les planelles I &
L A mouture économique _ne fait pas :tort .aux,richee ,_ parte qu'elle -

leur , prOcure du pain plus à, leur goût , qui eft fait clivi gruau remoulu;.
mais cette- mouture en fair,:.au publie, pour, lequel il ferait bon , après,-
avoir féparé le •on. da: gruau_ & de , .la farine, ..8c après avoir remoulu le-.:
gruau, ,de :recombiner les _farines & :les gruaux. ,ditféremmera , félon les ;
différentes qualités des grains par . rapport au terroir & au climati.&
Ion les , diverfes "fortes :de-pain, -qu'.9n- a à faire. -

L A mouture -en ,groife proprement dite eft plus, favorable. au _public
que n'eft la mouture économique, parçe ,que la mouture - en- groffe four-
nit plus de -farine bife que de blanche , qu'au contraire_lamouture écu,- -
nomique tire plus de farine blanche que de bifer..

0 i•T peut dire en, général , que la . Mouture économique eft' plusprow
&able pour les .Boulangers ... & pour les .Marchands de • farine , que pour-
les acheteurs eit tout le -vendeur profite :plus .que l'acheteur par- la moi,
turc économique; & encore une fois : elle eft: plus, avantageufe . aux .
riches qu'aux pauvres, parce qu'elle fait confirmer: la meilleure partie du-1
grain par les riches , dont elle ne fait ;pas la principale nourriture, , corn-.
me elle fait .celle des .pauvres. Par un Arrêt 41u parlement de Bretagne d
1752 , il eft défendu aux Boulangers de tirer .plus. d'un ;tiers de • farine à,
pain blanc. On, a dans- tous les tems .reffenti les inconvéniens de cela:.
pour le peuple : le Roi Charles V, chercha à y mettre ordre, comme • on:
le :voit par les Lettree :patente& .du !g. Nifirs,_i3g;.,.
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- ' A Mouture économique donne un pain plus blanc • . qtie celui 	 la

=mouture-en- greffe , parce qu'elle divife plus la farine, ce qui la blan-
, ellit; mais le pain qui réfulte de la -mouture - en- greffe . a plus de goÛt.
.A juger dé la bonté du pain par les Yeux, on aimera mieux celui. qui
vient .de 111 Mouture économique, parce qu'il eft plus blanc, Mais à en
juger par le goût & par la quantité , fi l'on aime ce qu'on nomme pain-
de - ménage, .on .préférera le pain de la mouture- en-grolle au pain de la
-mouture économique.

L A mouture ,méridionale réunit les deux avantages, Fun de donner
:line farine phis blanche encore que celle de la mouture économique., par-
ce que la farine de la -mouture méridionale eft mieux purgée de fon : l'au,
tre avantage- c'eft d'avoir confervé la qualité de la farine , comme on fait
dans la mouture—en - groffe proprement dite, parce que la farine a . été
-moins échauffée & moins évaporée par les ..meules que dans la mouture

,:economique. .Le pain qui 'réfulte de la mouture méridionale eft auffi
:llanc que celui de la mouture - économique, parce que la farine en eft auffi
..cliVifée par la fermentation-, pendant --que la farine (46) a fait fon effet.,
•ez elle n'y perd. pai fon-. goût, comme -elle fait par le frottement & par
la chaleur des meules dans la mouture économique.

en . -a .qui :aiment• mieux 'employer" les reprifes fans r lés faire
,-remmidre; ils prétendent que cela fait de meilleur pain, & que la pâ..
,te qui en réfulte 'léve -mieux.. La fabrication des pâtes avec la femoul•,
qui' eft 'un gruau, prouve qu'on peut pétrir les gruaux fans les avoir re-
moulus ;. ils fe pénétrent & •s'amollifent lorrqu'on_ les travaille beaucoup
- avec 'Peau. On eft obligé de remoudre les gruaux gris pour en féparer
le fon: le pain fe -fent de la nature -de la farine, c'eft-à-dire, fi la . fari-

ine eft rude -par du gruau -.qui n'ait pàs été remoulu -une feule fois., le
*flirt qu'on ait avec 'tient- de cette rudeife.

Réfultat (47).
réfulte de toutee qui ,a été •dit précédeinment , qu'il eft très-dit-

-1 cite de :concilier dans les moutures la qualité avec la quantité : en re..
 trop , on fait tort ,à la qualité, on fait un. plus grand' volume

qde farine, mais one.ne la fait pas fi-bonne. On eft extrême en cela
¶me en tout; ou l'on ne moud pas eh, comme dans «la -mouture rultique

( -46:i' lest de la:nature:6c .de 	 .difpo-
4ition deemeuies que 'vieux cette fermen-
tation.

. ( 47) 	 réfulte :de to"tit ce qu'.on .a
`.i,!pru 'voir jiifqu'ici que la. mouture eit gé-
- Méralement -vieett4..en ,Fiance - ,

le peat-étre perfedionnnée'à dieers égards.
',Si Ton pouvait fe réfoudre à -imiter
-étrangers .drns ce	 .ont de .bon
pourrait .réf luire toutes les méthedesàutib
feule, celle de Saxe.
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& dans la. méridionale,. où l'on remoud trop comme dans. la rnerufuret
économique lorfqu'on remoud plus d'une fois ou deux, lorrqu'on reinoui
jufqu'à fept. fois. En, moulant trop , la ûrine perd le goût .de bon hie,.

eft fon goût. naturel, & elle eft mêlée de fon. Ii ne faut pas que'
la divifion du, grain par la, mouture Foix extrême ; le propriétaire- ou l'a,
cheteur perdent à moudre • trop. ; Le marchand farinier qui moud pour
'vendre la farine , & qui la. vend à la. inefure en. cherche. plus la quan-
tité que la qiialité. -

C' z s r non - feulement en retirant le gruau dù, fon , en le , remou-
tant & en réduifant un peu. de fon en farine, que le produit en eft
inenté par la mouture économique, mais encore parce, que les moutures :

augmentent les volumes des farines 1 c'eft pour ces deux raifons -là que
la mouture économique augmente plus le. volurne. de la. farine: que; ne:
fait. la mouture - en - groffe.,
• LA. farine produite par la mouture rullique, peur le riche,, qui laiffe`
tout le, gruau dans le fon boit peu d'eau; au: contraire la farine faite:
par la,mouture économique prend plus d'eau par le gruau & par le .fon:
moulu qui y font. mêlés;' c.'eft par cette raifon. que les farines-. bifes hoi..
vent 'plus que 'les blanches..O . .

N ne peut raifonnablement difconvenix qu'il y a. , .du fon dans - la:
farine. proveuante de la mouture économique ; il eft vrai qu'il n'y a pas.
plus: de fon entier dans, cette farine, que dans celle des autres mouturesi;._
mais. il y a .plus de fon en farine dans eelle de la mouture économiqum,.
parce qu'on y moud beaucoup plus..

O N cit. d'autant plus forcé de convenir qu'il y. aplus..de fon dans lu.
:farine. de, la mouture, économique, qu'il n'y en a dans, la farine dela mou-
ture méridionale,. qu'il relie plus. de etrine. attachée . au  fon de la naoutu

économique, qu'il n'en relie au: fon de la mouture méridionale,. par -

laquelle le fon fe détache plus 'entiérement de la farine, quoique,la quan-
tité de la farine de la mouture économique excède un peu , même au poids,.
1. quantité de la farMe de la mouture, méridionale: le fon qui 'dans la,

'farine de rame fe détache avec, le tems,,., de, la farine qui lui ePe encore
unie au fortir des meules.

C'EST à: l'expérience, faite, en différens. teins en differens climats> ;,
en différentes faifons.,? & avec clifférens grains,. à apprendre. fi la farine feu-
Inentéé avec le fin eft meilleure? Si le l'on fermentant avec la farine ,.
& faifant leur effet enfemble donne de.. lai qualité- à la farine.; c'erf' peut-être. ,

ce qui., fait qu'on mange de meilleur pain dans les colonies qu'en France-
même, comme on boit de. meilleur vin 'français chez l'étranger qu'en

-France.; ce qui ne- vient pas. feulement du choix des farines & des vins ,,
mais. de. oe. qu'ilS. me - mieux. travaiil6,, & de_ ce ont fait leur effet-

paroliaiE4
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aredre.

rajouTE• qu'on pourrait 'tirer d'abord de la première farine de blé
"par la mouture ruttique pour le riche, au moulin ou chez lui, & garder
pendant quelque teins dans la bluterie tout le refte , greffe farine, gruau
& fon enfemble ,. comme on garde la rame dans la mouture méridionale;.
ce qui ferait que la farine fe dénicherait plus complettenient du fon , &
qu'elle ferait plus Rire aprèS avoir été affinée en fefànt fon eil'et.
". -- ENSUITE il faudrait bluter comme on. a continue de faire dans la

mouture. méridionale, par un bluteau de trois groieurS différentes. On:
aurait par ce moyen, d'abdrd une farine auffi fine que la première farine
de blé;. la feconde ferait moins fine, niais airez belle, & il faudrait re-
moudre la troifième, qui eft le grélillon de la mouture méridionale..

ENFIN an réparerait le fon de la repaie par un gros bluteau , & if
faudrait remoudre auifi cette repaire comme on remout les grains par la
Mouture économique ; mais il ne faudrait les remoudre qu'une fois.

CEUX qui ne font moudre que pour leur confommation particuliére . ,
ce qui eft toûjours borné à une petite quantité de grain, doivent fe fer-
vir de la • mouture en groire proprement dite. La mouture économique -

-Ife pas praticable- pour une petite quantité de grains qui ne fournirait
pas. -chaque fois airez de. gruau pour remoudre cependant on pourrait en,

,blutant chez foi réferver les gruaux pour les faire. remoudre. loriqu'on en.
aurait .amatré une fuffifante • qualitité.

LA mouture ruitique qui eft en ufige dans les campagnes . , confomme
beaucoup de grain- rrial-à ,-propos ; de forte: que -. quand il vient une année
moins fertile qu'.à. l'ordinaire , cette- mouture groilière calife - ia difette..
.Al2. contraire une- mouture bien entendue peut en garantir dans certaines„
années- qui rie font pas bonnes , & elle procure l'abondance dans. - les;
années ordinaire& Une bonne méthode de- moudre & dé bluter peut con-
tribuer à raffurer fur les craintes - que - la fageife infpire au' • Gouvernement:
au fujet de l'exportation -des grains'i elle. augmente la propriété des.rich.e5
& la fubilflance des - pauvres.

LES faits & les exemples l'Ont ce qui inifruit te mieux, rurtout tore-
qu'On les a .fous . les . .yeux. Les Millionnaires" qui &fervent la . Chapelle
Royale & là. Irarode de Verfitilles , étaient dans l'iaLge de d'outrer leur blé:
à:moudre fuivant la mouture tuftique., dans te moulin de - croche •
Verfailles & ils vendaient - leur fon-gras à ceux qui nourriffent des ber..."
thune.. M Guilleri, maître de ce- moulin , que j'ai trouvé extraordi-
nairement .  inftruit dans la men.erie , ayant appris- à Mparer du fon. le
gruau: & à le remoudre fe mit à acheter des. fous-gras,: & il achetai
celui des; Miflionnairee mènes pour qui. il moulait il m'a avoué crue la

'Torne I 	 L.
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quantité de farine qu'il tirait du gruau .pris de ce fon, "était prefque égale
à la quantité de farine qu'il tirait; du blé pour les Milfionnaires. Et par-
ce..que la farine de ce gruau vaut mieux , même. que la première farine de blé ,
ce que le Meunier retirait de farine à fon profit, en reblutant & en.: rernoulant
valait autant que ce qui revenait aux propriétaires du blé. (48)
• M. GUILLER1 qui m'a rapporté lui-même ce fait, de la meilleure

foi' du monde , & qui a toujours continué de moudre pour les Miflionnai-.
rés , m'a dit qu'il né fait plus ce profit avec ces Miffionnaires , ayant appris
euxnmêmes depuis 1760 à retirer les gruaux , conime font beaucoup de
Boulangers qui ont une bluterie chez eux.

LES Millionnaires de Vete-tilles retirent aéluellement quatorze boiffeaux.
de farine ; ils n'en avaient auparavant que huit boiffeaux , & la farine
n'était pas d'aie bonne qualité. Je dois faire obferver ici que la mefure
de Chevreufe eff plus grande que celle .de Paris; la mefure de Chevreufe
eft à celle de Paris comme 27î eft à 240.

EN y réfléclailiint , on, conçoit que pour préferver de la difette un-
pays , ce n'eft pas feulement d'y faire des magafins de grains ,
fdnt fujets à fe gâter & à diminuer, &	 ..donnent uçcafion à . des-
verfations; on y réuffira mieux en procurant l'abondance & le renouvel-
lement continuel des grains, par leur confommatioa, & en apprenant à
les employer fans en perdre aulli énorrnement ciifon fait. Ceux qui mou-
lent mal leurs grains font répréhenfibles , comme ceux qui par négligence
cultivent mal leur terre. C'était un bon gouvernement des Romains de
traiter comme digne de blâme & de Panimadverfion publique , celui qui
ne cultivait pas bien fon champ ; 4grurn male colere , cenforium pr9iwuns -
iiericabatur: Pline, L: XVIII, C. HI.

_ LORSQU'IL y a çherté des grains , il faut les moudre :avec encor
plus d'attention. Si la difette elt caufée par la petite quantité des grains,
la mouture méridionale dans laquelle on remoudrait le gréfillon & la re-
paffe ferait la meilleure; & fi la cherté provenait de la mauvaife qualité
des grains , çomme de trop d'humidité, il faudrait préférer la. mouture-.
en-groffe proprement dite , qui laiffe moins de, fon avec la farine : il y au-
rait plus à craindre que la farine, ne fe çorrompit par le fon dans la mou.
Lure méridionale,

Si dans les Provinçes Septentrionales on attendait à tamifer la farine
pour lui donner le teins de fe refroidir, & pour qu'elle fe détachât mieux
du fon , & qu'on ne rernoulât qu'une ou deux fois le gruau. Si dans les
Provinces ,Méridionales on fe, mettait dans l'ufage do remoudre le gréfillon

(48) Je penfe avoir fulEfamment prou- corriger les procédés de cet art nécefraire,
vé qu'en général on ne mont pas bien en d'après les méthodes étrangérès , dont ic
France , même aux portes de la Capitale. Il donnerai les ate dans mes notes,
femble qu'on ne fautait mieux faire que dç
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&fi repaire, qui font des efpèces de gruaux , on rendrait l'Art du
nier plus parfait encor qu'il ne l'eft nulle part, (49) en réuniffant
tous les avantages des principales erpèces de mouture, ravoir de la fep-
tentrionale, de la méridiénale, & de l'économique. 	 -.

Au refte , il eft à propos d'ufcr de ces moutures chacune dans fou
- pays : dans tout il faut avoir égard aux climats ; la mouture méridionale
convient mieux dans les pays fecs où le Ciel eft beau, que dans les pays
humides où. 'rarement le Ciel eft découvert, 8c -où les farines fermentent
plus, & gardent moins.

L'AIR étant plus fec dans les Provinceà méridionales , vire moins à
la fermentation de corruption, quoique plus chaud; & les farines de ces
pays font d'autant moins difpofées à re corrompre , que les grains de ces
climats . font plis fecs eeft un avantage pour la mouture méridionale
d'avoir des blés qui font naturellement meilleurs , parccqu'ils font de
pays plus chauds.'

M. de Solignac à qui j'ai propoE de tirer la farine de blé à l'ordi-
ii-aire par la mouture ruftique, Sc de lailfer enruite le relie qui eft le fon
gras, faire fon effet, comme on 'aile la rame, eft de cet avis; c'efl pour-
tant à l'expérience, â en décider ; mais là fcience peut concourir , & elle
toneourt eireCtivement avec elle au progrès des arts.

• Concheion.

perfeetion qu'on a mire à moudre & à bluter peut augmenter
l'abondance d'environ un tiers; ceux qui favent bien moudre , bien
bluter & lien pétrir , peuvent faire aujourd'hui autant de pain avec
deux fextiers de blé, .qu'on en faifait avant Je liécle préfent avec- trois
fextiers, parce qu'on fait tirer aujourd'hui plus de farine du grain, &
plus de pain de . la farine.

M. de Vauban, dans fon Traité de la Dîme Royale , eftimait qu'il
faut 'en général trois fextiers de blé par an pour la nourriture de diar
que homme: & depuis, dans le commencement de ce. fiécle , cela fut
réduit à deux fextiers & demi. Dans ce tems là deux fextiers & de.
Mi 'de blé ne rournhlaient que 446 livres de pain , & aujourd'hui on
peut faire poo livres de pain avec deux fextiers de blé, parce qu'en en
tire plus de farine, & parce qu'on fait entrer plus d'eau dans la compo-
fition du. pain.

(49) II y a des défauts trop confia- it faut commencer par arprendre d'eux une
tables dans la méthode fuivie en France. On foule de çhofes qu'on lem.
ne réuffsia jamais à furparer les Allemiads
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IL y a des inconvéniens dans tout', parce que rien n'eft parfait
qiie cc dont tout dépend. Il eft à craindre qu'en - apprenant aux
niers dé la mouture ruftique â moudre & à bluter davantage , ils n'ap-
prennent à faire de la farine avec le' fon , & qu'en fournillant une plus
grande quantité de farine , ils n'en détruiferit ou en arfaibliftent la qua-
lité ( cp). On ne fàurait trop le répéter on fait perdre par trop de
moutures , ce volatil qui fait la faveur & l'odeur dé .l'intérieur du grain,
qui cil propre à chaque efpèce, comme eft l'odeur de violetteS à la fa-
xine 	 feigle ; en un mot , fi l'on moud trop la farine , on réchauffe-,
on lui fait perdre fa fuavité naturelle, on la décompofe.

UNE autre obfervation à faire encor, c'eft que la perfection de la
mouture ou plutôt de la bluterie, qui procure beaucoup de farine qu'on
perdait prefque dans le fon, fait l'abondance- de Pefpèce, & même dans
des circonitances fait la furabondance, & par àbilféque.nt
du grain dont on elt aujourd'hui tout occupé, comme un l'était autre-
fois uniquement de la difette.

DANS le marché de la farine. â Verfailles, on . garde la farine .
faes pendant une année entière: j'en ai vÛ de 1$ mois ; il y en a.
qu'on , a négligé dé reprendre , ce quia donné occafion. à une Ordon-
nance de Police , en 1764 , qui a été que patté un certain terni lit fa-
rine ne pourra plus être réclamée dans le marché ; ce qui proiive
y avait dans ce teins une grande abondance, & un déprifement de la
marcbandife.

ENFIN en moulant & remoulant , on augmente le volume ou la
mesure de la marchandife ; mais l'augmentation de la farine qui vient
feulement de la divifion, n'augmente pas la quantité de la nourriture;
& la quantité d'eau qu'on emplOie aujourd'hui en pétrifiant , augmente
le volume du pain, plus à proportion que fa propriété nouriiilante;.
ainfi dans les années' ordinaires , on a par-là les inconvéniehs de la
rabondance publique fans augmenter la fubfiftance des pauvres , qui eft
iane efpèce d'hommes à plaindre & à foigner particuliérement. (f i ).

IL parait qu'actuellement la meilleure de toutes les moutures ;.
'your la quantité-, c'eft la mouture économique; .& que la plus inauvai.;,
fe, c'eft la mouture rnftique (52).

(i o) C'eft à la Police à prévenir ent-
e fraude ; elle y a réuffi dans d'autres

•}saï s.
( 5r ) tout ceci tombe de Id -méme,

A . l'on fait moudre comme il faut.
çz ) 11 parait qu'en France on cuit

mence à ferait la vérité de ce obferva.
dons & le profit étonnant cffi'il y au-
rait, à faire plus d'attention au;t métho-
des de moudre &. à la pratique de cha-
que meûnier. Le Journal économiqu*
de Juin 1769 , p. 262. donne toue aj.i
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IMATS 'On peut 'dire que pour la qualité de la—farine, la meilleure

'Mouture eft la méridionale , qui fait les farines de minot , qui donnent
le meilleur pain ;. & que la plus mauvaife des moutures pour la qualité
en 'général , c'eft la mouture économique, 'fi l'on y remoud jufqu'à fept
fois comme cela fe pratique dans bien des endroits.

JE crois que la mouture-en-grolle proprement dite eft meilleure que
la mouture méridionale même , dans . les climats moins fecs , lorfqu'on
y remoud une fois ou deux ; félon 'la nature du . grain & ,l'adion du:

moulin.
Des moulins.

LE moulin eft un inftrument deftiné à la préparation du premier
& du plus : néceitaire des alimens. Il Y a bien de la différence entre .

piler fimplement 'le grain dans un mortier , Comme l'on fefait autre,
fOis , ou le -moudre & bluter , comme on le fait aujourd'hui. Pour
comprendre l'Art du Meûiiier , il faut favoir ce que eeft qu'un moulin,
& connaître en général le méchanifme de cette machine qui eft très-
empotée: Voyez la planche I , Fig. I (S3).

LES ' parties principales d'un moulin, font ifl, la trémie. La tré-
mie proprement dite a tremendo, eft , correéternent parlant , ce que l'on
somme l'auget , qui a du mouvement par celui ides meules. Mais ce que
l'on nomme aujourd'hui la trémie eft une efpèce d'auge carrée faite en
entonnoir B , dans lequel on verfe le grain à moudre, & dont l'ouver-
ture inférieure donne dans un auget F, par lequel le grain, tombe de la
trémie entre les meules pour être réduit en farine.

2°. LES meules qui font pofées - horifontalement l'une fur l'autre
dont la fupérieure tourne fur l'inférieure. Celle de &fous eft immo-
bile; il n'y a' que celle de de fus qui toit en mouvement , & qu'on peut
élever ou atterrer , c'eft-à-dire, aimer feton le befoin 54).

long, le' procès-verbal des expériences fai- la mouture Saxonne, telle que je tâche.
tés à Troyes. Cette pièce publiée par rai d'en donner une idée , d'après let
ordre _ du Gouvernement , constate que meilleurs auteurs . Allemands. -
huit boiffeaux de froment, ont reluit par . ( 53 )	 'en trouvera une çiefcription
la' mouture économique trois-cent deux plus exade dans Ies ouvrages qui ont
livres de pain, & huit boilfeaux de "été publiés -en Allemagne fur la conftruc-
feigle , deux cent foixante-cinq livres ; tion des -moulins. Cependant il faut con..
tandis que par la mouture ordinaire huit venir qu'il n'y en a point de complet. Il
boilfeaux de fromeut n'avaient rendu que ferait fort à fouhaiter que l'on en eut
deux cent foixante-deux livres & demi de parlé , dans la nouvelle Edition qu'on à
pain, & huit boiffeaux de feigle deux çert -publiée du Théatre de BEYEE
quarante-cinq livres. Quel avantage ne - 	 54. ) On dit en terme de Yeimier,
Xetirerait-on pas fi l'on adoptait par tout— /lever la meule courante, en Allemand,

L3
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• ON nomme 7meule gifantela. .meule . de defous 	 &	 apPelU
meute col itrance la meulé de .dellts C. La meule gante eft environnée
d'un cercle d'ais, vers lequel la . meule courante envoie le grain moulu,
à mefure qu'elle le pulvérife, eft déterminé par cette prellion & par
le niouvement circulaire de la meule . fupérieure du centre où il eft. reçu,-
vers le bord de l'inférieure, auquel eit une' ouverture. par laquelle fort
la farine & le fon enfembie.

SI ce qui environne & renfermé les meules, n'était pas rend, il s'a-:
malferait dans les coins de là farine qui pourrait être 	 profit
me du Meulier (

LE. même inconvénient arrivera , 	 les ais qui font ce cercle pour
contenir la farine font fendus ou •troués ailleurs que vis-à-vis l'auget par
lequel elle tombe dans la huche. Où l'oh la ramaJe pour le propriétaire,
qui ne profite pas de ce qui . s'elt répandu par ailleurs. 	 •

IL 'y a M, cr que l'en nomme vulgairement le bafiian , -	 le .bat-
tant, qui eft agité par le même mouvement.par lequel tourne la meule
deffus.( i6) ;. le battant fait battre l'auget, qui par ce mouvement re;.,.
«lit de la trémie le grain,. & le laide tomber entre les meules..

y a au moulin une fermette E, à laquelle eft 'attachée une petite
corde C, qui .lie.par -l'autre bOut un poids D , que l'on met fur le grain:
dans la trémie; de forte que ce poids bailli;. peu-à.peu comme le. grain,
à rnefure qu'il fe moud ;.• & ainri, lorrqu'il n'y a prefque plus. de grain
dans la trémie, le poids tirant la corde fait fonner la petite cloche qui
avertit le gardenmoulin d.

LES meules font différentes dans les différens moulins par leur gran-
deur, par la nature cleS pierres dent ellei font compofées, par les; divers
fes façons dont elles font montées & felott qu'elles. ont. été travaillées;
c'eft-à-dire , qu'elles- ont été. uées , battues ou l'habillées, qui font ici.
termes fynonymes. .•	 _

DANS les provinces or- ientales chi Royaume on fe fert pour la mou-
ture méridionale, de meules: plus petites que celles- qui font ma ufage:

Die male aufheben , ou locker mi2hIen - 
Atterrer la Meule, Courante, en. Allem.
Die miihle zufanunen laffen-

(;5 ) Cela arriverait aufli , fi ce qui
environne les meules. était trop éloigné:
Le Régiment publié en Saxe l'an 1568,
ordonne que le Cercle rie fera éloigné des
meules que de deux pouces. Ce qui a
été adopté dns l'Ordonnance de Police de
Inagdebourg, en r688 dans le Réglé-
:me des eleiiniers 	 Baviére & ailleurs.

(56) Le battant Weil po nt repréfenté
fur la planche; On ne l'aurait le rendre
visible dans un moulin tel que celui: dont
on donne le plan. M eft la partie du
moulin , oti fe trouve la meule, le cer-
cle qui la renferme & la trémie.; Le
battant cil attaché par un bout à rau- ,

get, & tient par l'autre à la Meulé cou-
u'ante. Dans l'ouverture eft un anneaw
de fer entaillé, qui fait mouvoir le bat-
tant,. & celui-ci fait battre l'auget, .
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dans les - provinces du Nord pour' la mouture - feptentrionale ;
ln-iules ont ordinairement 'depuis fix pieds deux pouces jufqu'à fix pieds
quatre pouces de diamètre; au lieu que les meulés pour la mouture
tidionale 'n'ont 'que cinq pieds tout au plus ( s7).

LES meuleà dont on fe fert dans les " provinces " méridional -es
lient plus de la nature des pierres à full, & font " compofées de plus
petits :morceaux que ne le 'font celles• des provinces du. Nord, qui quel-
quefois font d'une feule pierre, quoique plus grandes que celles de la
Meuturé::-.méridiOnale:' tes meules,de la mouture feptentrionale font plus
fillettes â- -'être gravèleurés . 'que' celles "de la mouture méridionale.
• • ON itoritrité	 particuliérement celle des
meules, qui peuvent- travailler - différemment:. Lb moulage dépend & de
la nature & de la pofition & du mouvement des meules dans lp moulin.

ON peut 'regarder comme une règle 'générale, que pour faire un
bon moulage . ; il faut que la meule gifante ne foit pas fi ardente que la
courante: •

UNE Meule plus 'ardente efc une meule plus coupante par les inéga-
lités .qu?elle a' naturellement , Sr' par celles qu'on a faites en' la 'piquant.
Les meules de moulin font plus ardentei  à proPortion que, les pierres
dont elles font compofées font dures', "Sz felon qu'il y a plus ou moins
long-terns qu'elles n'ont -été rebattues ( Les pierres de Meulière blon-
des , oeil de perdrix , _font de leur nature plus ardentes ; elles font plue

( 57 ) Les plus petites meules ,em-
ploïées pour lai mouture méridionale font
encor béaucoUp trop grottes. Les meu-
les d'Allemagne n'ont guètes que z6. ;27.
& jufqu'à 28. pouces de haut, & trois
pieds & demi de diamètre. Ainfi elles
font beaucoup plus petites que les, frau-,
«dies. Celles dont on fe fer( à Leiplic
viennent de' la:Thuringe:, Lés carrières
font dans les Montagnes Près de'lCiphaiH
fen. C'eft une pierre dureeuri rinige
filmé. On fe fert de la merle courante
jufques à ce qiielle ait été ufée de is
pouces en hauteur, on s'en fert
pour des meules gantes. Il faut trois
ans pour ufer une pareille pierre , ce-
pendant les moulins ehoment bien rare-
ment. On peut juger, de fa dureté. En
général il y a bien de la différence en-
tre les meules, eu égard à leur prépa-

ration & à la manière dont on les tire
de la carrière. On les diftingue en pie'-
ces de banc ( .13ankflücke ) & en pièces
de traverft, ( Queerfiiike ). On appelle
pièce de banc, une pierre qui a été cou-
pée dans le même fens , où elle cil dans
la carriére, enforte que la fui-fi-toc cylin-
drique eft perpendiculaire & les deux fur-
faces horifontales fe trouvent parallèles,
Comme les différens lits de la carrière.
Une ipiéce de travefe •eft celle qui eit
coupée d'une manière diredement oppo-
fée. La furface.cylindrique fe trouve pri-
fe horiforitalement & les deux furfaces
inférieure & fupérieure font prifes per-
pendiculairement à la couche de la car-
rière. Celles-ci font de beaucoup préfé-
rables.

( 58) Ceft felon qu'elles font plus on
moins greffes.,
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trouées & plus coupantes: elles font propres à faire les. meules courait:
t4s. .11 elt bon que la pierre dont la meule gifante eŒ compofée fuit
d'un grain. bleu & blanc (îg.):
- DANS tous les moulins en général , il faut pour bien faire que : .la

meule de deffus Toit d'une meilleure qualité que..celle de Clef -fous (60).
IL y a. à prendre garde qu'il ne faut pas que les meules aient des

éraillures ou des trous grands & trop profonds, qui renfermeraient trop
de grain entier fans le moudre.

LORSQp'QN a à remédier à, cet inconvénient., on remplit en partie
ces trous avec une pâte compofée de farine. de feizie, .& difiblu-
tion épaiffe & nouvelle de chaux (60; de forte que cette pâte foutien-
ne les grains dans les enfoncemens des meules â, pOrtée des orifices tran-
chans qui le pulvérirent (gX

POUR. bien moudre, il rant que les meules ne•foient ni ardentes
ni douces.: dans cet état:" elles écrafent le grain en le eaffant.,. elles font
la farine. plus 'lingue, & elfes " développent le fou en le découpant
moins: le fon fait ainfi par des meules qui ne- font ni trop ardentes
ni trop polies., .parait au. microfcope être frifé comme des. oublies., & il
y relie moins de farine attachée.

LORSQUE les meules font - trop unies:, qu'elles. ont befàin d'être , re-
battues., elles foie un. Ibn plat '& moins vuidé. de farine :. ces meules.
.écrafent le. grain plutôt qu'elles: ne. le. caffent..

Si au- contraire le fon eit fait -par des meules trop ardentes , il eft
haché & plus blanc par la, farine qui y elt attachée.: les meules arden-
tes coupent le: grain plutôt qu'elles ne- . 1e. caffent :& qu'elles .ne• le piii-
vérifent en farine. Les obfervations qui font relatives ' à - le différence'
des meules, font plus. fenfibles dans; le fon que - da.ns, la.. farine même:
qu'elles produifent..

(59) La. couleur. ner fait' rien à - là
chofe.

( 6o) La meule courante - Ibuffre bien
plus d'effints- que celle qui né remue
point:

( 6r ) Le* Meûniers AllentandS fOnt
sette pâte avec du fromage maigre, qui
fe durcit comme- de' là pierre- lorfeon
y mêle de la farine de féigle.. Dans les
lieux où il ne fe- trouve- point de pierre.
à meulé , on 'fait. une- forme - de bois que
ron remplit de pierres:. On y verfe

fuite- .un ciment - propre à les unir em-
femble. Quand eit . durci un ôte la.
forme , &. on coupe la pierre comme on.
ta veut avoir. ce ciment eft fi-cher ,,
que les mues 'coûtent le triple do ce:
qu'elles - auraient coûté fans cera. •

(g) Putd farina ficalitia non lapi-.
.defcit-;.. vernira tamen fs . calei que fui-
cil arene - conjugata , jiingatur , lani—
d'eurn. Fe non peritarum ceraenturn„pre,-
bet. Van.flelinent-
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faut que l'ardeur . des ' meules ftiit• encor proportionnée à la
force des moulins où elles font montées, • laquelle force :dépend de la
cOriffrucction deS moulins & de Pilaient ce.qn•i les -fait. niotvoir , qui
le plus fouvent eft une -eau- courante. • 4 i• ';•g

LES Meûnier s difent que' lorfque les' deux nietlies font - dé 'Même ar..-
'deur, , la! meule courante tourné en approchant;. an lieu que quand elles
ne font pas de même ardeur , lorfque la nieulê courante eft, comme
elle doit ( 62 ) être , plus ardente que la meule gifante, elle tourne eit

-allégeant.
- Quand la . meule -c'eft el1fibien montée, fi bien équi,.-

Ibrée ,- que le moindre Môuvement ou la '-moindre réfiftance plus. d'Un-
côté que de l'autre la fait un peu lever de ce côté un inftant , & elle'
fe remet suffi-tert de niveau; c'eft ligne que le moulage va bien.

Les meules ne prennent de poli, c'eft-à-dire , le raboteux de leur .

furface , leur. apprêté ne s'adoucilfent ou les.• tranclians des orifices- de
•leurs :trous ne s'émoutfent , que parce. que ces inégalités s'api). lanilfent
fe mettant en poudre fine par le frottement de l'une contre l'autre ; -c'eft
ce qui. fait le gravier & :l'odeur de meule qu'on 'trouve quelqirefois dans;

- la farine faite par des meules neuves ou nouvellement - rhabillées.
ON requiert dans le IVIcûnier l'adreee de faire de. bons. rhabillages des:

meules ,- qui ne (oient pas trop enfoncés, ni trop inégaux.' Il y a en gé-.
néral. deux manieres de- rebattre les. meules de moulin :eli France „
•ou à • coups perdus felon 'Pufage des PrOvinces; ou . en rayons, comme en:
fait aux environs de . la Capitale..

ON rhabille à coups perdus 	 à« -dire à coilps irréguliers en don
nant des coups avec une efpèCe de marteau.. fait exprès (11..	 Fig. - 9..)
fur les endroits les. plus unis de la meule,- pour y faire des inégalités;
tranchantes..

'POUR rebattre les meulés en rayons dü centre à là. circonférence, on
aile . des intervalles réguliers d'environ 'deux pouces - ; fi la meule eft na;.-

türellement ardente „. C'eft-à-dire - , inégale fi au contraire elle eft plus;
unie,. il faut faire lés intervalles des rayons la moitié moins. grands ; c'eff
•ee qu'on doit régler aufli. felon les. grains .,qu'on cil dans l'Ufage de
-moudre_ •

ON .. eft ordinairement deux mais fane rhabiller l'es meuree. An: moulin ;,;
suelquefois: -ori. n'eft .que lix femaines , fouvent..auifi on cit . trois;

; (6z) Ce n'éff pas fa méine cliofé'pour:
Tes meules cVAllernagne. Les deux meu
s doivent être egalement ardentes; on -

dit alors , quelles tournent membre..
Tome L.

Cette différence' vient de fa nature. d'es;
pierres. Celles de France deviennent:
plus pelantes, plus ficiles à s'échauffer
lorfeelles font. trop ardentes..



D:E LABQIf LA Ne ER ti

mois ( 6Z) : enfin on eft plus ou moins de teins , felon la nature des meules
& felon l'emploi du moulin. • 

Uy bon, moulin moud ordinairement & remoud , c'eff-à-dire , moud
par économie, 18 à zo fextiers en 24 heures; & il moud en grafi un
tiers de plus , c'eft-à-dire , 3o fextiers (63) : il peut aller à trois muids , à 36
fextiers , en. hiver; mais il irait trop vite & trop fort s'il moulait quatre
muids par jour, fur-tout en été, il échaufferait la farine; car un des plus
grands inconvéniens de la mouture c'eft d'échauffer la farine par le
frottement (64)qui joint à la prekon de la meule qui eft de trois à
quatre mille pefLt, fait fortin l'huile du -grain . , & le décompore (h).

LORSQU'UN moulin ne moud qu'un muid en 24 heures, il ne moud
pas affez ; il y en a cependant qui travaillent fi mal , qu'ils n'en débitent
que fix fextiers. Cela dépend beaucoup de la dextérité du Meimier , qui

(6z) Én Saxe une meule doit étre rha-
billée toutes les 24 heures , fi l'on moud de
fuite.

(63) en Allemagne , un moulin qui a
fuffifamment d'eau , & dont la meule cou-
rante n'eft point trop ufée , peut moudre
18 fextiers de Drefde en 24 heures ; mais la
mouture'eft bien différente de la Françaife.
Le calcul qu'a fait le célèbre Auteur du fyftê,
me des fciences économiques , t. 2. p. 484.
de l'éd. Allemande,n'eft point applicable à
tous les moulins à augets & ne (aurait con-
venir aux moulins de Saxe.11 ne donne que
24 fextiers de Berlin , qui en font 12 de
Drefde, Il faut faire là-deffus cette obferva-
don ; la meule courante a un double mou-
vement , elle tourne fur fon axe , elle s'é-
lève & fe baiffe perpendiculairement. Ce
dernier mouvement qui pourrait étre appellé
tremblant, eft produit par l'ébranlement
du palier ( Reg. ) qui porte la lanter-
ne ( pfanne ) , le frein & la meule elle-
même , parce que le palier eft tellement
coigné par deffous , qu'il ne peut plus fe
plier,la meule courante ne s'approche & ne
s'éloigne -plus alternativement de la meule
gifrante , & le moulin ne donne pas de la
farine mais du blé égrugé. La jufte propor-
tion du palier contribue beaucoup à fournir
dans un tenu donné, la pins grande quantité
poilible de farine.PÇU les Meuniers faififfent

cette différence, ceux qui là connaiffent
en font un mltère. Si le palier eft trop
fort, il donne peu de farine tout comme
s'il était trop faible. Pour trouver la jufte
proportion, faut faire des effais jufqu'à
ce qu'on ait attrappé le point. On a ob-
fervé qu'un moulin bien fait dans cette
partie, moud trois fextiers de plus en 24
heures. eeit encor un problème de favoir
comment on peut &viner à une meule cou-
rante le poids néceffaire eft
uféé. On trouve peu de Meùniers qui
aient fait cette obfervation. Remarquons
encor, qu'un moulin à vent moud in
fextiers en 24 heures , par un vent
médiocre. Si on le biffe aller trop fort ,
la farine brûle & l'on s'en apperçoit bien-
tôt à l'odeur.

( 64) Cela eft prefque inévitable avec
des me/dès d'un poids aufft énorme. On
ne comprend pas comment on n'a pas fait
cette obfervation en France , pour y remé-
dier. Les meules d'Allemagne ne pefent
pas plus de 9 à rio quintaux. On peut
juger de la différence.

( h ) On fait une huile de froment pour
la guérifon des ulcères & des fentes qui fe
font aux mains & aut pieds à la fuite den_
gelures : on tire l'huile de froment en pree
faut fortement des grains de blé entre deus
lames de fer chaulecs.
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pltr il-'manoeuvre avantage - ou défavantage . fon moulin. La mens courante
doit parcourir so â 66 tours. par minute,

-OEN moulin va. plue- ou: moins fort moud plus ou moins ro dJelon.
qu'il a plue- ou moins d'eau eu de vent.- Il ne faut pas qu'il aille trop
fort ni trop. faiblement. pour faire une bonne mouture ; plus on moud
fort, plus il fe d'éVaporation-;, d'ailleurs ; comme nous. l'avons déja
dit , quand le . moulin, va trop fort la farine qu'il fait eft groffe & moins
blanche ;. c'eft ce que les Meûniers appellent rougir la farine (60. On
périt' dire - en général que le défaut le plus ordinaire des Meùniers_. qui
moulent. mal , c"eft cte faire, aller le moulin trop fort. La. fariné faite trop
fortement par des meules tenues baffes & qui vont vite, boit moins d'eau
& a moins. -de goût eft moins= miurriffante &. moins faine ,- parce qu'elle
a perda:fon huile - &. fon volatil ...

eft à obferver qu'un- moulin spi - moud par économie, moud un:
tiers moins, de grain que lorfq-ifil ne remoud , point; & moud-. d'autant-
moins dé. grain , en remoud phis de gruaux ,- parce qu'il faut du
tem- pour remoudre fur-tout' fi- on remoud plufieurs- fois.

• LES - veules font différemment - montées , dans , les différene moulins
felon les, différentes., méthodes qu'On a de. moudre : on monte autrement
les- meules-dans. lés: moulins oïl: l'on remoud que• dans ceux où l'on ne -

tem:ouf:1 . point &, encor autrement lorfque l'on veut moudre pour faire.
dû pain de munition, que lorfqu'on Moud. pour enfuite • féparer le fon de -

la farine.- Quand'meule' eft' tenue baffe, & que le moulin ne va. pas.
- trop fOrt „• il ne fe- f-ait .prefque• pas de fon.; edt ce qui. fe pratique pour:
lé. paie de munition.,

conçoit- a:dément que - l'aetion & l'es effets. dé ces meules font
différene felon qu'On les-. approche & felon qu'on les fait aller plus ou
moins fort:. d'approcher les: meules dans la. mouture Envie', n'équivaudrait:
pas , à' la remouture, parce que lorfque le grain - eft - bieri feo, le fon paffe -:
en poudre avec la' farine ;.. lorfqu'a -u. contraire le grain n'eft pas fec ,. il4 met' un`- peu: en- pâte.,. & s'engraiffent-,. lorfque l'on moud.
fort& bas;.

a: date toue les' moulins des - provinces dir Nord de la;
Étanee' une, partie principale qui. eft un bluteau 	 I.
qui' reçoit à. , un. de. fée, boute par' unniche Ï (661- ce .que les , meules;
ont moulte e 8 gel tend. par . un. autre:..bout le fulefepari.de la farine.

Pour: la. mouture. écônomique,.. ou. joint ce premier blutoir. qui efk:
ç 6'ç') Cela actiie: for14-ene munie eoint',-.eonlinfincins	 déja remarqué:..

,ttOp• fouvert-	 -Les bititeaux. ont 6 6 êz. demi, juralià
• ( 66 } En liolegne	 .ont toile- aunes de làug. ,

de ces anches. Eh Allemagne, il "n'y en at

7'
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de la mouture runique; un. fecpnd bluteau, plus lâche que le premier ;
& qui en reçoit le fon-gras.

CE l'on en tarife par. ce fee6rid blutoir qui en tire les g'riialix
parement, & qui rejette le gros - l'on,  le fun fec qui fort par . l'extirèMite,
inférieure ; ce feeond biuteau eft le dodinage (67).

DANS les moulins où l'on ne remoud point, ne moud que,
pour le Farinier ou pour le Bo.u!artger, qui blutent chez eux , comme tout le
Mondé bit dans les provinces méridionales, il n'y • a aucun bluteau 'au
moulin , le produit du moulage fe porte dans les bluteries, ou il oit ta 7.

mifé chez çhaque particulier, "-
49 . ENFIN, il ne faut pas omettre là huche du moulin L, qui eft

sine efpèce de co'fre , où' tombe le grain moulu à mefure qu'il fort.d.'entre
les meules , ou qui reçoit la farine & les gruaux qui patient au travers
des bluteaux, & qui font retenus par les' bandes de toile JR. ..

ORDINAIREMENT les huches des moulins font de fept pieds ; il r
en a de huit pieds de longueur, fur trois pieds & demi de largeur

IL -y a trois différentes . fortes 'de moulins à dilbnguer'par les diver... :

fes 'méthodes de moudre qu'on y' pratique, il y. a 19, les moulins qui ne
moulent qu'en gloire; ils font en plus grand - nombre que les autres.

e?,. LES moulins qui ne _moulent que les gruaux; ce font la pliipart
des Moulins-à,vent autour de Paris.

Q. EN-ii., ceux qui_ moulent & le grain & le gruau , c'en -à:.
dire , qui moulent & renioulent, .daris lefcpels en établie la mouture
économique."

IL y - a aduellement dans l'étendue -chi reffort du Châtelet cla. Paris ;
environ quatre mille moulins., dont trois mille fout des moulins-à-eau
,& mille moulins-à-vent,

LES. moulins-à-eau valent mieux en général que les-moulins-à-vent,
parce que le cours de l'eau eft plus égal que celui du vent-, qui ea
jet â aller 'par fecouffes , ce qui caufe de l'inégalité dans le rriciulage. Ce,
pendant on fe fert ordinairement plus des moulins-à-vent pour remoudre
les .gruaux, que des moulins-à-eau ; -& un grand Prince m'a dit qu'en
Pologne c'était une opinion reçue, que le pain fait de farine provenante
:des moulinsnànvent eft meilleure, que le pain dont la farine a été faite
par les moulins-à-eau,•cer:«qui peut dépendre d'autres caufes, comme des
Meiiniers.	 .

IL en utile' d'avoir des moulins-à-Vent pour les cas de féChereffe (Me'
de gelée; il eft indifpenfable d'en.. avoir - dans les pays où il n'y'a point
d'eau : les Moulins-à-vent tirentleur origine: des pays - .olientaux où il 7

(67) Cc fecond bluteau eft- inconnu en *Menuet
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à. peu de rivières ; l'ufage de ces moulins fut apporté en France au
retour des Croiractes,. vers le milieu de Ponzième fiecle.

OUTRE les moulins-à-vent & les moulins-à-eau , il eft néceraire que
le Gouvernement pourvoie aufli à ce qu'il y ait toiijours dans les villes
des moulins qu'on piaffe faire aller à bras (i) ou par des animaux , pour
prévenir la famine qui peut arriver par des féchereffes , par des inondations
& par des gelées extraordinaires ( 68 ). tette prévoyance eft nécelfaire dans
d'autres cas , encor comme dans ceux d'interruption de toute communica-
tion, pour contagion, &c.

EN i741, M. le Contrôleur-Général des Finances propofa à la ville
de Paris d'avoir des moulins-à-bras , & il y fut réfolu. de s'en pourvoir;
on venait d'en fentir le grande utilité par l'inondation de 1740 & par la
longue gelée de 1741; cela n'a pas été exécuté parce que la guerre, ce
fléau qui empêche tout bien & qui fait tout mal , furvint. Depuis la paix,
on n'y penfe. plus, parce qu'on a repayé les autres maux de la guerre, &.
parce que l'homme ne cannait le bien que .lorfqu'il lent le mal ; ce qui_
lui fait croire qu'il y a pluS de. niai que de bien .; parce qu'il ne connaît
pas le bien lorfqu'il en jouit, comme il ne connût pas la {lutté lorfqu'il
fe porte bien, ce n'eft que quand il eft malade.

EN Ii74 , il fut défendu de donner ni de prendre plus de rept fois
fix deniers pour la mouture de chaque fextier de blé; mais aujourd'hui.
depuis 17rDi , on donne ordinairement dans les environs de la Capitale.
20 fois , & en Province , & pour les Hôpitaux , ro fois aux .Meûniers
pcifir moudre un fextier de blé; fur quoi il y . a moitié pour la voiture.
Il y a une Ordonnance du Roi de 1703, qui fefant défenfe à tous Sei-.
gneurs d'obliger les Munitionnaires de faire moudre à leurs moulins ,
défend .en même tems à tous Metiniers , même -du •Dontaine , d'exiger.
plus grand droit qtte celui de quatre pour cent, avec injondion de ren-,
dre poids de farine .& fon pour poids de blé, & d'aller prendre le grain,
& reporter la farine & le fon -{ 69 ).

( i ) On fe fert encer de machines à
. bras dans les provinces , dans les campa-
gnes; en s'en fervait communément en
France dans le tems de la première race de
Tes Rois. L'Hiftoire de ces teins nous ap-
prend que Septiminie igourriee du Prince ,
fils de Childebert, fut pour plufieurs crimes,
dont elle fut Convaincue , condamnée à être
fuftigée , flétrie d'un fer chaud au vifage , -
reléguée dans un village pour y tourner toti-
jours la meule du moulin, qui fervait pour
jepain des darnes de la.elaifon Royale.

( 68 ) On a vu il n'y a pas long-tem.
en Saxe les moulins arrêtés par un froid fi
vif qu'il gela les plus grands fleuves. Rien
n'eft plus ordinaire dans les ruiffeaux ,
cela eft fort incommode. En Suéde on a des
moulins à vent , qui font mis en mouvement
par des animaux, lorfque le teins eft calme.
Voiez les Ment de l'Ac.Roy.des Sciences de
Suède t. ;. p. 13o.

( 69) Le poids des farines , où l'on
péfe tout le blé qui dl porté au moulin &
toute la farine qu'on en rapporte, eft une

3 -	'
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CEPENDANT cela • doit changer ,. parce (pi• y a une variation

valeur de: l'argent: & du: prix des grains ; mais, il - n'appartient jamais, au
Meulier que le feizièrne pour droit de mouture, & ce feiziènte off. efti-
nié felon la valeur ,acrtueile des grains. •

LES particuliers ont coutume de payerait moulin en fublfarice rc'eft.,
à-dire,. en grain ou: en farine; mais - c'éft un mauvais ufEige-r ii vaudrait.
mieux. payer en argent les Meûniers , & les obliger à rendre en total ce
qu'ils. ont. reçu poids pour poids „au. déchet près de: lx mouture , comme
il et expliqué: à l'article dib déchet_ -

CommE on a défendu aux - Mefiircurs• tllé fe faire payer autrement
qu'en argent •& de prendre- du- grain pour leur paiement , ii. devrait être -
défendu: de même aux Meûniers de' fe faire payer autrement qu'en ar- ,

gent. (.70 ). IL y a Béja long-teins que l'on: connaît l'abus. où . Poli eft fur
Cela, puielue par Arrêtsdu parlement des• Fr Février & 28. Mars r7r9,.
la. Cour ordonna- que dorénavant les moutures, feraient. payées aux. Meà-
niers, en. argent, &. non en.blé:.

fa. Bluterie;„
LA-Planche féconde repréfénteunebluterie complerte telle qu'il lit

friut: pour la mouture-enzgrolfe proprement dite..
Comme l'On fe propofe par la Mouture, de,- réduire tout le graiw•

en farine &. en fon ,, on. cherche: . de même,, par la bluterie,. féparer.•
Mute la. farine' dit fon..

Oe peut dire. que •plitsfla partie' farinenfe--ditigrairr efi réparée dé fon
écorce,. qui fait: le fon ,, ét' que' plus-elle. eft• épurée. auffi dit.. germe qui.'‘
oompofe.. en partie. les • recoupettes, plus elle: elt blanche ;‘ c>eft . pourquoi'

. ce qu'on. tire de- plus, blatte. des, grains., cit. la première farine de. gruate•
&

excellente précautiOn que la Pedice: doit
prendre. L'ufage enëft fort ancien en Aile. ,

magne; il en eft fai mentiOn -dans un régie
ment de- Police de Saxe-Weimar dë- Pin
x.589. En - T7I9, GO[1:fi-Op Pare° dans en
compendium oeconomice, propolà de peer
le grain- que l'on fait . moudre , l'année
fuivante l'ufage en flit introduit dàns tout le'
Brandebourg. Mais il y a bien des pays oà'
cela n'ell point connu: On trouvera à la fin

réglement de police de la Ville de - Halle.
En général pour le commerce dû grain ,
Faudrait avoir égard au poids , plutôt qu'à
liniefurel quelp'un eu a très-bien démon-

tré là nécegi dahs le inagaffit dé Itanovre;.,
de 7	 p: tai o.. ltelt - façile de s'en con-•
vaincre fi	 daigne y refléchir avec foin.

( ) En Allemagne les Meûniers font
payés en nature. Sur chaoue mefixre -ils
rendit r 6e: & quelquefois feulemënt la zoe..
,& là zie partie: . Dans le Duché dé Meldern- -
bourg-Scliwérin'on leur climue la r ze..V.là--
dëlliis les pet/fées économiques dé • M. de
'Schiitz , en Allemand", t.. r. 4.81. Mais
les défOrdres qui en réfultent , le .d'ornmage,
confidé.rable qu'en fouffie le publié, fait - de:-
liter que l'On adepte par tout les rages Re!,
figes prifes =France, «
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. La farine- d'amidon eft encor plus blanche que celle de gruau ,
71) comme la première farine de gruau eft. plus blanche que la premiè,

re de blé , parce que la farine d'amidon eft encor plus épurée de fon
que n'eft le gruau, comme la première 'farine de gruau eft plus purgée
de fon* que la prerniere farine de blé : en réduifant le gruau blanc en
farine , on n'en tire aucun fon ,fi ce gruau :était pur ; il ne pourrait y
avoir que quelques filets imperceptibles provenans des pellicules qui ren-
ferment lés globules de farine dans le grain, dont il eft parlé ; note el, page a r.
en. expliquant le dépécement du blé....

Pouce le gruau gris, il donne du fon lorfqu'on le rernoud , parce
que eeft ce fon qui le rend: gris. Le gruau bis a encor plus de fon que
le gris , contient plus du germé' qui en altère aulli la blancheur , non
la qualité.

PAR le moyen d'une bluterie bien entendue, on purge toute la fa,
rine du fon , & on en fépare les. gruaux, qu'on peut enfuite pétrir pour
en faire chi pain pour le Bourgeois , qui eit ce qu'on nomme pain de mé-
nage; ce pain bis-blanc qui réfulte ainfi de la mouture-en-groife propre-
ment dite , a meilleur goût que le pain blanc qui eft le produit de la
mouture économique , parce que la farine n'a pas perdu , par trop de
moutures, fon goût naturel. Ainfi la mouture-en-groffe proprement dite
qui travaille autant par les bluteaux que - par les. meules ;n'a pas les incon-
véniens non plus de la mouture rultique , qui ne fe fervant pas bien.
des meules , ni - afrez des bluteaux , met dans le cas d'employer à nourrir
des beftiaux ou à faire de l'amidon., ce qui peut fervir à nourrir mieux
les hommes.

LA bluterie ne fe :fait nulle part aussi bien qu'en France, pas même
dans les pays oû l'on fait remoudre : on n'y fait pas bien nettoyer les
gruaux avec les blutoirs 72- ).

PEZIbANT qu'on a perfeetionné les moyens de moudre les grains , on
a appris auffi à en. bluter la farine: on s'eft fervi d'abord pour cela de
ces toiles claires qu'on nomme canevas , Sr. on a employé auffi des tamis
de crin : on a encor fait pour :cet ufage des efpèces de cribles avec des

( 7 i) Les faifeurs d'amidon mettent
à part la farine la plus blanche. Ordinairen
ment de z ç fextiers de Drefde , ils en tirent
g fextiers de fine farine, qu'ils vendent
beaucoup plus çher qu'ils ne vendraient l'a-
midon. D'ailleurs , l'amidon réuilit mieux
lorfqu'on en a féparé la fine farine.

( 7z) Ceci ne doit s'entendre que des
pays de la domination Françaife. On blutte
très-bien la farine deitinée pour la Cour

Impériale de Vienne Il y a méme en Aile.
magne des Met/niers qui favent féparer à la
manière Françaife,la fine farine de la groffe.
Cette fleur de farine fe nomme en Allemagne
poil, du latin pollen. Les Romains connaif-

fuient délaie bluteau fous le nom de cribrum
pollinarium. Les blutoirs ordinaires en Al-
lemagne font de laine. La pièce de ces cane-
vas tire trois quarts d'aunes de large fut
;o ou aunes de long.
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peaux apprêtées .& trouées. On a nommé fa: divers tanin , du nom letir
foie, parce qu'on en a fait autrefois avez. • -des foies de cochon. & dé
fanglier. 	 - -

ON a fabriqué depuis des étamines plus fines. 'en- laine,. .en poil dç
chevre & en. foie.	 - r •
- 	 ENFIN ail.- a imaginé de donner à. toutes ces .différentes efpeces
tamines & de toiles à tainifer une' forme cylindrique , & l'on en fait - ce
qu'on nomme blutoir ou bluteau , qui en compof6 d'un arbre tournant;
de tufeaux, de cercles, de bâtons , d'une baguette, d'une • manivelle ,d'une
trémie & d'un auget. Voyez Fig. 2.

.	 ON fait .des bluteaux de deux à•troiS pieds de diamètre., qui font
comporés de plufieurs échantillons , c'en-à-dire, qui ont dans leur
gueur plufieurs lais ou largeurs d'étamines & de canevas , placées de' façon
que ce qui fait la largeur des étamines compote la longueur des blutoirs ii.
ils. ont depuiss, cinq pieds jarqu'à neuf de- longueur. Voyez Fig. 7.

ON attache des cordes ou des baguettes dans ces bluteaux (73 ).; pour
aider à agiter & à réparer .les faxinds. -& le fou qui fe mettent- en pelotesi.
d'ailleurs .ces. cordes foutiennent mai les. blutoirs il ne faut • pas
raient lourds. & matériels;, ils, ne l'auraient être. trop lettes.. Il.faut les Med
monter , & leur donner environ un pouce de pente par pied ; fnivant la
longueur de la huche, on donne. au bluteau, dans une huche dé. huit.
pieds., huit pouces de pente. .

LES étamines à. bluteau portent ordinairement un tiers dé. largeur
: il y a de ces étamines qui n'ont qu'un quart, & elles font de zo aune
à la piéce.

• . Las étamines fânt de différentes. fineffes , on les aligne ordinaire-
meut depuis le n.Q. 	 jdqu'au.nf. 44.„ c'eft-à-dire-,. elles- ont depuis i r
jurqu'à 44 fils dans chaque portée ; & elles ont douze. à quinze' portées-
_Ces portées. .font les ; bouts des fils-. dont eft, compolée 	 •&. qui
font taifeinblés en, petits. paquets qu'on peut. Voir auboutde Chaque piéce
créunnine.. 	 .	 .	 .

Off conçoit airément que-Moins. les étamines ont de- fils dans la
nie largeur , moins les. bhitoirs.font fins., parce que..les intervalles. des fils;
fént-d'autant plus grands:, - qu'il y a Moins: de. fils de même groll'eur dans:

même étendue:. Ces.. étamines. font faites de- laine 'fine_
• LE' bluteaU . pour le: blanc & pour, le: blanc bourgeois. eft ordinaire+.
ment du ; 4 .9.:38'.; c'eftil-dire-,, ce bluteau. en a.ujourd?hui. cornpofé.. de a&
fils. ce qui cependant ait fujet à varier-

(7011 n'y en-a , point dans- lés bru- une partie effentidle de la machine.
torrs, d'Allemagne, & elles ne font Écint.
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LES étamines de foie portent un quart & demi en largeur , & environ

tin pouce plus , c'ell-à-dire , un pied. cinq pouces ; & il y en a de cinq
fortes différentes en finette.

ORDINAIREMENT les Meûniers fe fervent aujourd'hui de tamis de
laine de mouton, & les Boulangers emploient des tamis de foie & des
quintins.

LEs bluteaux de foie font employés pour les farines les plus fines;
pour les farines de gruau. On fe fert aujourd'hui de blutoirs de foie ,
beaucoup plus q'on ne faifait autrefois ; les bluteaux de foie durent plus
long-tems que les autres; c'eft ce qui fait qu'ils coûtent moins , quoique
le premier achat en foit plus cher.

LES étamines- à bluteau en laine fe fabriquent à Rheims ; on y én fait
suffi de foie ; mais les tamis de foie fe font plus communément à Paris.

PoUR ce qui eft des canevas, il y- en a d'un quart & demi, d'une
demi-aune , de deux tiers & de trois quarts.

LE quintin eft une efpèce de canevas ; eeft une toile apprêtée &
bleue, qui a une demi-aune moins un feixième. Les quintins font ainfi
nommés du pays où on les fabrique, qui eft en Bretagne. Il y a des quia.
tins de différentes groffeurs , depuis le n.2. 18 jufqu'au n0. IO.

C'EST fur-tout en imaginant de nouveaux blutoirs pour réparer plus
parfaitement la farine & le gruau du fon; qu'on a perfeétionné l'art de
moudre le grain & de (remoudre la gruau. On employa d'abord des blu-
teaux , différeras en groffeur les uns des autres, puis on inventa des blu-
teaux de plùfieurs groffeurs chacun.

ON emploie encor plus de blutoirs dans la mouture feptentrionale
que dans la méridionale. ON ne fe fert que de deux bluteaux dans la mou-
ture méridionale , par le premier defquels on tire , comme je l'ai déja
dit , là farine de ni:mot; puis la. farine qu'on nomme le fini»; enfin le
gréfillon. Par le fecônd bluteau , on répare feulement la repaire du fon.

POUR bien bluter, il faut un mouvement réglé & proportionné, il.
faut que le grain moulu tombe par une trémie , & il faut avoir foin de
l'entretenir pleine pour fourniffe à l'auget à menue qu'il fe vuide;
or l'auget . fe :vuide par le mâme mouvement par lequel on fait mouvoir
le bluteau tournant; c'eff pourquoi quand la trémie eft entretenue par une
poche qui reçoit d'un tas dans un grenier ( Fig. r. ) par un trou au plan-
cher , la farine & le fon A confondus enfemble tombent fans interruption
& plus 'également. Il faut environ une heure de teins pour bluter un fex-
tier de farine de cette façon.

QUAND au contraire on rengraine foit à la corbeille , foit à la pelle,'
( Fig. 6 , E) il ne faut ,pas le faire de façon que cela tombe tout- à-coup
clans le blutoir; ce qui l'engorgerait, ou du moins cela irvit inégalement/

Tome I.
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Il faut que cela tombe fucceffivement & continuellement, de - forte que lé
blutean foit toûjours garni proportionnellement dans toute fa longueur,
pour qu'il ne fe trouve pas être plein dans ,fon commencement, & vuide
dans fon extrêmité.

POUR concevoir l'ordre avec lequel S'exécute une bluterie bien .enten.'
due., il faut voir dans la planche fecondé la difpofnion des bluteaux. On
fait tomber par une trémie A 'dans le premier de ces blutoirs ( Fig.  x. )
le grain moulu , tel qu'il eft forci d'entre les meules en farine & en fon
confOndus enfemble ( 4), ce que l'on nomme la rame dans la mou-:,
Lure méridionale..

ON tourne par une manivelle C -ce bluteau fur fon axe ; -le -fon &
la farine étant agités par ce mouvement dans le blutoir; la phis fine
farine paire au travers : c'ett ce qu'on nomme la farine de blé ,- ( D. Fig. 2.)
-& "la feconde farine dans la partie E.

CE qui n'a point pan -au travers de -ce premier bluteau eft le font.
gras , qui contient du gruau & de la farine F.

CE fon gras fort par l'extrêmité -dû premier blutoir, & -il entre
,ou il rengraine dans ,up. -autre bluteau moins fin ( Fig. 3. if, C) c'eft
par ce recoud • bluteau que pi& in -farine qu'on nomme .bis-blanc., qui eft
çompo-fée de farine & d'un peu -de fon converti en farine B. -

DANs quelques bluteries, chez quelques Boulangers , les premières
étamines du premier bluteau font plus grolfes _que ne le font les étami.

" nes fuivantes , quoique ce foit la farine la plus fine qui paffe la première
par ces, grecs étamines , & que la farine la plus golfe , qui dl la bife„
elfe enfuite par -les étamines qui font plus fines - , ce qui arrive parce que
la farine étant en phis grande quantité dans la première partie du blu-
teau , elle paire , par fa fine& , la première , encor plus aifément .que
celle qui eh moins fine , avec laquelle • elle et. Toute la fine .farine ne
.pafferait pas atfez tôt , il s'en porterait avec la farine .bife dans -la fuite
du bluteau, s'il était fin dans fon commencement; la farine qui-eft plus
grolle paire enfuite par le relie du bluteau qui eft plus fin, parce que
cette farine . eft la moins grolle de ce qui -.mite à enfer..

»ANS le fecond blutoir, qui cil pour le .bis-blanc , l'étamine la plus
fine ett toûjours placée la première , & la grolle la dernière , parce que
le fecond bluteau . étant moins plein que le premier, .les farines fe fépa-
'rent plus librement des gruaux & du fon. Mais dans l'un & dans l'autre
de ces -bluteaux „dans -tous , la farine la plus fine paire toûjours la
première.

CE qui refte après le bis-blanc, c'eft-à-dire, ce dont le bis-blanc a
été réparé dans le fecond bluteau, eft le fon mêlé -encor avec uri peu 44
;farine & aveà le gruau , ( D. Fig. 3.).
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ON met ce qui eft 'forti.par Pextrètnité du recoud bluteau D, après
avoir bluté le bis-blanc, dans un troitième blutoir, ( 3.) dont la pre,
mière étamine eft encor allez fine , & eft deltinée à tamifer ce qui eft
relié de farine pour la remettre avec le bis-blanc. Ce bluteau eit plus
gros que le fecond par trois étamines qui font graduellement plus grottes
l'une que l'autre, pour laiffer 'mirer le gruau blanc , le gruau gris, &
le gruau bis. -

CE qui relie de ces gruaux contient avec le fun quelque chofe de
farineux encor , dont on le fépare par un quatrième blutoir beaucoup
plus gros qbe les autres , qui elt compofé de canevas de différentes grof-
ièurs , par lefquels on répare les recoupettes & les recoupes , du fon mat-
gre qui eft le gros fon ou fon fec,

ON repaire encor les gruaux par des fas entre leS bras (fig.- 4. 4;
B,C,D): on a ordinairement deux fas de groffeurs différentes pour pafrer
les différens gruaux , qu'on fépare par ce moyen d'une efpèce de re-
coupette. • • .

LES inconvéniens d'une bluterie font qu'on y emploie des ouvriers
& du teins r ce. qui n'arrive point lorfqu'on blute par lè mouvement du
moulin, & encor les hommes font fujets à tourner inégalement les blu-
toirs; mais d'un autre côté , l'uniformité eft contraire, lorfque le bluteau
s'engoue. Dans la mouture ruftique.& par l'économique , la farine fe trou-
ve blutée fans main-d'oeuvre par le mouvement même du moulin: le pre-
mier bluteau•fépare les farines , & le dodinage diftingue les gruaux. Le
.bluteau & le dodinage attachés au ,moulage font comme une bluterie au
moulin.

IL y a la difficulté de proportionner la groffeur des bluteaux. à la
force des moulins : car plus un moulin moud fort & vite, plus il faut que
le blutoir débite à proportion , & il faut par conféquent qu'il Toit un peu
plus gros, parce qu'il eft néceiritire qu'il laiffe piler -vite la farine, puif-
qu'il s'en préfente plus dans le même tems fi les meules vont vite & fi
elles moulent promptement: un moulin qui effleure bien , fouille un blu-
teau plus gros , fans que la farine en Toit plus bife.

Dans l'origine de la mouture économique , les bluteaux dont on fe
fervait pour tirer la première farine de blé étaient bien plus gros qu'ils
ne font aujourd'hui ; & par un petit dodinage , on tirait 'feulement en

, petit le gruau bis qu'on remoulait , & même - on ne favait cela alors .qu'à
Senlis; à Beaumont & à Chambli. Enfuite on a -perfeétionné cette pratique,

_ & on l'a fuivie ailleurs , comme à Pontoife.
MAIS il parait que c'est à Melun qu'on a commencé à bien bluter &

à bien affortir les farines , comme c'est à Senlis qu'on a commencé à
voir remoudre. Je veux dire qu'il y a apparence que c'eft à Melun que

N z
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la mouture-en-groffe proprement dite a pris -origine , ou du m'oins que
• c'eft dans cette vitle qu'elle s'eft perfeétionnée , comme c'eft- â Senlis que
la mouture économique a pris naiWance & s'eft perfedionnée.'

IL faut des bluteaux plus ou moins fins, non-feulement felon la force
du moulin, mais encor felon la féchereffe du graux, & même felon la
fairon & la. température de l'air : lori:que le blé eft fec , il faut des -blu-
tons déliés ; & au contraire pour des blés tendres , il les•faut plus ronds,,
défi-à-dire , plus gros ; en un mot , il faut des blutoirs plus fins dans un
teins fec , que dans un teins humide.

TOUT confidéré , on fera bien d'abandonner l'ufage de bluter au
moulin à mefure qu'on moud , parce qu'on ne peut bien bluter une fa-
rine , tant qu'elle eft chaude, comme elle l'eft toûjours au forcir des mets-
les. On obligé d'abandonner l'avantage qu'on en tirerait par rapport
à la main-d'oeuvre & au teins, parce que le défavantage en eft plus grand
par la perte de la farine (74). Il.ne faut .pas craindre dans ce cas d'avoir

employer les hommes parce que c'eit un moyen de leur faire gagner
leUr vie ; comme il ne faut pas craindre d'employer dés. Machines au lieu
d'hommes, larrqu'on le peut, parce que le bien public, par lequel doit
être réglé le bien particulier , fe trouve dans l'un & dans l'autre.

jAmAis la bluterie ne peut fe bien faire dans le moulin , quand me-7
me on lailferait réfroidir la farine avant de la bluter , ce qui demande
plus d'un jour , puifqu'une farine n'eft recevable qu'après 24 heures qu'elle
a été moulue , à calife de cet inconvénient de la chaleur qui eft très-forte
par une meule qui péfe. environ 3700 liv. ( 7 & qui fait plus de 60
tours en une minute.

LE même mouvement du moulin né peut fans inconvéniens faire
mouvoir le grand nombre dé blutoirs qu'il eft néceifaire d'employer pour
tien bluter les- farines , les gruaux , les recoupettes & les recoupes.; ce
grand nombre - de bluteaux & de fas qu'il faut employer (76), formerait
dans le. moulin un embarras qui rend la chofe impraticable. D'ailleurs,
de bluter au moulin donne . occafion de faire tort à ceux pour qui on moud
& pour qui l'on blute ( 77 ).; il elt bien plus fimple & plus flir de rendre

( 74) Tous ces inconvéniens n'ont
point lieu en Allemagne , & ils n'auraient
pas lieu en France fi les moulins étaient dif-
féremment corkruits.

( 7ç ) Quelle néceffité y a-t-il encor
an coup d'employer ces énormes raies.
Les moulins à augets font tout autant de -

tours en Allemagne -qu'en France, & ils lei-
cliaulént pas la farine.

76) En Allemagne il n'y a que deux
fortes de blutoirs , l'un pour le blé égrugé ,
qui fépare l'écorce , & l'autre pour lesruan
qui en fépare le fon.

(77) On peut prévenir cela par le moyen
du poids & d'une infpedion exacte &atten-
tive.
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tout enfemble .au poids , que par parties divifées. Il faut nécelfairement
une bluterie hors le moulin; & poui y épargner la main-d'ceu -vre , i1 fau-
drait fe fervir d'un. tourne -bluteau , compofé comme un tourne-broche,

La farine en général.

TOUT le monde fait qu'on entend ordinairement par farine une cfpèce
de pondre nourriffante , qui eft plus ou moins fine & blanche. Sa déno-
mination vient du mot fin- (K) qui était le nom d'un froment qui fut le
premier qu'on imagina de réduire en poudre pour s'en fervir dans le lems,
qu'On' mangeait encor les grains entiers , mondés, ou concaffés en gruaux

ON ne doit pas compter an nombre des farines alimentaires, ce que
quelques Auteurs (1) nomment farines minérales; ce qui n'eft qu'une ef-
pèce de .'marne en poudre fine qui fe trouve dans quelques endrois de
l'Allemagne à la furface de la terre, & dans les fentes des montagnes

. reffemblant à ce que les Naturaliftes ( m ) nomment Lac lune folar e , &
farina Mill:.

IL y- a eu dans des tems de difette des gens qui preffés par la
faim, ont &rayé d'en faire du pain; mais ils n'ont pu y réuffir , qu'en
la mêlant avec de la véritable farine de grain ; & ce mélange n'a produit
qu'un mauvais pain (78) , qui a caufé les accidens d'indigeftion & de
.constipation ( n).

(k Les Latins ont long-teins vécu du
blé far : Primus antiquis Latio cibus. Pline ,
L. xvin. e. vin. farinam a farre dic-
tain nomine ipfo apparet. C. IX.

Far & ador font en latin des mots
génériques , comme eft en français le mot
farineux. Les Anciens ont • appelé du nom
ador les légumes & toutes les produifions
de la terre bonnes à manger ; & adoreum
était le farineux employé au facré.

(1) Bruckmann Ep9olce
Centuria- prima Epiftol. xv, Ephernerid.
natur. Curiof. ann. g Dec. z. Obf. 1sa.
pag. 1671.

(m) Vallerius , Minéralogie, T. L
D. Honckels , Flora Saturnifans , p..

q58-
.Kundmann , Prompt. rer. natur. artifi-

eial. p. 302. ,
Schâfer , Kalkartiges Bergeelfc, Re-

'gensburg. 17s.r.
' 	 (18) M. le prefeffeur Pott, démon.-

tre clans fa Lithogeognofie. P. s i.'p.
combien cette forte de pain eft dangereux,

( n ) On conçoit difficilement que la
terre puiffe être prife pour nourriture par
les animaux ; & il femble qu'il faut tou-
jours pour cela qu'elle ait changé abfolu-
ment de nature-, & fur-tout qu'elle {bic
devenue végétale avant de pouvoir fervir
d'aliment à l'homme..

Cependant iLeit de fait qu'en Afrique.,
il y a une terre qu'on eft dans l'ufage de
manger : M. Adanfon , de l'Académie des
Sciences, a vu au Sénégal fur la côte du
Cap-verd à Portudal , les Negres manger
d'une terre qu'il dit être affez femblable
à la vûe , à celle de Montmartre proche
Paris. 11 a encore vu .de cette même terre ,
en fiant des obfervations fur les bords
des fleuves Niger & Gambie , à environ
4o lieues de Portudal. 11 m'a dit que c'elt
one terre glaife tirant fur le verd ; qu'elk

1T 3
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COMME il Ife pas de farine minérale proprement dite, 'on: corrçoii
qu'on ne doit pas , à l'exemple de quelques Auteurs nommer farine àni-.
nulle , la poudre de polirons fecs dont vivent certains peuples , aprês.
l'avoir mêlée avec de l'écorce de pins..

n'eft pas fi verdâtre que celle de Mont-.
martre : elle tient de celle de Plombieres,

Les Africains qui connaiffent cette
terre & qui font dans l'ufage d'eu man-
ger , y font fi attichés , que lorfqu'ils ont
été tranfportés hors de leur pays , en Am&
rique , c'eft une de leurs plus 'grandes pri-
vations que d'en manquer ; ils la cher-
chent par-tout où ils fe trouvent. M. de
Chanvallon nous a dit à l'Académie , & ii
rapporte dans l'Hiftoire de fon voyage à
la Martinique, que les Negres venus de
la côte de Guinée font fi friands de cette
terre , qu'il n'y a point de châtiment qui
puiffe les empêcher d'en manger malgré la
défenfe de leurs maîtres , qui craignent
que cela ne leur faffe mal.

Les Negres dirent que c'eft une ha-
blende contraétée chez eux , où ils man-
gent habituellement une certaine terre
dont le goût leur plaît 1 & qui ne les in-
commode pas. lls cherchent en Amérique
la terre la plus approchante de celle-la ,
pour y fuppléer : c'eft , dit M. de Chan-
vallon , une efpèce de tuf rouge-jaunâtre,
qu'a la Martinique ils toi fubftituent ordi-
nairement comme plus analogue à cette
terre d'Afrique. M. de Chanvallon ajoute
qu'on vend même dans Ies marchés publics,
à la Martinique , cette efpèce de tuf pour
cet ufage , fous le nom de Caouac.

11 fe trouve dans de Nouffitlaout
une efpéce de terre figillée , blanche tirant
beaucoup fur le gris, que les femmes du
pays mandent avec goût. Supple'in. au T.
XXXI , de des Voyages pag.
263.

11 y a lieu de foupçonner qu'on pour-
rait de même trouver de cette terre dans
les contrées méridionales de l'Europe , fi
an la connoiffait & fi on l'éprouvait.

On a peine à croire qu'il y ait aucune

efpèce de terre ,qui - puiffe fervir à nourrir;
mais on ne peut difconvenir qu'il n'y en
ait qui fuient bonnes à manger , même
telles qu'elles font naturellement , fans
compofition ni apprêt, autre que de Ies
faire cuire fitnplement un peu , comme
font les terres de Bucaros & de Patna.
On trouve en Portugal à Bucaros , proche
Lisbonne, une terre rougeâtre , dont
le gOût plaît loriliteelle vit à demi-cuite.

On forme avec là terre de Bucaros ,
de petits vafes très-minces , qu'on fait
cuire à demi ; l'ufage le plus ordinaire
qu'on en fait dans ce pays chaud , c'elt
de filtrer de l'eau par ces vafes porésles
uns fur les autres l'eau en fort ayant
un goût agréable & frais , parce qu'elle a
diffout de la terre en la traverfant ; &
elle fort très-fraîche du dernier vafe , parce
qu'il fe fuit une évaporation qui caufe le
rafralchiffement , comme après avoir enve-
loppé une bouteille de vin dans un linge
mouillé ,. le vin fe rafraîchit à mefure
que l'eau du linge ?évapore au foleil.

On fait que dans les Indes Orienta-
les , „ on compofe une forte de nourriture
avec une terre qui eft une erpece de chaux;
cette terre jointe aux noix d'Areca & aux
feuilles de Bethel , fait une forte de mets
qui plaît non-feulement aux Indiens, mais
encor aux Européens.

Pour qu'une terre fait nourriffante,
& pour qu'elle foit fertile, il faut qu'elle
foit diffoluble par l'eau. L'eau eft non-
feulement nutritive des végétaux , elle l'eff
aufil des animaux par la terre qu'elle dent
en diffolution. La terre fait la principale
qualité & la plus grande différence des
eaux. La plûpart des Médecins convien-
nent que l'eau eft nourriffante , & les
Phyficiens avouent qu'elle eft fertilifante.
La terre que l'eau tient toûjours en dlab•
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ilotrit ce qui eft de la farine d'os , .dont quelques Hiftoriens font
entendre qu'on fit du 'pain dans le tems du fiége de Paris en I Î90 , on.
peut dire feulement que les allégésfurent réduits à une telle difette , que

lution & qui la rend nourriffante & fer-
tillante y eft en fi grande quantité '& y
eit fi unie , qu'on détruit plutôt l'eau que
de la dépouiller entiérement de cette terre,
-parce qu'on ne .peut l'en retirer comme
l'on en retire les fels par le moyen de la
cryftailifation; il n'y a que l'évaporation ou
la diftillation à employer pour cela; mais

-cette terre, plus légère que les fels , mon-
te avec l'eau., pour la plus grande partie ;
ce qui fait qu'en réitérant la diftillation de
l'eau, on y trouve toûjours de la terre;
c'eft ce qui en a impofé à ceux qui ont
-cru que Peau fe décompofe en terre, qu'elle
eft le principe de l'eau.

La marne la meilleure contient plus
de cette terre fertile, & propre à l'eau :
la terre en général n'eft fertile que par
cette terre diffoluble particulière. La chaux
des coquillages avec laquelle on compofe
Je meilleur Bethel , contient beaucoup de
cette terre diffoluble. Il y a de ces terres
qui font auffi diffolubles que les fets , &
qui n'altèrent nullement la limpidité de

A la Chine, on fait ufage d'un 'fro-
anage qui eit compofé en partie de Cheçao,
.& qu'on nomme pour cela fromage de
Checao, qu'on vend communément à Can-

-ton • or le Checao eft une rnatiere gyp-
fede que les Chinois prennent ainfi
nourriture.

Enfin il eft certain qu'en Italie , les
Anciens faifaient entrer de la terre dans
la compofition de l'Alica qui était un ali-
ment liquide Fait avec le grain Zea. Une
partie effentielle de l'Alica était une efpèce
de marne qui fe trouve au Royaume de
Naples , à Solfatar, , entre Pouzoles & la
.ville de Naples. Cette terre dormait de
la blancheur à l'Alica , & ta rendait moel-
letrfe. Cet aliment était recommandable
egr-tout par fa fine& B. par fa blancheur.

Admiftetur creta que 'trate in cor..
pus, colorenique & teneritieni tien. In-
venitur lue inter Puteolos ecf Neapolim
in cotle Leucogœo appellato. Pline L. x v I I
e. xi. & il ajoute que ceux qui faifaient
de fauffe Mica , Alica ndulterina , fe fer-
vaient de lait crud , au lieu de cette terre
blanche. Ccuidorem autem Alicet pro cre.
tri lapis incocli mixtura confert.

On Parfait pour l'Alica une ,fi grande
confommation de cette efpèce de craie ,
que la Colonie des Napolitains qu'Augufte
envoya à Capouë ayant repréfenté qu'ils
ne pouvoient faire d'Alica fans cette terre,
l'Empereur ordonna qu'il ferait pris tous
les ans fur fon .fifc , une fomme pour leur
en fournir. Extat divi Auge decretuin
quo annua vicena millia -Neapolitanis pro
ro numerari jet è fifco fuo , Coloniam
educens Capuam. Adjecitque caufam affe-
raidi , quoniam. negaffent Campani Alicam
confici fine eo metallo poffe : Les Anciens
nommaient métal ce que nous appelons
minéral en général.

Cette terre dont fe fervaient les Na.
politains pour compofer leur Alica eft un.
produit des volcans, de même que la terre
de Bucaros ; & en général , les terres ,
comme leurs productions, font meilleures
dans les climats chauds que dans les pays
froids.

Enfin , ce qui montre encor bien
qu'il eft poffible qu'il y ait de la terre qui
Toit bonne en nourriture, ou bonne à
manger , c'eft qu'un grand nombre de
parons & les vers de terre s'en nourrir-
fent en partie ou en mangent : j'ai vu nour-
.rir

r.
 des .poiffons pris , des Efturgeons , avec

de la terre glaife avec laquelle on mêlait
un peu de fel & de blé. Le goût de vafe
,qu'a quelquefois le poiffon , vient de ce
,qu'il s'en eit nourri.

Nous ne .forures point affez _éclairés
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quelques-uns cherchèrent de la nourriture dans les os nième des' morts;
& voulurent en faire du pain. après les avoir réduits en poudre; mais
ce fut une tentative de défefpérés : on n'a pu trouver dans les os d'hom-
mes morts de maladie , ou de inifere pour la pliipart, un aliment propre,

nourrir les vivans.

dans nos jugemens , ni affez modeftes dans
nos décifions. Sait-on comment ce végétal
fe change par la digeftion en animal ? Saitn
on comment l'aliment devient la fubftance
même du corps qui s'en nourrit? Si on
ne le fait point , eft-on en état de décider
que quelques terres ne peuvent changer
de nature dans les corps des animaux , ni
entrer dans aucune nourriture , indique
d'ailleurs on ne connaît pas même la na-
cure de ces terres ?

La Nature a mis une grande variété
entre les terres qui compofent ce globe
quelle différence du fol des déferts de
l'Arabie , à celui des ProvincesnUnies de
la Hollande; des fables brûlans de la Sy-
rie, aux terres toUjours gelées de la Groen-
lande ; des terres chargées d'or dans le
Midi , aux terres chargées de fer dans le
Nord ; & de l'Arabie pétrée, aux Palus
Méotides.

La terre a des qualités & des diffé-
rences infinies ; elle eft pour le moins
auffi variée que fes produétions: elle eft non-
feulement différente dans les différentes
parties du globe, autre en Europe qu'enAfri-
que,mais encor élle eft diffemblable dans une
même région, dans une même contrée, dans
un même pays , dans un même lieu , & il y
a encor une remarque à faire, c'est que
la même terre , comme les mêmes pro.
duétions , eft différente , & elle a diverfes
propriétés dam les divers climats.

ie Ces différences de la terre ne font
pas feulement dépendantes de la variété
des lieux & des climats , mais encor des
changemens & des combinaifons qui s'y
font continuellement : il fe fait naturelle-
ment autant de mouvement dans le globe
terreftre confidéré dans fa totalité . qu'il
s'en fait dans l'animal le plus vivant & le

plus aélif: elle eft continuellement en motiva
ment : elle nous femble toc:jours en repos,
parce que nous n'en pouvons, jamais voir
qu'une parcelle , dans quelqu'étendue que
nous l'envifagions.

Il ne faut pas borner fan efprit à croi-
re qu'il n'y a que ce qui a fait partie des
végétaux qui Toit végétal, & qu'il n'y a
que ce qui eft des animaux qui fait ani,
mal : il y a des terres qui par des eirconfr.
tances naturelles font devenues végétale&
fans avoir fait partie d'aucun végétal ; il
eft auffi des terres qui font devenues ani-
males fans avoir fait partie d'aucun animal.
J'entens dire qu'une matiére eft animale
lorfqu'elle a les propriétés animales , corn
me eft celle de l'alkali volatil urineux. Or
il y a des terres naturelles dont on peut
tirer de l'alkali volatil urineux : j'ai changé
de la terre de Plombieres en mi alkali
volatil urineux. J'ai rapporté ces expérien
ces en donnant celles de l'analyfe des eaux
minérales de Plombieres , dans le Volume
de 1746 , des Mémoires de 1'Acadérni6
Royale des Sciences.

La terre peut être changée par la
nature en une infinité de fortes. Nous
connoiffons moins la terre que fes produc-
tions; nous la cormoiffons moins , ou mue

l'étudions moins que le Ciel même. EU
nous fert de fonder/ , elle nous donne la
fubfiftance , elle eft la bafe de tout ,
nous la voyons avec une forte de mépris
ou fans eftime , avec la plus grande indif:
férence , nous n'en faifons point cas , parce
que rien n'eft fi commun; nous la voyons
partout.'

On croit connaitre affez la terre , par
ce qu'on croit qu'il n'y a pour ainfi dire,
rien à connaître en elle. On ne vit que
de fes bienfaits ; elle ne fournit pas feu.
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Les farines végétales font les feules dont en raflé du pain prepre,
ment dit; les farines des grains font en général les meilleures & les
plus en :tirage , du moins en Europe.

La partie farineufe des végétaux raide dans - différentes parties des .

plantes, felon les différentes plantes. On tire les farines, ou des grains:,
comme du froment, du feigle, de l'épautre , de l'orge , de l'avoine , du mil..
let , du farrazin , du maïs & du riz; ou de certains fruits ( o ) Gamine de
ceux de l'arbre-à-pain, comme des châtaignes & des faines ; ) .ou dei
troncs de quelques arbres, comme des palmiers , dont il y a un' grand

.»

lement le néceflidre , mais auffi l'agréable ,
les fleurs , les fruits , les plantes, les bois,
les métaux & les pierres précieuies ; en un
plot , tout vient d'elle. Qn fent cependant
de la répugnance à imaginer qu'il y ait
quelque terre qni (bit jamais digne d'entrer
dans la bouche , parce qu'on la foule aux
pieds.

Cette remarque devait naturellement
Etre placée ici, où il s'agit du Plus•commun
des alimens , afin de combattre un préju-
gé qui eft général, & afin de me rendre u-
tile en fefant connaître mieux la terre, d'où
dépend la connailfance de l'eau : L'un &
l'autre , avec l'ait , font toute la vie des
hommes, objet important qui naturellement
fe préfente toujours à moi.

(o) Le fruit-à-pain fe trouve dans les
Hies Mariannes. L'Auteur des Mélanges in-.
téreffans & curieux , Tom. .IX. pag. ;o1.
Ait „ que la plus merveilleufe des produc-

tions de ces Ides, & qui leur dl propre,
di un fruit aÉpellé Rima par les Infulai.
res , & Fruit-a-paia par les Européens.
Nous le mangions,eft-il dit dans le Voya-
ge d'Anfon, au lieu do pain, & générale-
ment tout le monde le préférait à cette
nourriture, de façon que pendant notre
féjour dans rlile de Tinian , on ne diftri-
hua point de pain à l'équipage. Ce fruit
croit fur -un grand arbre qui s'élève affez
haut, & qui à fon fonunet, fe divife en
grandes branches qni s'étendent au loin;
Les feuilles de çet arbre font d'un - beau'
verd foncé, Ont les hords dentelés &
peuvent avait depuis un pied jufqu'à

Tome I.

dix-huit pouces de longueur. Le enit
vient indifféremment en toutes les par-
tics des branches, & y dl attaché rem-
me les pommes & les poires le font à
leurs arbres. Sa forme dl plutôt ovale
que ronde, avec une écorce épaiffe &
forte , & fept ou huit pouces de long.
On ne lé mange que quand il a acquis
toute fa greffeur ; mais il faut qu'il
fait encor verd : on le fait cuire à l'eau
ou rôtir ; dans cet état , il approche

„ beaucoup du fond de l'artichaud , tant
„ par le goût que par la contexture de
,, fa chair. Lorfqu'il eit tout-à-fait mûr:,

il/devient jaune , mou ; il acquiert un
„ goût doucereux & une odeur agréable ,
„ qui tient un peu de celle d'une péche

mûre. On prétend qu'alors il gît ,znal.
fain & qu'il caufe la dyffenterie.

Cette défeription Weil pas parfit
tement d'accord avec celle que donne
Gemelli Carrer; , Hifloire Générale des ,
Voyages Tom. X. pag. 373. mais
l'ufage que les Anglais ont fait de ce
fruit pendant deux mois, doit donner
plus de confiance que robfervation ma-
mentanée de Carreri Ce.

J'ai donné dans la fuite de cet ou-
vrage la préparation du pain de Rima :
elle cil indiquée dans la Table des Art/-'
des & dans celle des Matiees.

(79) L'ufage tin pain de faines cil très
dangereux. C'eft cé que prouve M. le Con-
feuil« -Sanunut,,tians fon excellente differ-
tation, de hydrophobia ex i:fu fruelonfada'.
Liang. 176z.
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nombre. d' erpèces différentes
vient le Sagou. p )

On peut tirer auffi des
dr celles de magnOc ) de
terre , &c.

qui contiennent une moelle farineufe ; d'où,

farines de plufieuts fortes de racines , comme
Pyuca ( r ) , du falep , ( go). des pommes de

,(p) Le Sagou tif un aliment & un
médicament fpecifique pour les maladies
tule cOnfomption , & particuliérement pour
celles de poitrine , comme je l'ai expli--
qué dans une théfe intitulée , An Sagou
P.htificis ? On fait auffi du pain avec le
Bagou ; on en trouve plus bas la prépa-
rafiona l'article du pain de Sagou. Voyez la
meilleure defcription qu'on ait donné de
cette plante dans l'ouvrage de Rumpliius ,
intitulé Herbariurn Amboinenfe. Il a été
traduit enallemand ; mais je n'en connais
aucune traduction françaife.

( q) C'eft une plante qui ufage
en Amérique comme le grain l'eft en Euro-
pe. Pour en faire une nourriture qui eft
commune comme le pain , on conunence
par laver les racines de magnoc afin "d'en
ôter Ia terre ; enfuite on les grate pour en
ôter la peau qui cil noire ; puis on les gru-
ge, on les racle fur des efpéces de rapes.

On met les rapures dans une efpèce de
chauffe à gaffer , qu'on nomme couleuvre ,
par laquelle on tire l'eau de cette racine ,
qui eft empoifonnante.

On boucanne enfuite ces rapures de
magnoc , en les mettant dans la couleuvre
fur bâtis en claie , qu'on nomme bou-
can , fous Iequiel on fait plus de fumée
que de feu , pour fécher & non pour cui-
re. Enfin , on paffe par un tamis. C'eft la

- Caffave qui eft comme de la filtre de bois
dont on fait le pain de Cafrave. Voyez plus
birs d la Table.

Lorfqu'au lieu de pain de caffave , on
veut faire du Couac on met la caffave boun
canée dans une 'm'Eue fur le feu, oei on la
•remue continuellement pendant huit heures
pour achever d'en diffiper l'humide , ce qui
la fédnit en guinde la groffeux de eux du
riz,,

Cette caffave ou couac fe garde des
années , &fe mange par pincées au lieu da
pain avec les viandes.

L'eau qu'on a exprimée de la racine de
magnoc dépote une fine caffave qui fert à
poudrer & dont on fait toutes fortes de
pâtifferie.

On fait avec la racine de Camagnoc tout
ce que l'on fait avec celle de Magnoc , &
même la caffave de camagnoc eft meilleure
que celle de magnoc, & l'eau n'en eft pas
dangereufe ; cependant la canugnoc eft
moins en ufiy,e, parce qu'elle produit moins
que Ia magnoc ; en général on préfére la
quantité à la qualité.

Il était indifpenfable de parler de la
préparation des caffaves en traitant des fa-
rines.

( r ) L'Tuca eft une plante dont les
feuilles font longues comme font celles de
l'iris, & fort larges ; la tige en eft ligneu7

fe. On fait fécher fa racine , & en la con..
caftant , il s'en fépare une grec farine qui
était dans le parenchyme. C'eft une caf-

fave, mot qui veut dire farine. Vraifenibla-
blement ç'a été la première caffave.On nom-
me au Pérou cette caffave d'Yuca , farina'
de Pale. L'Yuea n'eft pas une magnoc ;•
mais elle eft comme la magnoc parce qu'elle
donne une caffave.

( go ) Le fairep eft la racine d'une for-
te d'Orchis , que l'on recueille avec foin
dans le levant pour la fécher. Nous pou-
rions préparer de même plufieurs fortes
d'orchis , qui font communes en Europe.
Entre les racines dont nous pourions faire
du pain , la principale c'eft la racine de
chiendent,Queckeinourzei. Mais elle eft dif-
ficile à préparer,& l'on ne peut en faire Ida=
ge que dans les grandes chertés. M. de
Lige a dent un grand nombre de plantes
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Les différentes Farine/.

ON peut tirer du même grain diverfes farines pour la mouture; le mèmè
blé donnera dans un moulin de la farine revêChe & par un autre irhr-
lin , une bonne farine ordinaire ; enfin , la farine fera différente par le
mérne moulin , felon qu'il fera mené.
• Les différences de ces farines ne font pas feulement en blancheur &
en finelfe , mais auffi en confillance & enl, propriétés' particulières—Le
farines font différentes encor felon les années , felon les territoires , les
climats , & les diverfes efpèccs de blé.

On nomme différemment les diverfes fortes de farines , nlon les différent
pays & felon les différentes méthodes par lefquelles elles ont 'été mou-
lues & blutées. On peut dire en 'général , qu'aujertird'hui & fur-tout dans
les environs de la capitale , il y a quatre fortes de fariné - ; favoir, (felon
la mouture-en-groffe proprement dite) , io. La première fariiie• qui et
le blanc. z?. La feconde farine, qui eft troiliètnéfarine,
,qu'on nomme première de gruau. 4?. Enfin , la qUatrième qiii CE le
gruau-bis.

Dans la mouture économique, on nomme la première farine,, farine de
blé ; la feconde , fuivant l'ordre de la fabrication par la monture , eit
première de gruau. La troillème e la feconde farine de gruau.; •& la quatrième
eft la dernière farine des gruaux.

Dans la mouture méridionale, la première fariné eft k farine de rd.:
not. La feconde farine eff celle qu'on nomme du fimple. La troiÏènie eff
le gre'fillon, & la quatrième eff la repaie.

Dans la mouture-en-grolle proprement dite „, il , y a des farines ett
gruaux , & dans la mouture méridionale ,. il y a des farines en gréfillon
& en repaffe.
qui pouraient tenir lieu de pain dans les
teins de cilfette & qui croiffent fans culte-
re dans les pays du Nord. Voyez fa differ-
tation de plantis eculentit patrie : elle a
été traduite en Allemand. On peut aulll ti-
rer de certaines racines bulbeufes , une
forte de farine qui peut fervir- pour de l'a-
inidon , & plulieurs fortes de pain ,firtout
elle ell bonne pour les fumeries. M. le Tl
Gleditiiii a fait là-dellies plirfieurs expé:-
riences. Ti a indieeplufieirs autres ;f :.r'
tes de plantes trot,' > l'on tire ;de la farine ;
telle eit	 , l'oignon fie tulipe ;.>
il parle de l'amidon de blé farrazin ,
rit aura beinne tue calé de rient ou dé .

pommes de terre. Qiielqu'Un propore de faire
du pain avec une plante connue par les Bo-
taniltes fous le nom de bulbo-caflanum
:najas folio apii , en FrançaiS ferre-noix.
Ses feuilles font affez femblables â celles du
perla , fa racine alun tubercule gros cuti-
ne une noix, chamu, no# au dette
en ,diedans , iettant. plulleuxs fibrçs., .d'un
goilit agréable. Intenlible à la Variété - ces
faifons , cette Plante trek annent -des
les Itetrés fabrOnèufes. tn en trouve•
quenuaent en Champagne , & le payfan en
inanger-cornme dés navet ., tau -,en faix*,
après D'avoir fait cuire au feu, vu feu
cendre comme la bette-tave.

0 2
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Peur la mouture =Clique où l'on ne•firit pas remoudre , & où Poli
blUte - mal, il n'y a ordinairement qu'une farine , le relie fort avec le fon.

Les recoupettes -les recoupes font des efpèces de farines, qu'on
:noinme 'mil-fi petites farines ; il y en a qui, au lieu de compter leS re-
.coupettes & les recoupes au . nombre des farines, les mettent au contraire
au nombre des fans.

ON diftingue aufli les diverfes farines fous les noms..ia. de fleur
de farine; 22. de farine blandle ; 3'. de farine Infr.

IL y a  donc farine blanche , bis-blanc , gruau blanc, gros gruau ou
gruau gris , recoupettes , recoupes,;, & enfin le fon ou -bran.

LORSQUE le bluteau au moulin eft de deux fineffes , la. farine de
blé eft de deux fortes; la première eft la fine fleur de farine qui eft la
plus' blanche : la feconde eft un peu bife , elle n'eft pas fi douce au ton-
cher & elle fait le pain bis-blanc; fa quantité. eft cardinairement le double
de celle de la fleur de farine.- - -

LA fine fleur de farine eft toùjours la plus belle , mais elle différe
felon les différentes fortes , de mouture : dans la mouture méridionale,
la fleur de farine eft la farine de mulot ; dans la mouture économique,
la fleur de farine eft la .feconde . farine qui eft la première de gruau; &
dans la mouture-en-groffe, la fleur de farine. eh totijours la première.

IL faut l'avoir que . dans toutes les moutures ce qu'on nomme le blanc
.eft la première farine: on nomme blanc4ourgeols la farine du premier gruau ,
qui eft .un produit de la mouture économique:la première farine de blé,
le blanc, n'eh pas plus fin que le blanc-bourgeois, que la première farine
de gruau; niais le blanc eh plus doux au toucher, & le blanc-bourgeois
a plus de corps. -.

LA bifaille eft la dernière farine; elle eft compofée fur-tout du germe
'du grain & d'un peu de . fon, moulus & mêlés avec uri peu de farine.

bifaille a de la qualité . , elle eft bonne par le peu de farine . qu'elle
contient', & par le germe qui y eft en farine ; niais la bifaille dfi man-.
Indre par le fon qui y eft en poudre fine.

Le bis, de la farine vient ou de la meule qui étant trop ardente a
xriis du fon cri farine , ou du bluteau qui étant gros a laie paffer du fon
fin'e avec. la farine. Il y a cependant des farines bien épurées de fon qui

ut bifes. .Les farines peuvent être bifes par d'autres caufes , favoir , ou
aaree que le' grain dont elles font . forties était naturellement moins blanc

intérieurement,: où, ce qui arrive fiuvent, elles font bifes , parce . qu'il
a dans Ces farines un peu du germe moulu, & elles, en font meilleures.

La' farine piquée elt différente de la bife : la farine piquée eh comme
tachée par des parties de- fon affea g-rallieras' qui relèvent In blancheur de

'la -farine à ce défaut ViQllt . du hlutea4 qui eh trqué ou éraillé
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LA 'farine Ide eft de moindre. qUalité que la farine piquée : - le

.riieft pas en suffi grande quantité, quoique plus gros; dans la farine pi
.quée ,. que dans la farine bife. La farine piquée ne peut venir que du blu.
teau qui était trop gros dans quelqu'une de fe,s: parties, qui n'était pas
égal , qui était ufé ou troué. Au lieu que les farines bifes viennent & du
bluteau & de la meule, niais flirtant de la meule, lorfqu'on moud trop,

fort	 trop de foie.- .
IL eft encor d'autres farines qui portent différens noms felon les Cliver-

fes qualités dont. ales font. douées il y...a. farines creufès ou molles , farines
durer ou grmuileafes , & farines rivéches.

LES farines que quelquesnuns nomment cretifes , font dés farines mol-
les & légères; comme font les premières farines de blé, flirtant celles des
gros blés tendres.

LEs farines graardeufes & dures font des farines de gruaux , ou de
.blés fecs , gris ou glacés. Ces farines ne .font pas fi douces au toucher ,
elles ont plus de poids & plus de. corps.

PAR farines revêches, les Meûniers & les Boulangers entendent leeuns
une chofe , les autres une autre. Il réfute des informations, que ai
faites , que les farines revêches font des farines qui ne font pas à l'ordi-
naire , & qui, -en général font plus difficiles à traiter par quelque qualité
que ce foit. Il fe trouve des farines revêches dans les efpèces des bonnes
farines , & dans les efpèces des.niauvaifes.

LES meilleures farines font fouvent celles qui font plus difficiles à
traiter. Il y a encor de mauvaifes farines difficiles à traiter qu'on nona-
nte revêches.

UNE farine revêche eft plus difficile à travailler, à pétrir & à cuire; ,
elle demande en la pétrifiant Pins de levain & il le fa -nt plus jeune ,
elle eft de l'efpèce des mauvaifes farines : pour les bonnes farines , lorfqu'el-
les font revêches , elles demandent plus de travail pour les bien pétrir , &
plus d'apprêt.

IL y a auffi,des blés revêches , comme font ceux des terres nouvelle-
:ment marnées; les farines de ces blés font revêches suffi : une farine de
"'Hé revêche vaut mieux en' général, qu'une farine de blé de faible

- .
fart traiter les fare revêches différemment feloit ce qui les rend

revêches, comme nous l'effliquerons dans la fuite : toute farine. reveche
doit. être traitée autrement qu'on ne travaille les bonnes farines ordinaires ;
mais il y a telle farine revêche qui demande de l'eau plus chaude; l'autre
a tefoin qu'elle foit plus froide, qu'on ne l'emploie ordinairement; il faut
aux unes le four moins chaud; pour la phipart il le faut plus; chaud , ce
qu'ils appellent le four cime plus roide.

0 3
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Quaiqu'obr entende le plus fouvent par forme revecbe une bonne fa-
rine qu'il faut traiter extraordinairement , cependant les meilleures farines
font celles qui ne font ni trop faciles ni trop difficilçe à travailler; en
7.m mot, il eft de bonnes farines qui ne font point revêçhes , même les
meilleures.

Au refte; les défavantages de la farine revêche qui viennent de fa
dureté & de fa force, font bien çompenfés par l'avantage qu'ils proçnrent -

de faire de bon pain : la croûte du pain de' farine revêche a moins de-
couleur , quelque çhaud qu'ait été le four, mais le pain en elt meilleur
au goût

Lgs Boulangers & les Meûniers m'ont dit que la . farine des blés de
Beauffe a été plus revêche en 1763 , parce que cette année a été plus
,chaude ; ce qui prouve qu'ils entendent par Arine revéche une bonne fit,
sine, mais qu'il ne faut pas travailler à l'ordinaire . feulement,

L. farine des blés de Beaulfe sit fujette à être revêche, & fon gruau
Il y en a qui croient que la farine de Picardie eft encor plus re-

vêche que celle de Beauffe ; ce n'en pas qu'elle Toit meilleure ; elle eft
revêche par une autre caufe , qui la rend encor plus extraordinaire à met-
ere en oeuvre. Les farines de Melun , du Soi.ifonnais & de l'Ife de Frai.
,ce, paflbnt pour être moins fujettes à être revêches,

Le choix de la farine.
Fouit faire •choix de la farine ,. il faut fi-tvoir diftinguer la bonne de

la mauvaife, & connaître en quoi confifte fa bonté, ce qui demande une
grande expérience dans la Meûnerie & dans la Boulangerie.

La farines font bennes ou mauvaifes , & par la qualité du grain
dont on les n. tirées ,& par la façon dont elles ont été moulues ; en géné-
ral , une bonne farine eft celle quia été faite d'un bon grain , & qui a
été tirée par une bonne Monture,

LA farine d'un. grain qui eft venu dans une terre fuMée ne vaut pas
celle d'un grain de terre non fumée, 'ou qui" eft limplement terrée (81);
celle d'un grain provenant d'une terre où l'on a vuidé des latrines , fait
un pain qui ne lève pas bien & qui fent Mauvais. C'eft ce quia donné
lieu. â une Ordonnance de Police, du 13 Décembre 1698., qui défend de
fumer les terres à blé avec des matières de la iroTrie , ni avec les vùidanges
des foires de latrines; mais il eft permis d'employer ces matières à fumer
les terres pour l'avoine & pour Pefcourgeon ; & il eft défendu de fe fervir

" (81) Ceci efl contraire â rekpérience; les racines des plantes ne pénétrant pas &
il eft clair que dans une terre légèrement la.. qu'elles n'en sauraient tirer la nourriture
bourée , à moins que ce ne fuit du fable , nécefraire.
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des grains dés environs dé Paris à d'initres 'tirages qu'à enfeménéer les ter,
res & à nourrir des beftiaux ( f). '—

Tous les - Meemiers .& lionlangerS, autres que ceux de Paris , ne
connaffent pas encor la farine de gruau; mais tous ceux qui la connaif-
fent ; conviennent que' c'eft lameilleure des farines. Les Patiffiers qui ont
coutume: d'employer polir' les pièces de four la plus belle farine de même
que les Boulangers pour. faire les petits pains mollets , préfèrent celle du gruau
à la plus fine fariné ordinaire..
- QIJAN D on -ne moulait que par la mouture Tuftique , avant qu'on
fût bien bluter comme on fait aujourd'hui dans la mouture-engroffe pro-
-prement & dans la mouture méridionale, çe gruau confondu avec le
fon, ne fervait qu'à faire de l'amidon , ou à nourrir des beftiaux ,• fur.
tout avant que l'on fedremoudre comme l'oh fait à'préfent dans la mou-
ture économique.

IL y a,50 à 6o ans, quand on fut mieux bluter, & qu'oh commen-
,ea remoudre le gruau-, on n'en &huit point encor -la farine autant
qu'on l'eftime à préfent; au contraire on regardait la farine de gruau cont-
-me une marchandife de éontrebande ; on la défignait alors fous le nom
de farine de Champagne , qui eft une expreffion de mépris-dans le commet-
ce; on Le . fervait • auffi de cette expreffiou en parlent de la' petite bièr:e
que • font certains Braffenrs leurs -confrères envieux difaient , en parlant
de ces Braffetirs• de petite bière, que c'était des. marchands de bierre de
Champagne. Je tiens cela de M. Lubin ancien Braffeur, qui a été- Meûnier
dans les •commencemens de la mouture économique.

AUTREFOIS les Fariniers avaient peine à engager les Boulangers à preri.
dre de la farine de gruau & ils ta vendaient meilleur marché que l'autre.
:Aujourd'hui ils n'en ont pas pour les demandeurs , & ils la vendent plus
-Cher. La convention la 'plus ordinaire dés bons Boulangers de Paris avec
les Marchands de farine, c'eft de leur livrer le tiers- en farine de gruau.,
`aved lés deux tiers eh farine de blé; &les Boulangers qui ne font pref-
que que dit pain Mollet-, ont leur marché fait pour avoir la moitié en
-blanc-bourgeois qui dl la farine de premier gruau, & :l'autre moitié • en
-blanc qui • dl la première farine de blé. -

Orr tire du gruau plus de farine à proportion , & une plus -belle fa-
rine,` que 'dïx grain; parce que le gruau a moins de fon ou - d'écorce que
fle grain; le gruau blanc Wren-a même pas ; il n?a que les Elets des- pellicules
qui contenaient lés globules - de farines. roy. pag. 31, note d.

f) Les différentes farines ont diverfes un grand nombre de maladies. Mais je n'ore,

propriétés fait alimentairesfaitmédicinales ,...entrer dans cette carrière , parce que j'y fer
Cc elles font d'un bon'ufage, employées dans rais retenu trop lOngtems.
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LA farine dé gruau eft plus légère que la premiére. farine de Ii14,

quoique le gruau toit phis pefant. Le gruau pèfe environ ibize livres le boif-
feau & la farine de blé, douze livres & derni - à treize livres ; pour la,
farine de gruau., elle ne' pèfe qu'onze à douze livres le 'lx:peau.

IL faut prendre garde ,dans le choix qu'on fait de la farine,. qu'elle
:ne toit point mêlée de fable , ce qui ferait un pain. graveleux & mauvais,
.quand bien même la farine ferait .bonne d'ailleurs.

CEUX des Boulangers qui, malgré la défenfe de 16q, mettaient de
farine de Champagne, c'eg-à-dire , .du gruau dans leur farine , s'en caChaien4
même de leurs compagnons. Cependant ayant obfervé que le pain n'en
:était pas plus mauvais , que même il en était meilleur , du gruau .
_devint plus commun,

ENsurrE on.. ne s'en cacha .plus l'ege en. devint général à Paris r
l'inftind des ouvriers foutenu de l'expérience établit fouvent dans les arts
des règles générales qui dérogent quelqUefois aux réglernens particuliers.
Pn ne peut mieux faire alors que d'adopter ces règles générales diaéee.,
par l'expérience.

ELLE avait appris que. le gruau n'eft point d'une niauyaife
Lomine on l'avait cru lorig,tems. Le Minillère publie ordonna même en

, que le gruau ferait pris avec la farine ordinaire & il . prefcrivit
ruTag.e d'un bluteau qui lailfaitpaifer le gruau avec la farine, & qui ne
rejetait que le r94 le plus gros ç'çtt çe qu'on nomma le Mima d'gr..
Flonnance.

ON fut obligé, dans cette année de difete „ de vifer à rabondance,
cela fit un bon pain qui tenait de celui qu'on nomme pain de .méuage ,

parçe que pour les ménages, on fe fert au moulin d'un bluteau plus gros
que celui qu'on met pour le riche; ce qui fait pour le bourgeois un pain .

moins blanc par un peu de fort qu'il contient, mais çe pain ee fort bon
par le gruau qui en fait une partie confidérable„

Paint le choix qu'on fait des farines , il elt bon de (avoir que les
meilleures font celles qui font d'un blanc-jaune-citron clair; la farine pu-
rement blanche .n'eft pas fi benne. Il faut que la farine tire fur le jau-
ne-citron; c'eft fougent la' couleur que lui donne le germe , qui fait bien.'
_dans la farine..

NATURELLEMENT chaque Meûnier fait valoir fa farine,, & chaque
:Boulanger vante celle qu'il q coutume d'employer. Les meilleures farines
des environs de Paris font aujourd'hui celles de Verfailles, de Senlis , 519
Congre', de Pontoife ‘& de Melun ; celles de Fée & de S. German
font 'lés moindres actuellement; celles de Picardie - valent encor moins,
parce qu'on n'y fait pas bien moudre ni bluter. Selon quelques.uns , les"

.•
mea.-
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teures_ farines de Paris -font celles de Beauffe;, -du Hurepoii Sr de Provitiii.
EN général , les Ineillenreslarines font ordinairement_celles 	 psi:ni-

rient plus d'eau.; cependant., quoique ce Toit une:bonace:milité Anus 	 fari-
nes que de confirmer	 .on fait que les farines blanches qui én
.général font .préférées aux bifes, iboivent moins d'eau que. les - bifes.

Mils on peut dire que les farines blanches _ .elle$,
& les farines bifes comparées aux bifes celles qui prennent plus d'eau
font dans leur efpèce les rueilletges: 09mme lu,farine de gruau qui eft le
blanc-bourgeois , comparée à la première farine de blé , qui eft le blanc,
eli la meilleure & lait plus dea.u.

Si l'on pèfe un quarteron de -chacune des quatre:fluines ;fivoir ,.de
farine de blé , de :première de -gruau , de feconde 2de gruau..,,.& de 'bis-
blanc, &	 en.fait Séparément :de la pâte, .on .verra que la--petniére
.boira moins d'eau que la fecœule,:la . feconde moins iluelaarilifième.,
troifième moins que la quatrième,. &reCettes fournirontunemoiniarequan-
tité de pain, fuivant la même proportion. 	

..

LA première farine de blé reçoit . ordinairement	 . onces .& demie .
d'eau par livre de 'farine fi tin lés travaille bien enfenible -cale du 'pre-

.mier gruau en confomme environ onze onces, les farines deS antres griunix
en boivent encor ce quifelon'qu'On petdtpiuà 'ou ;''Èc
qu'on.veut faire de la-pâte plus. ou :moins ferme ,,& du pain.plus inignoins

LES mauvaifes farines , comme font •celles-des blés 'qui ont été moud-
lés , font -une pâte qui mollit & qui: colle aùx doigts avec .lifqùéls on la
touche , au lieu que la bonne . farine .fait une pâte qui S'alferniit.

LES farines des années -& des climats 'çhauds boivent- beaucoup jilvg
d'eau que les autres. Ayant fait _des expériences fur :des 	 d'AndalouGe
de 1760, 'nous avons trouvé que la ;farine-gni .enirovenait buvait :envi-
ron deux onces d'eau par livré:plus" que les farines -de franse 5 ee : q,ui
pas -étonnant , puifcrue coMmUnement. les • 	 e.Eregnepxe,nlynt.
urices d'eau par livre. Ce blé d'Andaloufe . pefâit 260 liVies . le fetier 5, ; :fon.
-produit •en -pain fut de 280:liVres par. .fetier.

EN général ; on . doit plus effimer une farine -qui prend plus 'arceau
-& qui. fermente plies, sine celle .4ui 	 '43rend moitis	 ferniente.':inOins.
Les ' - farines bifes lèvent 	 -d'it4es-neenles - que *les'ifarirze4
elles , font phis dé	 treize 41vies -"dé '4rihe bis4i)4 . :fon,t
livres de	 -	 • 7 .. •

LES farines bifes par -le .-fou., ne 'boivent pas _plus . :que :les Sa.rines
:hanches au contraire il , faut - -en. faire lai-pâte Plus ferme elle ne de-
mande à être '-frainnée mais

Tome
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.les, farines bites parlé grilau gris k'par le germer boivent plus. - que lei
blanches parce , que -le gruau boit plus que .1a-farine. •

IL y a des farines qui donnent le pain plus ou moins bon § •à rem
. de ce que le levain leur convient: plus ou moins; il n'y a que l'expérien-
ce qui pare. faire connaître• celles à qui les acides conviennent davanta ,.
ge conviennent moins.

L'épreuve de lrà far lite,

rouit affiner le choix d'une farine § .J.1 faut en faire des eilhis •& fa.
voir l'éprouver § parce que telle farine donne plus & de meilleur pain
qu'une autre ; ce qu'il fuflit de connaître pour.choifir la farine dant on

' a befain quoique' la connaiffance de: la nature même des farines, y fût
utile suffi. Mais cette recherche phyfique n'étant pas néceiraire aux artif-

- tes ;ni à portée des artifans§ je .rapporte féparément: dans la remarque (t)

La daturetnet ainfi une variété infinie
dans les plus petits objets , dans les chu-
fes les plus fimples ; il y a de la diverlité
dans l'uniformité même de fes ouvrages. Il
y a de la refferhblance • dans tout; clans
il y a de la différence mais la' différente
dont il s'agit ici , eit extraordinaire..

Keffelmeyer ont con*
ermé la découverte de M. Beccari , & ils
ont tait de nouvelles expériences .qui font
rapportées clans une thefe dé médecine fit
le principe noutriffant des végétaux, impri.'
niée ers. 175 g à Strasbourg

Pour faire ces expériences., auxquelles -

j'en ai ajouté quelques-unes dont je vais ren-
d-re compte, il faut commencer par choifir
de bonne farine- de froment, féparéé de tout
fon & en faire une pâte avec de Peau. •

Ènfuite on doit prendre cette pâte en..
tre lesAeux mains & la manier continuel»
lement fous le robinet d'une fontaine , d'oie
découle continuellement un filet d'eau. Il
faut continuer de manier cette pâte mOl-
lenient maisrpriimptemént , tant' cilié l'eau
qui tombe:dans la pâte en 'l'effort blanche,
c'eU-dire ,. jufqu à ce qu'elle devienne
claire ; alors la pâte cil changée dans lés
mains en une colle très forte.s	 •	 .L eau blanche ayant enlevé par cette

( t) Pour connaître dans leur nature les
différences des farines , il faut non - feule
ment favoir la diverfité des parties qui com-
Pofent le grain, il faut de plus faire l'ana-
lyfe de' leurs principes. On trouve encor
plus de différence par la décompofition que
par le dépécement du blé froment , entre
los parties qui le GOIllOrent: L'anatomie.,

, le dépécement de ce grain eft
expore & détaillé ci-deffus.

Beccari , ravant Médecin , qui eft
de l'Académie de Bcilogne

'

 a découvert dans
le froment deux-fortes de farines , différen
tes l'une de l'autre , differnblables qu'il
eft très étonnant qu'elles fe trouvent enferra.,
ble dans le même grain : tout .fe trouve dit;
tingoétiaiis la _nature par la perfPickité de
l'obter. vateu r.

L'une donne , par la Chimie , lès pritts
cilles ordinaires des végétaux ; l'autre four-
nitles principes des animaux. L'une vire •à

; l'autre tend ati contraire à l'allia-
licité. L'une fe &fout far l'eau eft cm-

' portée ; elle ne prend pas de ccnetance,
& elle s'aigrit en pourriffant ; l'autre mite

•Ru fond de l'eau fans jamais s'y diŒoudre
elle devient une glu , & elle puantit en fe
•corrompant , comme du fromage eu de la
viande.
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le- réfultat- de l'analyfe que - rai faite des farinéS en 'général , 	 con-
mitre par leur décompofition les diverks parties dont elles font empotées
leur nature & leurs qualités paxticulières.

manoeuvre tout ce qu'elle a pu diffoudre de
farine dans la pâte , dépofe enfuite , lorf-
qu'on la laiffe en repos. Ce dépt eft très
blanc , & il fe redifperfe dans l'eau au moira
dre mouvement qu'on lui donne.

Après avoir verfé cette eau à clair, a-
près l'avoir retirée de deus le dépôt , on le
fait fécher par une douce chaleur, & l'on
trouye que c'eft un vrai amidon bien blanc ,
qui eft à-peu-prés les deux tiers de la farine
qu'on avait employée pour faire cette expé-
rience ; proportion qui diffeee felon les dif.
férens blés d'où ont été tirées les farines ,
& felon les différentes farines des mêmes
blés.

L'autre tiers de -la farine que l'eau tria
.pu diffoadre ez qui eft reftée en pâte ou plu-
t& en colle , eft finguliérement ténace , de
couleur, jaunâtre , fans odeur & fans goût.
.Si on met de cette maffe molle dans la bou-
che , elle ne s'y diffout point, elle &attache

-.aux dents, & elle fe colle fortement aux
mains , fi elles fent féches;. car ,elle Ae s'at-
tache point à ce qui elt mouillé , & elle ne
fe mêle jamais à l'eau.: C'eft çette propriété
qui fait que cette partie collante de la fa-
rine eft très propre à cacheter , parce que
l'eau ne peut plus l'amollir, au contraireil
femble qu'elle la. relferre : ii on met dans
de Veau cette partie collante de la farine ,
elle y conferve toute fa forme. Mais fi on
la retire de l'eau , elle s'étend à l'air .&
elle devient encor plus gIuanteee eft feuil-
letée , & on peut avec la lame d'un couteau
la divifer en feuillets. Cette partie collante
de-la farine, obfervée au rnierofoope,,, n'eft

_pas en grumeaux ni enfilets mais en feuil-
lets. : .

Si l'on :met :en pièces. -minces cette
fubftance farineufe afin qu'elle féche fans Ife
gâ.ter elle reffem.ble , quand elle eft féelte,
à des mbreeaux dé colle-forte : elle eft tranf-
parente & collante ; elle eft Mât= plus

collante que la enileforte ordinaire : ort
s'en fert pour recoller la porcelaine , les
glaces & les verres caftés ; elle eft même
capable de coller enfemble des morceaux
rie fer.

On fait que l'amidon délayé dans de
l'eau & bouilli s'épaiffit en une erpéce
bouillie qu'on noinmel'empois..Si l'on fait
bouillir de même dans de l'eau l'autre par-
tie de la farine qui eft collante , elle ne s'y
rliffout point; elle devient un corps fpon.-
_gieux indiffoluble,

Si pour tâcher de difibudre. cette partie
cqilante de la farine , on la travaille dans
de refprit-de-vin , . & niême qu'on l'y faffe
bouillir , elle durcit encor plus,

On ne réuffira pas mieux à la diffoadte
par le moyen de l'huile, foit qu'on l'y broye,
foit qu'on l'y faffe cuire , elle 'devient dure
& tranfparente ; & enfuite fi l'on continue
-à l'y faire bouillir, elle petd cette tial:dPa
rente , & devient friable.

Si pour la diffeudre
'

 on l'éprouve .foit
avec la rallye foit avec la bile , axer-
des alkalis , on trouvera qu'ils ne• la diitoi-
vent pas plus que ne le font ni l'efprit,de-
vin , ni l'huile , ni -l'eau.

. On pourra venir à-bout de la mêler
avec de l'eau , Si auparavant on• l'a broyée
avec do lucre i mais ii ne faut y verfer que
peu• d'eau.; car fi.. on y en, arerfait beaucoup
& tout d'un coup , elle n'en,reeeyrait point
du tout.

Mais le jaune d'oeuf diffout cette par-
tie collante de la farine ,. comme il diffoutia
térébentine .& les baumes. 7

Enfin , elle eange tout fait de nature
elle celle deue collante & elle devient aeé.
foluble dans Peau fi' on,la broye , avec du
tartre purifié, e'eltÀ-dire avec ;de le icréige
de tem,

Etant diffoute par ce moyen dans l'eau,
cette cliffolution eft blanche , & quand on .

Pz
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LA•maniere .Ordinaire ries Boulanges pour  connaître fi une,farine el}
bonne c ' est d'en Prendre une poignée • :qu'ils  ferrent dans la main ; fi la
farine j'elle en une epece de pelotte,..as_reginient meilleure tille celle
qui fort de la main plus aifément entre les . doigts la farine de gruau ,
par exemple , refte plus que la farine de blé.

la bat à.• l'air, elle fe met en écume connue
fait l'eau de favbn traitée de même.

Le vinaigre difibut . auffi la. partie coll.
%rite de la •farme comme fait /e tarte pu-
rifié ; •ce que tie -Peut • faire aucun autre
acide , s'il n'eft végétai & peu huileux

lé finit le tartre purifié & le vinai-
gre.
• Les acides da vin font avec cette ma-
tière farineufe, gratte un fanon acide , coin-
nie lé favOri -ordinaire 'cOmpoté d'alkalis &
'14e.inatières -graffeS, -eft . un favori -alkalin. *J'ai
traité de ces flôns"acides dans ma Chimie

•àz j'y ai fait le paralléle des fa-
voris tidinaires alkalis , avec ce qué j'ap-
pelle fanons "àcides.

La diffulution dé la partie collante de
la 'farine , faite par le tartré ou 'par le vinai-

' gre nous apprend que l'on peut employer
utilement le vinaigre & le tartre purifié dans

•lé3 "Maladies prbyeriantes de la "vifccffité des
hinueins , furtotits dans 'celtes qui viennent

de farineux & de réplétion de
pain.

On peut changer tes deux parties
tliffernblables dila farine , l'une en l'autre ;

• c'eft4i-dire, •bh •peut convertir 'en'amidon
' la eetic collaAre de la farine. te 'change-
';.inerdde .-Cetteliartie tenace de la farine en

ieft ïffiC expérience' fort curieufe ,
`qui fe fait en diffolvant , comme je viens de
'le dire , cette partie collante dans du vinai-
•-gre délayant-en -fuite dans de Peau cette dif-
folution , après quoi il fuffit d'en faire l'é-
"7dpotation pour Pepe& en -.un *mucilage

• !qui ne fe-corrompt pas, & qui enfin fe chan.
;:ge -en amidon fi on le laiflè Pécher tout à fait;
;au lieu que fi on laiffe de même la partie
collante de la farine telle qu'elle cil , elle

contra& une odeur fécale , qui tient de
celle du vieux fromage.

Si onniet la partie de la farine qui el%
l'amidon dans'de Peau pute en digeftion
pendant quelques jours , elle aigrira ; en-
fuite elle fennentéra avec les alltalis , & elle
rougiia les teintures bleues , en un mot ,
elle donnera tous les lignes d'acidité.

Au contraire, l'autre partie de la fari-
ne qui elt la collante, fi on la met en digef-
tion dans de l'eau comme la partie d'amidon,
elle n'aigrira point de même ; elle contrac-
tera une odeur de pourriture animale; com-
me dl celle d'Un fromage puant.

L'eau dans laquelle aura été en diger-
tion la partie collante donnera tous les lignes
d'un alkali ; elle fermentera avec les aci-
des, qui enprécipiteront des flocons blancs.
Cette cati prend avec l'acide vitriolique une
"couleur rouge; avec'l'acide du nitre , c'elt
une couleur d'amarante ; avec l'acide du fel
commun , elle donne un rouge-jaune ; &
avec l'acide du vinaigre , elle devient jau-
nâtre.

Ces deux différentes parties de Ia fa-
rinefavoir la partie d'amidon ez la partie
colia;fte , traitées féparéînent , mais de la
même manière , par la diftillation au feu de
fable dans une cornue, donnent aufli des
phénomènes tous différens l'un de l'autre, &
contraires.

La partie d'amidon donne d'abord , par
la diftillation

'

 de l'eau 'impie en affez gran-
de quantité; enfuite une liqueur acide ; puis
un peu d'huile, qui a une odeur de brûlé ,
& enfin reste du charbon.

Si on brûle ce charbon jute% ce qu'il
fuit réduit en cendre ; fi on délaye cette cen..
dre dans de l'eau chaude ; & fi après avoir
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, LA farine eft naturellement fi peu mobile lorfqu'elle 	 preffée .que
la manière ordinaire dans le commerce, pour examiner de la farine , c'eft
de crever le fae qui la contient : la farine ne s'échappe pas par le trou
qu'on a fait au fac , pour en tirer.

paffé cette leffive on la fait évaporer ,
reliera un. peu de fel alkali fixe. ,

La partie collante 'de la fariné
dé mème donne moins d'eau, cette eau
n'eft pas fi funple que reit cele qui diftille
de l'amidon. Cette eau fpiritueufe après a-
voir monté en vapeurs blanches , eft jaune-
rou geàtre.

Il s'élève auffi en même tems par la dira
tillation de la partie collante , un fel volatil
jaune qui s'attache aux côtés du récipient :
Becker , Phe Subt. 1. i. f. y. c. n. dit ,

farina multum falir volatilir ccintinet ut
eufilem çl r1lIlôfao docet.

Enfin , on trouve au fond de l'eau jau-
ne , une huile très-noire , très épailfe &
qui a une fort manvaife odeur de bridé.

1.1 eft rai dans la cornue la moitié moins
de charbon après la diftillation de la partie
collante , qu'après la diftillation de l'anti-
don : le charbon de la partie collante eft
Iuifant & il réfifte à la calcination , com-
me M. Macquer a obfervé que le charbon
du fromage y réfifte. On ne peut calciner
ce charbon -en cendre , encor moins en ti-
rer de Palkali fixe.

Ce Charbon- mis en poudre , enfuite
mêlé avec du nitre , & le mélange jetté par
parties dans un creufet rougi entre les char-
tons -ardens , s'enflamme, ce qui prouve
qu'il contenait encor du principe , dont il
eft intimement pénétré.

C'eft cette huile dans la partie collan-
te de la farine , qui fait qu'elle n'eft pas fi

-blanche que la partie d'amidon; c'eft encor
par l'huile., que cette partie collante eft
plus tenace ; c'eft pourquoi l'efpritade-vin
& l'huile , ajoutent encor â fa ténacité ,
-parce qu'y étant analogue, devient
encor plus huileufe par efprit-de-vin &
par l'huile.

Enfin , la volatilité des principes qu'on

tire par la chimie , de cette partie collante
de la farine, aufil de cette huile ; le
peu .de fali; qu'elle a fe volatilife pendant
la digeltion & pendant la diftiliation ; c'eft
pourquoi elle ne donne point d'alkali fixe,
comme en donne la partie d'amidon.

Les bonnes farines ont plus de cette
partie collante , parce que les bonnes ont
(*tutoie plus de principe huileux que n'en
ont les mauvaifes farines. On ne peut guéres
faire du pain qu'avec les farines dans lequel-
les cil cette partie collante qui fe trouve fi
abondamment dans.celle de froment , com-
me dans tépautre,- dont on 'peut faire auffi,
pour cette raifon , de bon pain.

C'eft cette partie collante de la farine
de froment qui fait que quand on la pétrit
beaucoup , comme quand on en manie la
pâte avec -un peu d'eau pour avoir feule
dans les mains cette partie collante , elle
devient fi tenace qu'elle peut fe mettre en
des efpèces de rubans qui ré liftent lorfqu'on
les caffe ; ce qu'on verra plus bas â l'article
du pétrifrage, & ailleurs.

Les farines qui ont perdu de leur
principe huileux, font moins bonnes à faire
du pain. Lorfque legrain a été mouillé pen-
dant la moiffon , ou dans un antre tems',
par quelque acciclant que ce Toit , il eft
moins huileux , parce que le principe fallu
& un peu du terreltre du grain étant difibus
par l'humidité , diffolvent auffi l'huileux
auquel ils font joints , Sc ces grains quoique.
féchés «duite•, ne font pas de bon pain &
en font moins.

Le propre duenment c'eft d'être hui-
leux,& fon huile dl fine & très- inflammable:
du blé jetté fur des charbons ardens y blûle
longtems en donnant une -flamme bleue , &
une odeur un peu fulphureufe.Le l'on brû-
lé de même donne une fumée qui eft falu-
taire dans des cas de catarrhes & .d'enchi.

P3
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LES Marchands examinent encor la couleur de la farine, & agi. tact
la douceur en trainant le pouce fur la farine foutenue du doigt index ils
veulent la trouver douce ; cependant Matérielle , ce qu'ils nomment gruau- .
tek!è. Celle qui eft douce & molle, ils l'appellent creufe: & elle eft d'une
qualité inférieure, 'Il faut que le grain_ de la farine 'l'oit fin aux yeux, & fez
au toucher, ( 82)

(8z) La farine s'attelle au doigt, fi elle eft banne,c'elt Un-proverbe reçu en Allemagne,
frenemens. La farine de froment jettée dans
la lumière d'une bougie ou d'une chandelle
brûle extraordinairement vite.

La partie du grain qui donne l'amidon
eft la moins huileufe elle a bçauçoup du
principe terreftre à proportion du refte de
ce qui la compare ; c'eft pourquoi elle a
moins de liaifon & il refte plus de char-
bon après fa diftillation.

Cette partie de la farine qui elI ami ?
don, eft plus aqueufe & plus faline que la
partie collante ; c'ett ce qui fait qu'elle
plus diffoluble , Sc qu'elle eft fujette à
aigrir. C'.eft furtout la perte de cette partie
faline par l'eau , qui eft la caufe du dom-
mage des blés mouillés par une récolte tuk
;nide ou autrement.

La partie collante dç la farine eft beau-
coup plus huileufe que cette partie d'ami,
don ; mais elle eft bien moins terreftre ,
puifqu'elle donne la moitié moins de char..
bon.

Cette partie collante a moins de fel ,
c'eft pourquoi , fi on lui rend le fel qui lui
manque en y joignant du tartre ou du
naigre, elle prend enfuite plus d'eau, l'hui-
leux qui y eft joint au terreftre , fe répand
ou s'étend ; & on change ainfi en amidon la
partie collante de la farine. Car la partie
zonante de la farine vient de ce qu'on en a
féparé la partie acide en la maniant avec de
Peau qui diffout le fallu. & fait une fécule
qui eft l' amidon.

Il y a encor une autre expérience qui
prouve que cette partie collante fe fait fau-
te d'acide , qu'on ne pourra plus avoir
cette partie collante , fi avant de travailler
à la faire , on a mêlé à la farine un acide ,
comme du vinaigre.

Si au contraire on reprend enfuite cet

acide en y ajoûtant un alkali , on retirera
après cela, de cette farine une partie col,
lante.

Ce n'eft pas feulement par l'acide quq
la partie collante dela farine perd fa ténaci-
té ; elle peut la perdre par tout ce lqui eft
capable de l'atténuer ; elle la perd par la
fermentation

'
 'elle ta perd aufll par le feu.

Si on a laie fermenter de la farine
délayée dans de l'eau ; avant de la faire
cuire, elle ne eépaiitira pas fur le feu ,
comme le font ordinairement les colles &
les bouillies. De la pâte fermentée par un ,
levain ou par elle-même, ne donnera point
cette partie collante ; fi on a laiffé fermen-
ter la pâte allez longterns pour cela ; car ii
on ne la laiffait fermenter que le tems qu'il
faut pour lever feulement , on pourrait mil
cor en tirer un peu de la partie collante 84
il faudrait le feu pour achever de la détrui l
re par la cuiffon.

Le feu fait le même effet que l'acide
Sc la fermentation , il détruit le Collant de
la farine: fi l'on fait à l'ordinaire de la bouil-
lie , que l'on continue de la cuire , elle
celfera de s'épaiffir elle redeviendra nié-

me claire dans la iuite.
On ne peut jamais tirer du pain cuit

cette partie collante ; on ne la tirerait pas
même du pain azyme , du pain qui n'au-
rait pas fermenté, mais qui ferait bien cuit;
la cuiffon fuffit pour la détruire.

Dans la cornpofition ordinaire du pain,
on réunit ces trois moyens de difroudre le
collant de la farine ; favoir , lç'. par l'acide
du levain qu'On y met en pétriffant, 2 9.
par la fermentation de la pâte qui lève.

O. enfin , par le feu en fent cuire le
pain. Ce -qu'il était bien nécefraire de ravoir
pour comprendre parfaitement toute la mé-
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Ç'efb . suffi par le goût qu'il faut juger les farines celles qui ont le
.phis de faveur, font en général les meilleures. 	 m'a fernblé que la fa-
sine de gruau a plus de goût ,	 eft plus falée que la première de
.blé. Le fel naturel étant particulièrement effentiel à la bonne qualité de la
farine , il eft à propos de la juger par le goût qui vient fur-tout du fel.:

,clanique pat laquelle fe fait. le pain, &
, d'oit dépend fa perfeâtion , qui eft l'objet de
mon travail. .

11 n'y . a plus dans le pain,comme il y
avait dans la farine , ni partie collante ni

:amidon ; toutes les paillés qui compofent
le pain font unies entre-elles & ceffent d'6-

,tre difrolubles : par le pétriffage , par la fer-
fanentation & par la cuiffork, elles s'unifient

pour ne 'l'Ormet qu'une méme • ftibilance ;
'oie pourquoi le pain fe atout dans l'eau
en une efpece de gelée, qui eft le produit
du levain., qui comme le tartre ou le vinai-

. gre , fuivant ce que j'ai rapporté plus haut
a diffmit la partie collante.

11 n'y a pas moyen de reproduire dàns
le pain cette partie collante , en ,y ajoutant

' dei cornme.ral =rapporté qu'on en
tire d'une farine dont on né pouvait plus

'tiré' cette partie &allante parce qu'on y
avait auparavant ajotité de l'acide.

ne peut point retirer l'acide
qu'on a donné au pain en le compofant
avec du levain , coinnie il peur le retirer
de la farine dans laquelle on l'avait ajouté,
.parce que l'acide eft phiS intimement melé

dans le pain par là fermentation &
Par la cuiffort , l'eft dans la farine
par la l'Impie mixtion.

D'ailleurs , le principe huileux qui
fait l'effence dé la partie collante eft
trop répandu & combiné aeet ka autres
parties par la méme culenn & -lerinentation •
pour pouvoir en âtre réparé & Bout coal
tituer une partie collante.

' Je foupqrmueqbe lés avoines .de Sua-
lie 4w animent extraordinairement les che-
iauX , & dont le pain caufe une forte d'i-
vieffe aux hommes qui en Mangent, ont
beaucoup de cette partis fermentante d'a-

midon , qui comme le rem mufcat en cer-
tains pays, enivre en fermentant fi on en
mange trop. Cette partie dé la farine , qui
eft la fécule , deft-à-dire l'amidon , mite en
fermentation , devient aigre ou fpiritueufe
feion qu'elle eft traitée ; la partie muqueu.
fe, collante de la farine traitée de me
me, devient volatile mineure : étant gar.
dées l'une & l'autre pendant quarante jours
en été , rune a aigri comme une matière
végétale , & l'autre a pourri comme de la
viande.

Après avoir dépecé & en fuite clécotn.,
pofé le blé froment , j'ai été amené natu.
rellement à donner ces détails chimiques
pour mieuk faire connaître les principes
des matériaux que nous avons à employer
dans cet art de la fabrication du Pain.

Les farines des autres grains ne font
Pas compofées précifément des rames prie.
cipes que l'efi celle du froment , ou bien
ces principes y font différemment prop0r4
tionnés & combinés. Il n'y a que dans la
farine de l'épautre qu'on trouve la partie
collante comme dans la farine de blé. On
peut naturellement en conclure que les
autres grains ont plus d'acide & moins d'hui.
le. Leur acide eft intimément attaché à tou-
te leur farine, comme il eft attaché à la
partie d'amidon du blé & de l'épautre. Le
feigle mis 'de méme à la diftillation a donné
à-peu-prés les tuâmes principes qu'à don.
né la partie d'amidon de la farine de fru-
ment.

Suivant« te pririCipe que les farines
dés autres grains n'ont pas la partie céliana
te , parce qu'il y' a trop d'acide , on fera
en état de juger que fi après avoir ajouté à
ces farines de l'alkali , ( comme je viens de
dite qu'on peut en ajoute à la farine de
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LE goût des ' farines bifes vient beaucoup du germe qui eft un peu
fucré. La dernière farine a plus de goût que les premières , par ce qu'il en-
tre plus de germe dans la dernière farine que dans' les autres -; or , le germe
eft la partie du blé qui ale plus de goût; c'eft pourquoi auffi cette dernière
farine donne un pain moins blanc , mais qui -eft plus fuave ; c'eft furtoià
ce qui fait le goût du pain de ménage.

L'ODEUR de là farine et aufli à Confidérer pour juger de fa Imité. La
farine de chaque efpèce de grain a fou Odeur particulière. ta farine de feigle
a plus d'odeur que celle de froment, d'orge ou d'avoine :l'odeur dé lafarme
de feigle tient de celle de la viotette.

Poua mieux connaître la farine , :pour mieux Pellyer, on a coutume
- d'en faire un peu dé pâte avec de l'eau. Dans cet état on la goûte mieux,
on_ voit plus diftinaernent fi elle eft piquée, on voit mieux fà couleur, on
'fent .mieux auffi quelle odeur elle a, .que fi elle. était féche en farine. Une
bonne farine donne une pâte qui aune bonne odeur, au lieu que la pâte
des farines de grains gâtés ou qui font venus dans,des terres très fumées, ont

.une mauvaife odeur..
ON trouve que la farine cil bonne -fi le grain de la pâte elt iblanc ,

'tirant fur le jaune , & nen pas fui le brun.

blé , pour en tirer l'acide qu'on y aurait
ajoûté ) on ne peut en tirer de même une
partie collante, comme on le peut de la fari-
rie de froment à laquelle on aurait mélé de
l'alkali après l'acide , c'eft que l'acide des
farines des autres grains y eft plus naturel-
lernent & plus intimement mêlé que ne reit

-artificiellement celui que l'on a mis avec
celle de froment.

Nor-feulement la partie collante ne fe
tire -que de la farine de froment & de celle
de l'épautre ; mais auili la partie d'amidon
dl plus folide & plus fubitantielle dans la
farine de froment, que dans celle d'aucun
autre grain ; ce qui prouve encor que le blé
eft le meilleur de tous les grains pour faire
de bon pain.

Le -froment donne plus de nourriture
& moins d'excrément que n'en produifent
ces autres grains , qui donnent plus la liber-
té du ventre , furtout parce qu'ils font fa-
lins acides. •

Si pour extraire tout ce qu'il y a de
nourriffant dans le froment , art le fait cuire

dans de l'eau , on trouve qu'il fournit plus
longtems du gélatineux nutritif, & qu'il en
fournit une plus grande quantité , que ne
font les autres grains; par exemple, on a
été cinq heures à tirer toiijours du gélati-
neux du froment , au Iieu qu'au bout de
quatre heures le feigle n'en donnait plus,
au môme feu.

Une once -de froment a donné trois
gros & demi d'extrait gélatineux : la même
quantité de feigle n'en .a donné que trois
gros ; & il y a tout lieu de croire que rex-
trait nourriffant du froment farpaffe non-
feulement en quantité, mais auffi en qualité,
celui du feigle.

La :partie collante de la farine , qui
par la diftillation donne une eau jaune-rou-
geâtre, eft plus de la nature du fang animal;
elle eil. ce qu'il y- a de plus propre à l'en-
tretenir & à le rétablir ; on peut conclure
aufli de ces expériences que les acides vé-
gétaux huileux font propres à dégluer le
fang.
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ON reconnaît auffi que la farine eft bonne lorfque la pâte qu'on en a
faite durcit ; parce que eeft figue que la farine boit plus d'eau , & qu'elle
peut fournir plus de pain. Une mauvaife farine donne une pâte qui,
quelque tems , paraît s'amollir au lieu de durcir : il faut auffi que la pâte n'en
boit pas friable ou trop Gaffante; il faut, lorfqu'on la tire en l'allongeant,
qu'elle ne fe caffe pas en faible:nt , pour fe firvir de l'expreilion des Bou-
langers.

LA pâte de la première farine de blé eft plus longue que celle de la farine
de gruau, mais elle cit moins dure, & elle faiblit plus ; elle s'affermit moins
en l'allongeant, que ne fait la pâte de la farine de gruau ; ce qui vient vrai,
femblablement de ce que la première farine de blé contient plus de la partie
qui fait l'amidon, & de ce que la farine de gruau contient phis de celle qui
eft 14 partie collante, qui fe trouve dans la décompofition de la farine, que
je viens de détailler.

JE dois ajouter ici ce que Mathiole dit des farines : La meilleure ef celle
qui	 pas trop moulue , ne fraîche moulue , ne trop gardée auffl ; car la farine
par trop moulue fait le pain comme s'il était de fon : celle qui trop fraîche retient
encor quelque chofe de la meule. Si elle efi trop gardée, fera gâtée , ou par poudre ,
ou- par moifilfure , ou fera artifannée , ou aura quelque mauvaiii. fentes r. Comm.
fur Diofcoride , L. C. i.xxvii

La confervation des farines.

LA farine eft une poudre très fufceptible de fermentation. Les farines
font fujettes à s'échauffer & à fe gâter furtout en été , lorfque l'air eft humide ,
& dans des tems d'orage. C'eft dans les mois de mai & de juin que les farines
fe gâtent le plus. Il fe fait en elles un travail plus intime , plus interne dans
les mois de mars & d'avril ; mais le travail externe par l'air s'y fait les deux
mois fuivans & les gâte davantage.

Point conferver la farine, il faut la garder fur un plancher de bois;
elle - ne fe conferve pas auffi bien fur les carreaux que fur les planches ; il
faut même avoir attention qu'elle ne touche point les murs , parce que ,
fuivant Pline, la chaux cil contraire à la eonfervation de la farine. Il ne faut
pas que le, plancher du grenier où l'on garde la farine Toit fur une étable ou
à portée d'un fumier : j'ai l'expérience d'un blé qui avait été gardé dans une
chambre fur une bergerie.; ce blé qui était très beau & qui parailfait bon ,
ayant été moulu en farine , & la farine pétrie à l'ordinaire , la pâte ne leva
point, & fit du pain qui n'était pas mangeable.

Li farine de blé germé ne fe conferve pas ; & convertie en pâte , elle ne
lève pas mieux que celle d'une farine de blé qui a été ferré fur une ber-
gerie, ou â portée des fumiers, ou infedé par un mauvais air. On a eu lieu

Tome L
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ces jours pafés de remarquer à Paris que les fournées de pain faites par les
Boulangers du fauxbourg St. Jacques, où. l'on a fait en même tems une
vuidange de gadoue qui a extraordinairement infe&é ce quartier , ont man-
qué ; le pain était plat & maffif.

CETTE obfervation qui m'a été communiquée par M. Roridet , eft u-
tile à faire pour la police d'une grande ville. Les Boulangers avertis à tems
par les gadouards , changeraient l'heure de la préparation des levains que
cette odeur fait manquer , au préjudice du public & du particulier.

LA farine peut s'échauffer elle-même & fe gâter. Quand on veut l'avoir
fi une farine ne s'échauffe point, il faut y enfoncer la main , & fi l'on fent
qu'elle a dans le milieu du monceau plus de chaleur , ou fi elle eff moins
fraîche en dedans qu'en déhors , il faut la remuer avec la pelle & la changer
de place. On dit que les farines dont la pâte lève promptement s'échauffent
aie plus promptement à proportion.

IL ne faut point enfacher la farine toute chaude au fortir des meules,
il faut la laiffer réfroidir auparavant pour la conferver : à la rigueur , une fa.
rine n'eft recevable que vingt-quatre heures après avoir été moulue ; il faut
lui laiffer exhaler un air chaud & humide que le poids & la rapidité de la
meule ont caufé.

Nous avons dit plus haut qu'il ne -fallait pas employer les blés trop-
nouveaux : les blés donnent ro, i2 à IS livres de farine de plus par fextier, ,
meure de Paris, s'ils ont été confervés jufqu'à la fin de l'année, ayant fait
alors tout leur effet, avant de les moudre. Or , comme le grain doit avoir un
an pour être plus propre à faire de la farine en général, la farine doit avoir
un mois pour en fabriquer du pain ou pour en faire de la bouillie ou de la
pâtilerie : la farine, avant ce tems , a encor , difent les Fariniers , l'odeur de
la meule; elle a moins de corps, elle ne produit point la même quantité ni la
même qualité de pain.

IL faut favoir que les farines de vieux blés n'ont pas befoin d'être gar-
dées fi longtems pour faire leur effet, comme en ont befoin celles des blés
nouveaux qui n'ont pas fait leur effet.

LA farine en vieillifFant fe deffèche & diminue de poids; mais elle four-
nit cependant plus de pain , parce qu'elle boit plus d'eau. La farine qui eft
employée chaude format du moulin , boit moins en la pétriffant , elle lève
moins en pâte , & cette pâte donne de mauvais pain : il faut (83) avant que
d'employer la farine , la biffer réfroidir & la garder quelque tems.

IL y a cependant des farines qui viennent de fi mauvais blés , comme
pour avoir été mouillés , qu'on eft obligé de les employer suffi - tôt après

(s;) La farine de froment bien féche, moins une année.
& ferrée dans un lieu fec fe conferve au
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qu'elles ont été moulues ; car à peiUe peuvent-elles attendre le tems de fe
réfroidir après la mouture. Ces farines , par la peine qu'on prendrait de les
remuer ou de les Lécher par le feu , pourraient fe conferver tout au plus quinze
jours.

LES farines des blés moins mauvais peuvent, par ces foins , Le garder un
mois. On peut auffi avec ces attentions conferver deux mois les farines de
blés communs.

LEs farines des bons blés , & furtout les farines de gruaux fe conferve-
tont , avec la moitié moins de travail , quatre mois ; & les farines de blés d'une
qualité fupérieure , comme font ceux des années féches , qui font durs, gris
ou glacés & pe'fans , qui ont fait leur effet & qui font venus de terreins pier-
reux, peuvent fe garder huit mois, même l'année entière, en confervant ces
farines féchement.

ria vu en 1763, chez M. Mignot , Boulanger du Roi , des farines de
vieux blés qui avaient été deux mois & demi dans des fats, en pile fans
s'échauffer, & elles avaient été moulues là femaincs avant qu'on les mit
ainfi.

ON peut même dire qu'une farine qui a fait fon effet, c'eft-à-dire , qui
a paffé le tems pendant lequel elle perd non-feulement la chaleur & l'odeur
de la meule , niais encor une certaine humidité fuperflue , n'a plus befoin
d'être travaillée ; elle ne fe gâte plus fi elle eft naturellement d'une bonne qua-
lité , & bien épurée de fon, & fi on la ferre bien , comme celle qu'on met en
minot pour paffer la mer. Il eft indifpenfable , pour que la farine de minot
Loir bonne à fa deftination , qu'elle ait fait fou effet avant de l'enfermer dans
les minots.

Au contraire fi elle n'eft pas exaélement renfermée , les vers s'y met-
tent (84). Elle change de couleur & elle fe perfille , fi lorfqu'on l'a renfer-
mée , elle n'était pas féche , ou fi elle n'a point été préfervée de l'hurni-
dité..

IL . eft de fait que la farine provenante des blés nouveaux , faite en
fepternbre , fe conferve jufqu'au mois de mars fuivant dans les greniers,
fans s'échauffer, même pendant les plus grandes chaleurs : elle ne com
mence à fermenter qu'au printems , plus ou moins , fuivant la féchereffè
des blés dont on l'a tirée : plus le blé eft fec & l'hiver froid, moins la farine
fermente.

LA farine qui vient de blés vieux d'un an (u), Le conferve beaucoup

r 841 Sur les vers qui gâtent 11 fat
aine( tenebrio molitor ) & fur les mites ,
autre infedte qui la mange ( acarur farina)
voyez la differtation de M. GESS/4ER , fur
la manière de conferver le grain. Elle dl in.

ferée dans les mémoires de la fociété phyl
que de Zurich., P. T. p. 23r.

(u) Le froment eft de tous les grains
le plus difficile à conferver , ou du moins je
n'en connais point de plus difficile à confer-

Q. z
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mieux, le blé étant reffuyé , foit dans fa paille, foit au grenier ; elle ne fer-
mente un peu qu'au bout de fix mois , vers les mois de juillet & août ,
quand même l'hiver aurait été doux & l'été d'une grande chaleur. Il y a
même des années oü les farines de blés vieux ne fermentent point dans la
première année de la mouture , & encor moins dans les fuivantes. On peut
inférer de-là que les blés dont ii eft queftion étant de trois ou quatre ans,
la farine qui en proviendra pourra fe conferver rélativernent à l'ancienneté
da blé ; il eft même conflua qu'une farine qui a été un an fans fermenter,
ne fera jamais d'effet, c'est-à-dire , iie fermentera point; mais elle dépérira
dans la fuite , conime tout dépérit par le rems.

Ni les farines ni grains , lorrqu'après leur effet on les garantit de
l'anion de l'air , ne fe corrompent; niais ils s'ufent dans la fuite par vétusté,
comme nous l'avons dit des blés de Metz. Il y a encor aujourd'hui dans les
magafins de cette ville, du riz & du blé, reftent de Papprovifionnement qui
fut fait :en is s2 , par le Duc d'Epernon fous Henri II , peu de teins après
le fameux . fiége qu'en fit Charles-Quint. On a encor découvert du blé à Sé-
dan , quii-y était depuis rio ans. Ces grains ont été trouvés , à la vue ; bien
conditionnés fous une efpèce de croûte forte, qui s'était formée fur ces mon-
ceaux de grains. Pline , c. xxx , 1. VIII , dit , qu'au rapport de Varron , on
trouva à Sarra , ville d'Epire , pendant les guerres de Pompée contre les
Pirates , des fèves dans une efpèce de caverne , qui y avaient été mires fous le
règne de Pyrrhus , il y avait alors 120 ans (8ç).

LORSQUE les farines font bites de fon , lorfquelles n'ont pas été bien
blutées , ( ou parce que le blé étant trop fec , ou les meules du moulin trop
approchées , on .a moulu du fon avec la farine , ) alors .ces farines bilés ré
gardent moins que les blanches.

IL y a apparence que la farine s'affine d'abord en la gardant ; non-feu
lement le fon fe détache mieux de la fariné après un certain tems , mais

ver,parce qu'il eft le plus facile à fermenter
Si l'on ferre du blé en monceau dans

un grenier , qu'on l'y laiffe longtems fans
le remuer , on lent au bout de quelque
teins, odeur fpiritueufe fortir du tas
de bé qui fermente ; & fi l'on enfonce la
main dans le blé , on y trouve de la cha-
leur & de l'humidité.

Si on le laiffe encor fans le remuer , il
en fort dans la fuite une odeur aigre alors il
n'eft plus propre à faire du pain , & même
les volailles n'en voudront pas.

Mais pour prévenir cette fermentation
qui gâte le grain , on ne fait dans k grenier

le monceau de blé que de dix-huit pouces
de hauteur , & on laiffe au tour du tas un
trotoir d'environ deux pieds de largeur.

Il faut avoir foin de travailler Couvent
le grain au crible & àla pelle pour le net-
toyer & pour en renouveller l'air , dont la
quantité cil conlidérable entre les grains de
blé : fuivant une expérience de M.Duhamel,
les efpaces remplis par l'air dans un tas de
blé , font à ceux qu'occupe le blé même ,
comme 44 eit à 17.

(80 Cela eft beaucoup moins fingulier
que cette fève qui au bout de deux fiécles
confervait encor fa vertu générative, comme
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suffi la farine s'affine pendant ce tems-là ; c'eft en faifant fon effet qu'elle
s'affine. Elle s'affine auffi en faifant fon effet, fans être mêlée avec le fon, mais
je crois qu'elle fait plutôt fon effet étant jointe au fon, que lorfqu'elle en
eft réparée.

PEUT-ETRE perd.elle un peu de fa qualité étant mêlée avec le gros fon;
c'eft pourquoi on pourrait tirer la première farine de blé, comme dans la
mouture runique , & garder pendant quelque tems le fon gras avant d'en tirer
les gruaux qui s'amolliraient pendant çe tems-là.

LA confervation des farines eft proportionnée à la quantité d'eau qu'elles
peuvent boire plus les unes que les autres.

EN général, les farines qui fe eonfervent le mieux font la plûpart celles
qui boivent plus d'eau , non-feulement parce qu'elles font plus féches, mais
encor parce qu'elles font plus fubftantielles , ou parce qu'elles font mieux
moulues. Les farines les plus féches à la main ne font pas toujours, comme
le grain , les plus féches en elles-mêmes ; ces farines ne font pas toujours
celles qui prennent plus d'eau ; confidérations qu'il faut avoir par rapport
au pain qui eft plus on moins ton, & dont la quantité eft différente, felon
que les farines font plus ou moins féches, & plus ou moins fulaftantielles,
ou felon qu'elles boivent plus ou moins d'eau.

LES farines s'échauffent d'autant moins qu'elles prennent plus d'eau ;
& elles boivent d'autant plus d'eau qu'elles font plus bifes. La première farine
de blé s'échauffe plus que la première de gruau. La première farine fermente
ordinairement :un mois avant la feconde , la seconde quinze jours avant la
troifième , la troifième trois femaines avant la quatrième, & la quatrième un
mois avant les recoupes.

La préparation ou le mélange des farines.:

COMME , pour faire de bon vin , il faut mêler enfemble différens
fins, & pour faire de bon cidre, prendre différentes fortes de pommes & de
poires , il faut auffi pour faire de bon pain alfortir & mêler différentes
farines.

Nous avons fait voir que fouvent il était bon de mêler enfemble diffé-
rens blés avant de les moudre en farine ; mais ( 86) il y a encor un bien
plus grand avantage à mélanger les farines avant de les employer , foit
en bouillie , foit en pain. Pour faire de bon pain , il faut des blés mêlés ,

raffure M. le BaronVAN $WIETEN dans fes
commentaires. Nous donnerons à la fin un
extrait de cette piéce.

(86) Cela fe fait auffi en Allemagne &

en Suiffe. On mâle la farine groffiére de Fra-
ment parmi la farine de feigle. On féme auffi
du feigle & du froment enfemble, pour re•
cueillir ce qu'on nomme du méteil, &c. -

Q3
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furtout à Paris , moins à Verfailles où Von a du boit b16 de Beate.
h faut le mélange de diverfes farines pour faire de bon pain ; la cliver.

fité des farines vient, comme il a- été expliqué, ou de la mouture qui eit
différente , & qui tire du même grain différentes farines ; ou de la diverfité
des grains dont elles ont été tirées., ou de leur ancienneté.

NON-SEULEMENT on fait de meilleur pain des mêmes farines mêlées
enfemble que prifes féparément ; Mais aullï on produit une plus grande
quantité de pain de la même quantité de farine ; ce qui eft prouvé par un
effai fait à Rennes en 1709 , qui eft rapporté dans les archives de cette
ville, Art. B. 35. Une mine de froment produifant 218 livres un quart
-de toute la farine telle- qu'elle fort du moulin après y avoir été blutée
pour faire le pain qu'on nomme Jaheul ou fatte , a rendu 278 livres de ce
pain. , :.•

UNE autre mine du même blé dont la farine a été réparée en fine .

fleur & en grole farine, n'a donné que. 260 livres & ,demie de pain;
ravoir , 149 livres de pain à fine fleur , qu'on nomme grifon , & 1 i i livres
& demie de pain qu'on appelle moufeaux.; ce qui fait 17 livres & demie de
p erte.

DE plus , ayant bluté la. farine pour en faire du pain mollet, & ayant
employé le relie de la farine à faire le pain nommé haligourde , on n'a eu que
245 livres & demie de pain ; l'avoir, 145 livres en pain mollet , & 100
livres & demie en pain haligourde , ce qui fait encor 15 livres de moins;
ce font 32 livres de pain de moins pour avoir employé les farines fans
être mêlées enfemble.

AIN SI quoiqu'il Toit fort avantageux de réparer les farines dans la mou-
ture par la bluterie , comme je l'ai fait voir page 37 , ligne 21 , il eft aufii
profitable de remêler les farines. enfemble avant de les employer.

PAR des expériences faites en 1752, à Rennes encor , la mine de fro-
ment de 1750 , a produit 256 livres & demie de pain.

CELLE de froment de I75! n'en a produit que 232 livres & demie ,
c'eft-à-dire , 24 livres moins que celle de 175o , parce que l'année 1751
avait été pluvieufe.
- MAIS après avoir mêlé enfemble le froment de 1750 , avec celui de
1751 , autant de l'un que de l'autre, le produit de la mine a été de 257
livres un quart de pain , qui eft autant, même près d'une livre plus que
n'en a fourni le blé de 1750 feul , qui était le meilleur.

UNE mine de méteil , &di-à-dire , une mine compofée de moitié fro-
ment & moitié feigle de 1750, a produit 273 livres & demie de pain.

ET une émine de méteil compofée d'un quart de froment de 1750,
• d'un quart de froment de 1751 , & d'un quart de feigle de 1750, & d'un
quart de feigle de I751, a donné 284 livres & demie de pain.
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l'UNE l'avait qu'en mê'ant deux fortes de blé enfemble , il arrive fou-
Vent qu'on fait plus de pain que chacun n'en produirait féparément , &
il apporte pour exemple, 1. xvm , c. vii, que les blés de Cypre & d'A-
lexandrie n'en donnent pas plus de vingt livres chacun au boilfeau ; qu'ou-
tre cela le blé de Cypre eft brun , & produit du pain .noir ; mais que fi on.
le mêle avec celui d'Alexandrie qui le donne très blanc, ils font enfein-
ble du. pain blanc , & en donnent vingt-cinq livres par leoilfeau. Pline
ajoûte que le froment de la Thébaïde , mêlé - avec un autre , en rend -26
livres.

ON ferait de bon pain blanc avec les blés de Termini, de Trani & de
Cailleri , r fuivant ces connaiffances on les mêlait avec des blés de France :
la farine des blés de Termini , de Trani & de Cailleri , fait de mauvais
noir, quoique leur gruaux donnent de très belle femoule pour les pâtes di-
talie.

ON ne fera pas furpris de tout cela fi l'on pente à la force de la com-
binaifon qui fait tout.

ON ne veut cependant pas conclure de ces expériences que le mélange
des grains avant de les moudre , & la combinaifon des farines avant de les
pétrir , produifent toûjours une augmentation -en pain ; on ne peut en être
certain qu'après avoir fait Pelai des grains & des farines qu'on doit em-
ployer

C'EST une bonne méthode que de faire féparément toutes les farines;
mais il eft bon. après cela de les combiner enfemble avant de les employer.
Toutes les farines d'un même grain femblent avoir été faites pour être en-
femble; elles font analogues les unes aux autres & fe prêtent mutuelle-
ment.

LES trois premières farines mêlées enfemble font de très bon & de très
beau pain. La quatrième farine en fait audi de bon, niais d'une qualité
inférieure, ) en la mêlant avec la troifième ou avec la première.

IL y a des Boulangers qui , après avoir bluté , remêlent enfemble les
farines , les gruaux , les recoupettes , & même les recoupes , & qui les com-
binent pour en cornpofer les diverfes fortes de pain qu'ils ont coutume
de vendre. Ils font remoudre feulement le premier gruau pour faire le pain.
mollet. Ils fe fervent de la première farine -de blé pour faire le pain blanc ,
& ils mêlent les autres farines & gruaux pour en faire le pain bis-blanc ;
mais il eft mieux de remoudre les gruaux , & de fe fervir de plus de
bluteaux.

ILS emploient les farines une quinzaine de jours après qu'elles ont été
moulues ; ils, n'emploient que des blés qui ont fait leur effet : le plus fou,
vent, à- Paris , ils_ mêlent enfemble des blés de Brie & de Beauffe.

Le plus grand art des Marchands de -farine ifeft pas feulement de con-
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mitre les digrentes farines & leurs qualités , mais auffi de les combiner
fuivant les didérentes proportions rélativement à ces diverfes qualités , pour
en faire ce qu'on nomme une bonne inarchandife. C'eft de cette habileté â„com.
biner les différentes farines , après les avoir moulues & blutées à profit, que
dépend la richeffe des Boulangers & des Fariniers , parce que pour faire de
bon pain, il faut le compofer de toutes les farines qu'on tire du même grain,
qui , par la mouture & par le blutage, donne quatre fortes de farines plus
parfaites les unes que les autres.

LE mélange des farines qui eft fi nécelfaire pour faire de bon pain, fe
trouve dans la mouture pour le Bourgeois ; c'eff pourquoi le pain de nié-
nage a le meilleur goût en général : mais ce mélange ne fe fait ni fi bien ni
fi à profit que quand on a féparé d'abord les farines du fon , avant de les
mêler.

LA plûpart des Boulangers de Paris achètent des Meûniers les farines
toutes mélangées différemment, pour en faire les diverfes fortes de pains
qui font en ufage dans cette ville.

IL finit que les farines aient non-feulement perdu la chaleur & l'odeur
des meules , mais encor qu'elles aient fait leur effet avant d'en faire le mé-
lange , à moins que ces farines ne viennent de blés qui, avant de les moudre ,
avaient fait leur effet.

IL faut suffi faire ce mélange des farines dans le grenier , & non pas dans
le pétrin pour plus grande commodité & pour mieux faire..

IL faut (avoir qu'on ne doit mêler enfemble des farines bien diffé-
rentes que lorfqu'on eft fur le point de les employer, comme lorfqu'on
eft obligé de mêler de nouvelles farines avec des vieilles,, des farines de
blés nouveaux avec des farines de vieux blés , qui fe gâteraient enfemble.

ON fe fett, felon les différeras pays oit eft, de diverfes farines mê-
lées enfemble ; mais il en faut toûjours au moins deux , comme celles de
Senlis & de Pontoife. D'autres mêlent celles de Rambouillet, qui font bonnes
& qui font le pain jaune , avec des farines de Picardie , qui ne font pas fi
bonnes. Il y en a qui emploient les farines de Pontoife & de Beauffe en-
femble.

ON fait de très bon pain avec le gruau gris qui elt le fécond gruau, mêlé.
avec la première farine de blé , qui eft la plus blanche : & pour faire un
bon pain bis, il faut mêler trois parties de la première farine de blé avec
huit de la quatrième farine.

M. Mignot , qui a été Boulanger du Roi, m'a dit qu'il emploie les farines
de Melun , de Picardie & de Beaulfe mêtées enfemble; & qu'il mêle un quart
de blane-bourgeois avec les trois quarts de blanc.

LES farines de Melun , du Soifonnais & de l'Ifle de France , font douces :
elles font bien propres à être mêlées avec celles des blés de Beauffe , qui font

revêches



ET. DE LA MEUNERIE 	 109

revêches : ceux du Vexin Français , entre Rouen. & Magni , font plus revê-
ches encor.

• Ix. y a•des farines qui étaient réputées: autrefois les meilleures , & qui
ne font plus aujourd'hui regardées que' comine médiocres , parce qu'oh a
depuis perfedionné ailleurs la mouture , le blutage & Paitortiment des fa-
fines , & peut-être auffi parce que ce choix des blés , & ce mélange : des fa-
rines ne fe fait plus fi bien!, dans les lieux qui ont perdu leur renommée
pour la bonne farine: les farines de Melun étaient autrefois réputées être
les meilleures.

Ce n'élit pas feulement pour faire le pain qu'il eft à propos d'afrortir
différentes farines, il eft bon auffi de le faire- pour bien préparer les bouil-
lies. Les Romains qui , 'étaient de grands mangeurs de bouillie & qui par
conféquent s'y connaiitaient , avaient coutume de la compofer avec parties
égales de farine d'orge & de celle de froment ; ils y mêlaient auili de celle
de fève.

.LES Grecs mêlaient fur vingt livres d'orge , trois livres de graille de
lin , demi-livre de coriandre & deux onces de fel; & fuiveait Galien , du
millet.

Le foz.

COMME l'on peut diftinguer quatre fortes de farines en général tirées
du même grain , il eft poffible auffi d'en féparer trois fors di►érens ; la-
voir , i?. le fon commun , le remoulage ou fleurage , 3?. les recou-
pes. ( 87) -

LE fon ordinaire eft pour la plus grande partie la première écorce
du blé , & il eft fouvent joint â de là farine : lorfqu'il ett dans cet état, on le
nomme fon gras; & lorfqu'au.contraire il eft bien féparé de la 'farine , on le
nomme gros fon , ou fon fec , ou bran. Le fon gras eft ce qui fort après la pre-
mière farine de par là .mouture runique. Le gros fon ou fon fec a été .

féparé des farines & des gruaux , foit pat la mouture-en-groffe proprement
dite., foit par. la, mouture économique , par la : mouture méridionale.

LE fecond fon .eft çornpofé , pour.la plus grande partie de la feconde
écOrce dû grain qui eit comme Une :fine pelure. d'oignon ; deft pourqucii. il
cil. moins Jauni que le premier Ibn. Ce fécond fon cil le produit de la môn-
ture économique , restant des gruaux qu'on nomme reprifes , parce qu'on les
reprend pour les remoudre ; c'eft pourquoi on, nomme midi ce fecond fon ,.

87) On ne connaît én Allemagne , mont-nie, fe remettent inr. ie moulin'poue
qu'une forte de fini. On né. fait peint de en tirer de la farine. Le fni fôn fe mile avec
fon gras. Le remoulage , & ce qui férépa- la farine grollière.
le du gruau, dans une feconde & trorime

Tonie I.
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remoulage ; on le nomme encor fleurage, parce qu'on s'en fert pour fleurer
le defous des pains , en les mettant dans les pannetons , dans les plateaux ,
& dans les feblies ; c'elt aufli du fleurage qu'il faut jetter fur la pelle avant d'y
mettre le pain pour l'enfourner.

Le troifième fon eft nommé recoupe : ils appellent en Bretagne furfus
ce qu'on nomme recoupes ailleurs; c'eff le fon féparé du gruau & des rccou-
pettes par le blutoir. Ce fon eft le moins jaune , il .eft plus blanchâtre ,
parce qu'il eft compofé de farine, du germe du grain. & d'un peu de tes
écorces.

LES tons font plus au. moins jaunes, comme les farines font plus ou
moins blanches. La farine contient toujours plus ou moins de fon , & le
fon plus ou moins de farine : la farine eft d'autant plus bite, qu'elle con,
tient plus de fon , & le fon eft d'autant plus blanchâtre , qu'il pondent plus
de farine , foit que cette farine y fait attachée, ou .qu'elle y foit amplement
mêlée. Lorfqu'on repolie plufieurs fois les recoupes , il ne reffe que la balle
qui .eft pur fon.

UN blé qui a plus d'écorce & qui l'a plus épaiffe . donne phis de fon par
la mouture; c'eft ce qu'on nomme blé Jonneux & blé bort ; plus un blé eit
fonneux , plus il eft léger ; de forte que moins un blé péfe , plus il donne
de fon à .proportion & moins il produit de farine,.

NON-SEULEMENT les blés donnent d'autant plus de fon, qu'ils font plus
légers , mais aie ils le donnent d'autant plus mauvais ; les fons des blés de
220 livres le fextier i, ne fe çonfervent que huit jours. Ceux de 230 livres fe
contentent quinze jours. Ceux de 24.0 livres un mais ,, & ceux de 250 livres,
deux mois. 1l faut avoir foin de remuer les fons plus fouvent que les farines ;
L faut les remuer tous les deux ouuois jours,

L.Es vieux blés font moins forineux que les nouveaux ; les forts des
blés nouveaux font plus péfans que les fons des vieux blés , parce que les
fons des vieux blés font plus fecs & parce qu'es tiennent à moins de farine ;
qui eft plus pefante que le fon.

ON :tire ordinairement par la mouture économique , de J2 boiffeaux de
, neuf boilfeaux de fon; ravoir, fir boiffeaux de gros fon., un baiffeau de

remoulage , & deux boiffeaux de- recoupes.
SUIVANT la gradation du produit en fon par les blés de différons poids ,

feptier de blé , pefant 210 livres , rend 70 livres de fon des trois fortes.
Le blé pefant 220 livres donne 67à 68 livres de fon. Le blé de 23o livres,
en donne 65 Livres le blé de 240 livres , donne 62 à 63 livresde fon ; &
le blé de 250 livres n'en donne que 60 livres : quand .on moud bien , &,
que l'on blute bien., ces quantités relatives de fon ,- font encor moindres.
Les blés des pays chauds qui pètent jufqu'à e70 livres le feptier , ne donnent
que 3i à 4.0 livres de fon. J'ai vu un blé d'Andaloune qui donna un fon
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d'une finefre extraordinaire: ce fOn (88) ne pérait que trois livres le boifreau
au lieu qUe le fon des blés de France père quatre livres le boireati.

It• faut que le fon ne père que quatre livres le boiffeau; s'il père . d'avait-
-tage , c'eft ou qu'il a été- mal méfuré , ou qu'on l'a mal moulu &- ma/ bluté ;

pèfe plus de 3 livres & demie à quatre livrés , on eft certain'qu'il y
'en rené de la farine, comme cela arrive tottjoure par la Mouture runique,
qui:,.donne un fon gras, pefant ordinairement fept livres le boifreau; ravoir ,
le double du fan rec. , produit ou par la mouture-en.groffe proprement dite,
ou par la mouture écortomiqUe, ou par la mouture méridionale. C'eft-à-dire ,
chaque boiffeau de fOn gras, de la mouture runique contient environ trois
livres & demie de farine & de gruau e qui feraient environ cinq livres de pain ,
& de très bon pain y parce que c'en la meilleure farine du grain qu'on laifre
ainfi dans le fon gras par la mouture runique. -

LE gros fon doit être bien évuidé & tortillé , comme des oublies ou des
gaufres , ce qui dénote un bon moulin , & ce fon fe mefure bien..

PLusle fon proprement dit eft léger , moins il contient de farine, moins
eft haché & moins il.eft dur s on nomme fon dur , un fou. auquel tient plus

de farine , & dans lequel il y a du gruau ; ce qui le rend moins doux & moins.
mollet dans lime!.

LA mouture ruftiqm donne plus de fon pour lepoids que n'en donnent
les autres moutures; mais elle den donne pas plus à la mefure, parce qu'en
général , la monture donne du Volume au grain & au fon.

Le fon acquiert plus de volume par la divirion ; cependant Si on conti-
nuait à le divifer, il reviendrait à avoir moins de volume. Le fon a beau-
Coup de volume; forcent le grôs fon; mais ce fon remoulu en devenant plus
fin, perd .de fon volume k reprend plus de poids: on . conçoit pourquoi il
faut une mer ire moindre pour contenir un corps, s'il e en poudre que
s'il dell que concafré. Plus le fon dl fin , plus il eft petit , plus il père: le
lite de 'groa fon père 155 livres ; le fac de remoulage père 2i 5 livres ; & le
fac de recoupe père 285 livres, le plus (auvent. Le petit fon cil plus péfant

- que .1e - gros fon , comme le gruau eft plus péfant que la farine.
Lits économes prétendent que le fon remoulu eft plus nourrifint que

celui qui ne l'a—pae été; il dl vrai que la divifion peut beaucoup fin la nature
des ch-ofes, comme je l'ai expliqué dans l'article de la mouture en - général ,.
page 22. Le fon pénétré & amolli par Peau dans laquelle on l'a mis tremper ,
devient enter plus nourrifint pour lei beltiaux. -

CEs économes dirent »fil que Le gros fon eft pour les chevaux ; que les

(88) Le froment de Pologne, dont extrémement ; il en produit beaucoOp
SCHREBER- fait la defcription dans fes moins qtie les autres fortes de froment. U

ouvrages économiques s donne axa un fon est entiérement inconnu en France.
Fi 2
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autres fous fe mettent trop en pâte. Selon eux, les vaches mâchent mieux que
les chevaux le remoulage ou fleurage ; mais ils prétendent que les vaches ne'
mangent pas fi bien les recoupes que les cochons ; & ils trouvent que le recou-
pes conviennent mieux auffi pour engrailfer les volailles .. Les connaiffances .

les. plus utiles ne fontpas celles qui plaifent le plus ; mais on ne doit pas le:
négliger.

LES recoupes prennent plus d'eau que la farine : une livre de r6 Onces
de ce' petit fon , boit 13 onces d'eau. Les recoupes fe lient bien en . pâtons ,
elles engraiffent parfaitement les volailles.

LE prix des fous n'eft pas proportionné à leur poids : le fecond fon fe
vend plus cher que le premier , & le troifième plus cher que le fecond , à la
mefure ; mais par rapport à leurs poids réciproques , le premier fon , le gros'
fon , fe vend plus cher que le fecond, & le fecond, plus cher que le trou'

. IL y a des fous gras qui peut 6o livres de plus par feptier les Uns que
les autres ; ces 6o livres d'excédent font Go livres de farine , qui font plus
de 4o livres de pain cuit. Le feptier de fon , qui , à la vérité , eft de 25..boif-
feaux , qui pèfe 6o livres de plus qu'un autre , tee pas vendu plus dans
l'exaéle -proportion , parce qu'on le vend à la mefure & non au poids -.

LE fon le plus pefant eft celui de la mouture runique , & les fous les moins
peuls viennent de la mouture-en-groffé proprement , dite , de la mouture
économique , & de la mouture méridionale.

LES farines mêlées de fon fin, boivent plus d'eau, & font par conféquent -
plus de pain. Le fon réduit en parties extrêmement fines eft plus homogène
à la farine avec laquelle il eft confondu , que ne l'eft le gros fon : on l'ap-
perçoit moins dans le pain à la , vue & au goût lorfqu'ii eft bien divi-
fé : il y a des forts qui, par leur nature, pouraient entrer clans - là compofi-
tion du pain fans le bifer , lui donnant feulement une couleur blonde , tels
font les ions provenans des blés de Flandre & d'Andaloufie. On fait que
dans tous les tems & dans tous les pays on a fait le pain de munition avec la
farine & le fon enfemble ; ce qui fait de bon pain s'il eft bien préparé. L'hu-
manité fait détirer que les Laboureurs , qui font l'efpèce d'hommes qui mé-
rite le plus de ne point manquer de pain , en euffent d'auffi bon ; d'autant
mieux qu'ils n'ont prefqiie jamais de viande à manger avec (89). Cela vient
de ce qu'il n'y a pas tant de perfonnes de leur métier & en place , à parler pour
eux, qu'il y en a pour le militaire. -

( 89 ) ll y a bien peu d'endroits en fept repas par jour , croirait étre dans un
Allemagne, où le Laboureur faire un repas tems de famine, , s'il manquait une feule_
fans viande. Un payfan du Igeldembourg, fuis de viande.
qui , dans les faifons de travail, fait jufqu'à
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LE l'on eft ordinairément'inoins' fec que lâ farine ce qui eependante
n'elt pas con ftant ; il y a des années où le grain eft moins fec intérieurement
qu'extérieurement, felo* que la teinpérature de Pair a été plus on moins fèche,
depuis le tems dé la fleur du blé. , . .

LE gros f011. 'Ce gâte plus promptement que lie font lea - pétità.rois ,&
les farines. M. Maliffet 'taper:té a fait reicpérienee que ie gries{On':
s'échauffe, eet_à:dife-, fe-' Cdrrolie plus- Preinpterneut que né :rait" fleit-'
rage ; & que . les recoupes fe corrompent moins - (pie les farinéa, -;'..s.L-- grée le
gros fon peut s'échauffer - jufqii'à - Prendre feu. '11 eft vrai - qu'en. a 'niants
foin de remuer le fon que la faririe ; & au contraire le fou aurait plus beroin
d'être. plus Couvent remué que la farine. • Il m'a dit audi que le fon: de feigle
fe garde que le fon-dé froMent.'ll'cr- oitqUe plus le fon eft menu; que.
plus il: eft - &Viré, 'moins il ferrilente fleurage s'échauffe moine que la.'
farine ;' c'eft pourquoi les farines qui fouttifes par le petit 'fon pin le fleu-
rage , fe gâtent moins que les fatines,blanches. 	 -.;

JE crois que le fon. aide beaucoup à Id fermentation de la farine, lorr-
qu'il di. mêlé 'avec elle :naturellement le gros fon - fermente plus 'que la fa-

&	 eft Mêlé il la fait plus fermenter, & il la ferait gâter li l'on
n'avait foin delà remuer. - •'. • •

n'arrivait autrefois &Paris; dans les marchés & fur les ports, que du:
blé élides farinés qui n'avaîent pciint été blutées qui étaient telles qu'elles
étaient l'orties- d'entre les meules avec- tent leur fou.: ce n.-eft que depuis
r6îo qu'on 'a commencé d'amener dans cette ville dé la farine blutée. On.
prétendait autrefois que la farine réparée du fon était plus facile à fe cor-,
rompre , & à . fe gâter fur les chemins & dans les marchés.

LE fon eft ln partie dû froment -la plus huilenfè ; la 'partie collante de•
la fariné- eft après le fon,' ce qù'il y à deplus huileux 'dans' le blé, & elle
eft audi la plus fufceptible de fermentation , & de la fermentation de pour-
riture,,:parde • qu'elle contient moins-de Tel; y à plua de fei à proportion,
dans - le fon, que dans la partie collante de la .farine.. On peut voir:le délié.'
cernent du bléi .page 3r note d, & fon analyfe page 94, note t.

C'eft pour cette raifon que la fermentation du fon avec la farine rend:
la farine ineilleure,,meins . revêche. La- fermentation de la rame donne une;
qualité la faiine -pour .être plus:propre à faire • de bon pain pour ,diffou-
dre le collant - de -la farine. Il: faut joindre du .falin, au collant pour le:
tendre - gélatineux ; pour lé -rendre nourriffant. Les- farinés • deviennent
plus Calées dans la mouture méridionale , où - oni . les garde avant, de • les

,. bluter.
• LES Cons de feigle, d'orge, d'avoine & de firrazin, font moins bon que.
celui 'de froment, dans une proportion encor plus grande que les farines

• •
R.3
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de feigle, d'orge, d'avoine & de farrazin font moine bonnes que là &rixe
de froment

•	 Pu déchet.	 •

li, n'y a rienqui foie fans déchet., parce. qu'a n'Y . rien qui ne fait périe:
eàble dès lepremier imitant de fon exigence: Le mouvement cf te principe ,

de tout déchet; le mouvement des-meules & celui- des bluteaux
'but celui, dont il s'agit ici. -

L dilipation eft plus grande dans urr mutin neuf , 'au' s:font les Meules,
font nouvellement rhabillées , c'eft-à-dire, rabattues , parce . cDu'il faut que les
trousles plusprofends des- meules re remplilfent d'abord.

LE déchet eft moindre dans un moulin qui eft . en train de bien aller ,• &
dont les 'meules n'ont pas hifoin d'être-, repiquée•; car quand' elles en ont.
befoin, on eft oblige de moudre plus, près & phis fort e ce qui. fait auffi de
la diiripaticin,

.h. faut encor obferver - qUe le déchet de ce que rait donne moudre ,-
vient moins-de la diffipation de la farine' par lé mouvement du moulin , que ,

des rifques qui arrivent prefquetotijoure par défaut d'attention &.de préci-
fi on; il est Bien difficile-, lorfqu'on moud pour plufieurs par tieuliers, de l'avoir
au juge ce qu'il . y en a pour chacun: il fautque le .Garde-nniulin qui le règle
foit préfent , de• prêt à mettre dans là. tréniie le grain qui d'Oit iliccédei à celui
qu'on moud; il faut qu'il fuit toûjours- exaét & prêt. à en recevoir fépa-
tél.:lent le produit s aÉrr de' rendre à chacun la farine .& le 'fou qui lui ap-
partiennent.. . .

doit commencer par connaître ce . qui peut ètre reg& dans les , meules,
pour les arrèter à la prochainemouture dans ler,ème - état .; il faut qu'il prenne
garde qu'il. ne foit relié dela farine ni du. gral n dans les. 'autres parties dut
moulage (9o).,.. • ,

IL n'y a guère plus de d'échet par la mouture en grandkue par. Celle - qui,
fe fait en petit ; quelquefois. même il n'y a prefque pas de déchet , lorfqu'on
moud beaucoup & tout de fuite , comme on fait pour les-Fatiniers. & pour
les Boulangers.; alors on peut liivoir précifément ce qu'il y a de déchet ,
plutôt on fait qu'il n'y en a prefque pas, à proportion de la quantité de-

( 90) Tous ces devoirs du garde-mou.
lins font inutiles,partout oin Pou a introduit;
rufage de pefer la farine , & o i l'on a dé.
terminé une certaine quantité que l'on aban-
donne au Meunier pour le déchet Partout
ailleurs, olà le Meunier peut s'approprier ce
qui peut être reité entre les meules , les
particuliers feront trompés , malgré toutes
Jes précautions qu'on pourra prendre. je

tiens d'un eleuder,queiquand même le. cer-
cle ne ferait éloigné des meules que de . deux
pouces, h farine qui fe Elne entre deux,,
va à plus d'une petite mefure,peent de huit
livres & demi à neuf livres. Les régie mee
que l'Auteur va rapporter ici, font' très :,
ges , en ce qu'ils previennent les fripoprie.
ries, qui retombent fur les pauvre courge
fur les riches.
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grain qu'on a moulu	 &trete ordinairement le déchet à deux livres
par fac.

Par une Ordonnance de Police de J438 , il fin enjoint aux Mdmiers de
rendre enfarine & en fon le Même poids que celui du grain qu'ils avaient
reçu , à deux livres près par feptier: ce qui fut confirmé l'année fuivante par
une Ordonnance de Charles VII ; & en i 7,, Henri. Ili, donna un Régie-
ment par lequel il ordonnait que les juges ou Officiers de police abmbleront les
Mamies & Roulangers, pour avifer quel poids mefure devra reu- tire la mouture
pour le eu ou autres grains.

LA mouture runique eft celle par laquelle il fe fait le moins de déchet ,
parce qu'on n'y' moud qu'une fois, & qu'on y blute par un feul biuteau. Le
déchet n'y elt que d'une ou de deux livres. On accorde aux Metiniers dans
les provinces., deux livres de déchet par Leptier de 23c) à 260 livres.

La déchet au moulin eft plus confidérable par la mouture économique..
parce qu'il y a plus de travail dans cette mouture , ce qui (èche la farine.
La farine s7échauffe , s'évapore „ & perd de fon humidité par le mouvement
entre les Meules , qui en entre teins la rendent plus greffe extérieurement
en exprimant l'huile du grain.

Le déchet n'ait pas feulement proportionné au nombre des Moutures.,
il Peft . encor à la forte de mouture. La mouture-en-grofre , oû l'on ne
remoud point., diflipe plus, proportion gardée, que la mouture économique,
parce qu'en général , la meule va plus fort dans la mouture-en-groSe , que
,dans la mouture économique.

D'AILLELIES dans la mouture-en-gree proprement dite, il fe fait à-
peu-près autant de diffipation par les bluteaux que par les meules.

LE déchet par la mouture méridionale eft moindre, parce qu'on y moud
snoins que par la mouture économique, & moins fort que par la mouture-
en-grée proprement dite. On diffipe moins auffi par les bluteaux dans la
mouture méridionale ; mais il s'y fait une diflipation qui n'a pas lieu dans
les *autres moutures , qui vient de ce qu'on eft obligé de remuer de tems-
en-tems la rame, pour qu'elle *lofe gâte pas dans le long efpace de teins pen-'
dant lequel on la garde, pour, qu'elle faire fon"efret avant de la bluter, pour
en réparer les farines , le gréfillon & la repaffe.

11. Le fait du déchet en blutant les farines , les gruaux & les fous, ce
tue nous avons rapporté dans le chapitre de la bluterie. Il y a déchet en.
pétrifrant la farine; il y a déchet de la pâte en cuifant le pain, & il y a encor
déchet du pain en Le réfroidiffarit, comme. il eft rapporté -dans les articles de

, du poids edu prix-dupez.
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Des poids e_95 jnefiire s"

Ex 	
• .

en'éiiii.; le poids a :toujours quelque ,chefe de plus certain ,que. la
' mefure', pour toit , particuherement Ponr. la boulangerie ; parce que le pain, 	 ) 
étant vendu au poids 	 y a une propo-rtion plus exacte entre le poids. du
pain & celui de la farine , que fi l'On prend la farine à la inefure ; 	 y
à telle farine dont le boiffeau pèfe plus que le boiffeair d'Une autre farine,
non-feulement parce que la farine elt. plus ou moins feche , mais auffi parce
qu'elle eft plus ou moins fubltantielle ; or, la farine qui eft rêche & qiii
eft plus péfante , eft la Meilleure., parce qii"elle a plus de corps ,.parce qu'elle
fait 'plus de pain , & parce qu'elle le foUrnit ordinairement meilleur. De
Même plus le blé eft pefant , à indures égales, meilleur il eft; plus il donne
de farine , meilleure elle elt; plus elle boit d'eau , & plus elle donne - de
pain.

PvJs les pays font policés, plus le commerce s'y fait au poids, & moins
g fe fait à la mefure. A la Chine , prefque tout fe vend au poids : on a
jours 	 était phis stir - de COmniereer . au poids qu'à la mefure. Il avait
été ordonné autrefois aux Me,iiniers de recevoir le' grain au poids , & de
rendre aufri la farine & le fon au poids. Par les Ordonnances du Roi concer-
nant . les munitions. des vivres, il eit enjoint aux entrepreneurs fourniffeurs

commillionnaires de livrer leur blés fur la balance , pour y être pefes en leur
pence.

. LA mefure eft fi peu certaine , que , felon l'opinion commune , elle eft
plus farte au Marché .qu'au denier , parce qu'on n'a pas au marché , comme au-
grenier , la commodité &. l'efpace convenables pour mefurer exaéternent ;
ce qui va au détriment du vendeur , qui ordinairement a moins d'ufage &
d'admire 4ue n'en a l'acheteur, qui eft le plus fouvent un marchand ou un
fa' éténr.

LA température de l'air fait au poids.& à la mefure : l'humidité augmente
eii général le poids de 'la marchandife &. la féchereire le diminue ; mais
cb qui augmente encor plusl'indertitude fur la quantité réelle des grains,
des farines , 	 des Fons pris à la niefure., c'eft la manière de - mefurer ,
qui , avec l'apparence d'être la même , eft cependant très différente , felon
l'adreffe des perfonnes qui mefurent. Il en eft du mefurage comme de l'art';
pentage : M. Maliffet m'a dit avoir vu au magafin des blés du Roi
Charles à Paris, un mefureur qui , après avoir mefuré à l'ordinaire un feptidee•
de douze boilreauk de blé , le reinefuta , & il n'en.fit voir guerequ'onïe.Ue.
feaux dans le feptier ; enfuite paraiilànt tOiijoUrs mefurer de la nienie.f4i3n;



.t9i) -Cetliornme a par-tout beaucoup
'tateurs , & l'unique moyen de préve-

4al auffi commun que redoutable ,
réduire l'ufage de peler le grain.
,ferfomie ne déit acheter de la

efansttvois examinée , le vendeur,
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Il fit trouver près de 13 .boiffeaux (9i), & cela en préfence de plufieurs
sonnaiffeurs , qui le regardaient attentivement comme on regarde un
joueur de gobelets; effeetivement il falait que ce mefureur en et le jeu
& l'adrelfe , pour faire ainfi illufion.

LE mefurage -eft la fource principale du profit des regratiers, eeft-
à4ire, des revendeurs. Il faut ravoir que la quantité du grain, de la
farine & du fon, mefurés à la pelle ou avec la main , eft plus grande que
lorfqu'on fait -tomber doucement du fac dans la mefure; c'-eft ce .qui fait'
qu'il entre 'beaucoup moins de fon dans le boi(feau fi on le place :au bout
du bluteau, pour recevoir le fon à mefure qu'il en fort.

UN blé remué remplit plus la mefure qu'un blé qui ee l'a pas été,
parce que l'air dans un tas de blé amafl depuis long-tems , eft refoulé
par le poids des grains dont Paix occupe les interftices.

L'HUMIDITé qui fe fait -dans le monceau de blé pendant -fait
fon éffet, ou -quand il s'échauffe., mouillant les parties d'air contenues
dans les intervalles :des grains, en ôte le reffort , elles téfiftent .moins
au poids du grain., elles s'affaiffent, elles fe condenfent, elles :occu-
pent moins ;de place ; jufqu'à ce qu'on les relève , & qu'on les féche en
remuant le blé., .& en renouvellent Pair-, qui reprend fon relfort en ré-
.ichant en liberté.

Ils x3io, le roi Jean avait donné -une ordonnance pour l'étable-
fement d'am poids public , connu-aujourd'hui fous le nom de poids-du-roi,

r poids-le-roi:: le guerre empêcha -que ce fige itabliffement m'eût lieu..
Il fut encore ordonné en 1438 & en 14;9; mais les troubles qu'apporte
toiijours la guerre., a?opporerent chaque fois au bon -ordre qu'un objet fi
utile demandait. Cela eut befoin d'être encore renouvellé en i sq.6., -en
3630, 1639 & 1667. :Enfin -en r76o le gouvernement a de nouveau
été Obligé d'en ordonner le rétabliffement à Paris.

JE dois fairé obferver ici qu'il y a cependant -un inconvénient -d'a-
cheter la farine au poids, qui eft qu'on peut tromper plus -aiférnent fur
la qualité de cette marchandife en la vendant au poids., que lorfqu'on
la livre, à la mefure -(92) : la farine eft renfermée -dans des files lorfqu'on
la père, & on l'expofe à la . vue quand on la mefure.

ne peut pas' fe.refider à une julle
caution. j'ai déja cité un ouvrage qui
développe très-bien cette matière. C'eft
un mémoire inféré dans le Migafin de Ha-
novre. A. r767. =p. x7go. De la .néceetil
d'introduire dans -k commerce des,grains
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LE poids du grain varie non,feulement fuiVuit la qualité, mais en-
cor fuivant la Façon plus ou moins exalte dont il s'arrange dans la me.,
fure. M: Duhamel, dans fun Traité de la confervation des grains, dit
qu'il a pelé tout de fuite plufieurs pareilles mefures de froment, & qu'il .

a•trouvé jufqu'à deux livres dé différence d'une mine à une autre.
LES anciens Fe fervaient de liquides pour exprimer la continence dé

leurs mefures même de celles qui ne fervaient qu'à mefurer les chofes fo_
lides ; le poids des fluides eft plus certain que celui des chofes dures ,
les parties des fluides ayant plus d'égalité & s'arrangeant mieux dans la
mefure: cependant il y a encor de l'inégalité dans les fluides; c'eft pour-
quoi le poids eft plus certain que la rinçure , pour tout.

IL y a des inconvéniens dans tout, il faut éviter les plus grands;
or, ceux d'acheter la farine à la mefure font plus grands encor que ceux
de la recevoir au poids, que le poids eft toCijours plus jufte que
la mefure. Pour repréenter la Juftice, on fe fert de l'emblème de la
balance. La pefanteur des corps eŒ plus eflentielle à leur nature, que
ne l'eft leur mefure: la folidité des corps eit plus confiante que leur vo-
lume , qui peut varier à l'infini. La pefanteur eft une propriété effen-
delle des corps; c'eft un des grands principes de la méçhanique de l'u-
nivers.

ON fait que le boiffeau dl de 16 litrons; le minot de froment de
trois boiffeaux; la mine de deux minots ou de fix boiffeaux; le fextier
de quatre minots, de deux mines, de douze boiffeaux; & le muid de
douze fextiers.

LE fextier de farine eft comme le fextier de blé , de douze boif:
l'eaux; mais le dernier boilfeau du fextier fe mefure comble.

LE fextier d'avoine eft de 24 boiffeaux, & le minot de fix.
LE fextier de fon eft encor plus grand; il eft de vingt-cinq boif-

feaux.
LE fae de farine eft de 324 livres , & on paire cinq livres pour le

déchet du fac. Un fac de farine était autrefois le produit de plus de deux
fextiers de blé; aujourd'hui on fait tirer de deux fextiers de blé plus de
37o livres de farine. .

LE muids de bon blé pèfe 4800 livres; le fextier 24.0 livres; la mi-
ne 120 livres, le minot 6o livres, le boiffeau 20 livres, & le litron 20
onces, ou une livre & un quarteron..

Tufage dupai& avec celui de la mefure. volume la tradualon de cette pièçe fi la
Pour ne rien lailrer à défirer fur cette marie- place me le permet.
te intéreirante , je donnerai à la fin de ce

ITS
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ORDINAIREMENT le poids du boiffeau de blé froment dl de 20 à
21 livres; celui de la farine eft 'de 12 à 13 livres; celui du gruau de
16 à 17 livres, & celui du gros fon de trois livres & demie à quatre
livres.

DANS le commerce fur mer, il y a une mefure dont on ne fait
point ufage dans le trafic de terre pour les grains : on compte fur mer
par tonneaux , comme l'on compte fur terre, par fextiers : fuivant l'or-
donnance de 1681, le tonneau de mer eŒ eftimé pefer, dans toute la
France en général, deux mille livres , & il contient quarante-deux pieds
cubes. ,

LE tonneau de froment eft différent clans les différens ports de mer:
le tonneau de Nantes contient dix fextiers, & il pèfe 22i 0 livre. ; au
lieu que celui de Rennes ne pèfe que 2120 livres de blé, orrlinaire.
ment.

LE grain, par la divifion qui s'en fait en le moulant, occupe plus
de place que lorfqu'il étoit entier. On conçoit aifément que le volume
du grain augmente par là mouture qui le divife; mais il eft étonnant•
que ce Toit du tiers, même , du double: un fextier de douze boifl'eaux
de blé donne, après qu'il eft moulu, dix-huit boilfeaux, tant - en farine
qu'en gruau & en fon confondus enfemble.

ET fi on les fépare par les blutoirs, le volume en fera encor plus
grand. Après avoir remoulu le gruau & bluté la farine, on a quinze
au feize boiffeaux de farine, & huit ou neuf boiifeaux de fon; le tout
fefant mefure prefque double de celle du grain qu'on a mis au mou-
lin.

' ON a encor un exemple de cette augmentation du volume dans la
mouture économique '- fi l'on remoud 25 boilf eaux de gruau gris, on
aura 32 boiffeaux de farine, & trois boilfeauX de fon fin, qui eft le fleu-
rage.

FIN DE L'ART DE LA MEUNERIE.
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A P R E' s avoir fait la defcriPtiOn de l'art du Meulier , par lequel on
PéJuit le grain en farines , en gruaux & en •fous , féj.-arés les uns des
autres , il eft dans l'ordre d'indiquer les ufages de la farine & du gruau ;
& il eft indifpenrable d'apprendre tous les moyens ufités de les changer
en pâtes & en pain : ce font les_ arts du Vermicelier & du Boulanger
dont je vais faire la defcription.

1+; entend commùnément,par l'art du Vermicelier ,la nièthoçle de
cOnipofer ce qu'ordinaireinent -on nomme dei pâtes, des vermice. dei ma-
caroni , Fg des lazagnes : ce que l'on voit ( Plonehes III & IV. ) repréfente
cette fahrication. des pâtes. .

LES farineux font la nourriture la plus . ordinaire des hommes, foit
qu'ils - les mangent en pâtes ; ou -en des elpèces de bonillies; où en pain.
Dans les pays où l'on mange moins de 'path ,France ori fait plus ,
d'ufages des pâtes. On mange en Allemagne des 	 , des pivots (2) ,
&c. & Len - Italie des macaroni, des iezagnes, &ci

C ) Je ne connais en Allemagne au-
cune ville, excepté Nuremberg, où le Yer-
micelier ,foit une. ,profeillon particulière.
Les Allemands n'ont ',pas meme tous les ,
mots , propres â cet artAnéchatlique.,

(z ) Il ..n'y a point de motkeemands,
qui répondent â ceux r de nouilles ,ec de

"Piratf.  01.1 a dans ge Païq des_ Yennice.
Tome I.

ii d'Italie que les marchands de cette na..
tien y font transporter, Des colporteurs .
Allemandw.Prendent aidli des -pâtes de .Nu,-
remberg , connus :fous--le nom ;de leTu..
dein. C'efl encor auj*fdluti fflue bran-
nhe de commerce : propre cette ville
qui continuera, à le faire avec ;:avantage
Muià pe. Que: l'on ait axis .„ à en fa-
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. eust à Naples s à Gènes, à Marfeilte & à Paris , où l'on fait le
plus 'de ces pâtes , & où on les prépare le mieux.

L'ART de faire des pâtes eft une. branche de celui de la boulangerie.
Le métier du Boulanger eft celui de faire de la pâte & de la -cuire au
four, comme le métier du yermiceyer eft celui de faire des pâtes & de
les fécher à l'air. C'eft pourquoi dans bien des pays , comme en .Pro-

,vence, les Boulangers font Vermiceliers de même que dans d'autres villes
les Boulangers font autft Pâtiffiers.

L,ES Boulangers réduifent eepuiremenr.le -gruau en farine pouren
faire du pain, & les Vermiceliers convertilrent 14 gruau en femoule pour
en faire des pâtes.

ON peutfaire- des pâtes avec toutes—les fortes- de- Serines dont on
eft dans l'ufage de faire du pain : les meilleures farines & les plus or-.
dinaires de toutes pour compofer des pâtes „comme pour faire du pain ;
font celles do froment ; c'eft avec le gruau de froment qu•n fait la fe-.
moule O).

Le 4711a144

Etf général ; le - gruau eftf	 &' dépouillé- de fon écorce
comme eft le- gruau de 'Bretagr4e: il y a gnian d'avoine ,' gruau d'orge &
gruau de &Ornent. (a) -. Ortrali eft-un mot générique en_ fran çais , comme

CaCha • ed	 pour fignifier' a-peu-..pres. la 'même chofe. .	 .
te E gruau eft la _partie la plus clore	 .féche	 grain. ;. c'eft

fur=t fr sellé ,qui Ibgeait .. re	 ferme blge,he comme l'a..
-	 '	 •.	 .	 ,

briquer; ailleurs. bsietrr dennedifféreii= lié • en .Éont différentes fortes de, Fermi
tes formes qui ne reffemblent pas mal à celis. 1YrrliéuINÉ , Vdiirges cran
ce. ceeet I, dit, Mc 	9'berdott),
f(Mtr	 e'rgig de.. fd5i..Ç.Yaere*-Çce far., .::(e)s:lies.C.4g.çe; Qat reerups.é , groau?Xiv4:

	

crUçluilla.ges,	 ef.c.aygo.t4j,,elçi, 	 parce.; que dans
Ir 	 en a qui ierrernblent:à - rides 'grains Cea, terras4,a Ie. .gruau le plus.. grairtaire
d'avoine.- ' «enfiri'on yen fait.	 'émit celui du blé efpeautre, Contrat c'eft
marrons pour Pillage domeitique 	 atijaurd'IMPeeliii' d'avoine 'qui eft le plui -

pas, il eft vrai , la meme apparence , que en ufage.
ceux qu'en achète ; mais qaii4es:..furPafi 	 On. 'a noninté de méine rillioct, jzolw
fent.., peut-éitre, pour .le. -L'Auteur	 parce que;c'ëralt , le. plus fou vent aveu
en.- parle fur.	 4e): :traité;` fouà	 affec	 -gruau .	 eefait
nom de A,à.tei, coeiporgiese; :; -	 :	 it'Alica,J).•-)Ott.:a.!ericce donné:' à ) dé. 'grains.:

-Éés	 skie 4W-tek, même, nioint14 , -lel •nfln - A licce pout)'
de	 fbc. ) c.!: a; -cl: ,- tpti? «oit'	 dè6) dit "qu'il' 	 neiheani paÉt eiÉcéllence:
teÉreins r atideai 	 L'Un:	 tinj- grain. for=t	 ,ce qui. a- doitrié-s lieu, 'à , sine. - grati:r
bliinc 1 . fart irifquéux, -quarieU;-ele- Sie. de digteetg de -l'endettas au-. fujet)ssdes.L.
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mande. Le gruau eft dans les années qui-ne font pas, humides la partie
du grain la plus prochaine de fon écorde , la plus expofée à la féchereffe
de l'air , & à la chaleur du foleil - : cette portion dù grai$ reite dans 1
mouture en gruau. Voyet page 3r , note d.

ce qu'on doit entendre par /Rica: les
uns on dit •que ce n'eft qu'un grain , fon-
dés fur ce qu'Oribafe dit que l'alita eft
un blé , & fur ce que Pline , de méme que
Gatien , le mettent auili au nombre des
blés ; & enfin parce que Celfe parle de
l'alica mondé, ce qui défigne un grain ,
& non pas une compofition.

Les autres ont' nié que l'alica fut fini-
plement un grain : ils ont foutenu que
c'eft un• aliment compofé ; & que Paul
"Eginete n'eft pas en contradidion avec lui-
même , comme on l'a crû , lorfqu'il a dif- •
tin gué les propriétés du grain cfpeautre
de celle de l'alica qui en eft compofé.

11 y avait dès le teins dé Pline, L xviii,
c. xi. , trois fortes de gruaux qu'on prépa-
rait en deux terne pour compofer l'alica
on pilait d'abord légérement l'efpeautre
dans des mortiers , .& avec, des pilons de
bois , pour en eite t peau , pour le mon-
der feuleMent. Enfuite on rebroyait cet
efpeautre mondé ; & par le blutage on le
réparait en trois fortes de gruaux , diffé-
zens par leur fineffe , & avec chacun dee
quels on compofait trois fortes d eAlica ,
l'avoir la petite, la moyenne & la grande.

La grande alita étoit nommé Aplarema
qui était du gruau le plus pur ; on nom.
malt Alicula celle qui était faite avec le
petit gruau. On dirait petite Alica,
comme on dit petit Orgeat. Martial dit
quelque part : Mittebat Umber aliculam
mihi pauper.

L'alita eft un breuvage fi nourriffant ,
que de cette qualité il tirait fon nom Alica
ab alendo. Cette nourriture était fort en
ufage du teins des premiers Empereurs Ro.
mains , plus en ufage encor que ne le font
itujourd'hui les crèmes de riz , ou d'orge,
pu de gruau, avec lefquels Palice avait

quelque reffemblance. Nous avons déja
Parlé de l'alica dans la Remarque n. page
81.

Il y avait des Vendeurs d'Allea C01114
me il y a des Vendeurs d'orgeat ; on . les
nommait Alicarii & on appellait Alicariie
meretricer , les filles qui rodaient autour
de ces efpèces de caftés , on les hommes
venaient prendre l'alita ; ce qui prouve
que cette nourriture était communément
alors bien en plage.

L'alica eft de l'invention des Latins,
comme la Prifanne , irrurrevn eft de l'in,
vention des Grecs. . La ptifanne n'était
pas du teins des Grecs, comme elle cil au;
jourd'hui , feulement la boiffon des mals:
des ; -c'était auffi leur nourriture, comme
l'eft de nos •jours le bouillon dont elle tee.
nait lieu. Les Grecs fefaient la ptifan,
ne avec l'orge, qui ça moins nourrifante
que Pefpeantre &- que, le froment, avec
lefquels les Latins compofaient
Italie on fefait la ptifanne avec le riz : lta.
lici maxima quidem oryza gaudent ex
qua ptifanarn conficiant quam
rnortales • ex liordeo.

. • •
Selon .noirriffaitplus 8s

Plus longtems que la ptifanne des. Grecs,
L'alica nourriffant fortement& lentement,
il embarraffait les. v.aiffeaux  des vifcéres
dans certains tempérarnem. Çe Médecin
onnfeetaie, de fg . 444thiptie,,. de
ne pas employer ,dans eeS,M.Xl.ea déterfita
irritans , comme eft le vinaigre. ;, ni de trop
doux , comme et le.miel:: lem! ipréfek
rait l'oxymel ,. ladécoelintitenrge..: ..

Dans fon dixie/ne Livre., il enfei, ne à
ceux qui ont l'çflomaç, 	 Yufgge
l'alica avec des grains de .grenade dans 441

chavde, parce que, la..greuestfurtife
Ta
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C'EST fur-tout. le feeond gruau qui eft la partie la plus voifine de
l'écorce , car il y a , comme il a été expliqué dans l'art de Meûtlier , plu-
fieurs gruaux ; il y en a de trois fortes ; favoir, le gruau blanc qui ea
lé preMier , lé gros 'gruau ou gruau gris qui eft le fecond , & enfin le
gruau bis eft le troifiérne.

LE preinier gruau n'a pas .d'écorce, ou il en a peu , il eft comme
l'amande dit grain. Le fecond gruau dl couvert en partie , de la feconde
écorce du grain , qui le rend gris. Ce fecond gruau eft encor plus fec que
le premier , ila plus de gOtit , il boit plus d'eau , & il eft plus recherché
par. les Pâtiffiers.

LE premier gruau cil le moins bon pour faire les pâtes :les Vermice-.
liers , comme les Pâtiffiers , préfèrent te fecond gruau au premier ; ils pren-
draient encor. plutôt le troifiéme , c'eft-à-dire , les derniers gruaux, fi
ces gruaux bis n'étaient pas tachés.

LEs ,gros gruaux t'ont fujets à être tachés par du grain étranger qui
a été moulu avec le froment, & qui eft aulfi petite que lui ; ce grain
cil ce qu'on nomme le pois-gr-ai (4) qui eft très-Flat, qui donne du poids
au pain , & le rend bis , & qui ne lève pas comme fait la bonne farine.
Au lieu que lorfque le gruau eft taché par du fon , ce fon étant plus
léger, te Vermicelier peut mieux en fàffant, le faire monter fur le gruau
& enfuite l'ôter aiternent.

La Semoule.
SMOLA en Italien-, veut dire fon de farine , & en frànçais , fon gras.

La partie blanche , dure & farineufe du fon gras , après qu'elle en a .été
féparée , conferve encor le nom de femola , ou ftmortle en français (b).

Palica reliant longtems ainfi dans le corps
fins fe iorrtimpre a ..fe digére inferdible-
ment fans aigrir & fans l'inter dans l'eftc4
urne , comnè y. font fujettes ces fortes de
de breuvages.
• Ce 'qui refait que l'alica n'était pas fi fu-
Îette•à aigrir qu'y font fujets lés autres
farineux c'elt fur-tout la terre abforbante
‘iu'ori.erriplciyait dans fa cornpofition.

, SuiVàtt•hofeoride, r. c. 8. , fuivant
Galien, des Sin pies, 1. v. , & fuivant Pline,
1. xviit refpeautre eit de nature moyen-
ne entre lé" froment Jr= l'orge : les Italiens
le némmaient. Ikelta ; on a donné encor
en Italie à l'efpeautre le nom général defe-
inen, femence ou graina En Tofcane , on
te. nommé , Biada blé , • en —Lombardie

Alga , qui vient du nom Alica. Je me
fouviens qu'llomère loue fouvent l'efpeau-
tre , ,

(4.) On ne trouve ce nom dans aucun
ouvrage de Botanique , ni d'Oeconomie.
La femence de cette efpèce de blé noir ,
que LINNA EUS nomme Melampyrum de
même que cette forte de nielle ( Agroffern-
na githago ) font à-peu-près le même effet.
Peut-être que les pois-gras de M. _MALOUIN
ne font autre chofe que les grains ronds de
la nielle. 11 faut avoir foin d'en purger le
froment avant que de le moudre , furtout
il faudrait l'extirper dans les champs.

(b) Similago ex tria*, fit laudaterna ,
Pline, 1. xviii. e, x. Les Anciens attri-
buaient de grandes qualités à la Semoule ,
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La meilleure femoule
dit , celle dont les
pâtes.

LA femoule eft la meilleure partie du blé , la plus féche , la plus
nourriffante. (c) On en tire plus des blés de Barbarie, qui font plus gla-
cés, plus pefans, & qui fe mettent plus difficilement en poudre que les
blés d'Europe; les blés de Barbarie font moins blancs, mais ils font plus
fubftantiels.

A Naples & à Gènes , où fe font - les pâtes pour toute l'Italie, on fait
venir du blé du Levant, de Sicile, de Termini & de Livadie : on y choifit
un blé qui eft dur & qui contient peu de farine blanche; il eft mème
intérieurement un peu jaune ; en le moulant on le partage en cinq dif-
férentes parties;_ln . première eft la fleur de farine, Itt troifiéme eft la pe-
tite fernoule fentolela ou rarita , la quatrième eft la femoule ou Imola ,&
la cinquiéme eft le fou , urenna ou femolune.

. A Marfeille on fait venir , pour compofer les 'pâtes , des blés de
Trahi & de Cagliari (d); les blés français de Tarafcon & d'Uzès y font
bons auffi : la femoule de ces blés a une belle couleur blanche-jaune ti-
rant fur celle du citron : là farine de ces blés eft bife , & elle fait un

eft de froment ; c'eft , comme nous l'avons déja
Vermiceliers fe fervent pciur faire toutes les

& ils en fefaient un grand ufage. Nec do-
tes poterisfimiLe nurnerare nec eus. Mar-
tial, L XIIY.

Sénèque dit , Sirnilagineus panic , pour
dire le meilleur pain blanc. Je me fou-
viens d'avoir fouvent lu aufli dans Homére

jtprg. Ce pain était trouvé
meilleur encor que le panic filigineur , qui
était un pain de blé blanc , qui , je crois ,
cil de la ,néme erpèce , ou eft le méme que
le blé blanc de Flandre.

(c) L'expérience m'a appris 'que la fe-
moule ou le gruau font d'un bon ufage ,
pour -ceux qui n'ont pas le tune ou qui ne
font point en fituation de prendre leur re-
pas , â la chaffe ou en voyage elle peut
fouiner de la faim , l'ôter ; elle foutient
les forces , & elle eft faine ; il fuffit d'en
mettre de feras-en-tems une pincée dans
la bouche , de la mâcher longtetns avant
de l'avaler. '

Les Tartares portent des grains rôtis , ou
gai gruau dans un tac pour fe nourrir ainfi

dans leurs courfes.
Le Général Bekkii dit dans fa 'lettre à

M. de juflieu , qu'étant à Chilon pendant
la guerre des Rtiffes avec les Perfes , il a
fçu que Thamas-Kouli-Kan , lorfqu'il vou-
lait faire quelqu'expédition:extraordinaire ,
ordonnait de rôtir du blé ou du millet ce
qu'on exécutait dans des fours ou dans des
pots de terre. Chaque foldat en remplif.
fait un petit fac qu'il pendait.à la feule de
fon cheval , oû s'attachent les piflolets.,
& ils en portaient ainfi pour r ç, jours. Il
ajoute que ce Général ne fe fervait pas alois
d'autre nourriture ; que quand il avait be-
foin , il en mettait dans fa bouche , le mi-
chait & T'avalait: il ne fit pas d'autres pro-
virions de vivres pendant Con expédition
contre les Tartares Gorski; qu'il a domptés.

(d) Cagliari cil la capitale de la Sardai-
gne, qui doit fon origine & fun fontien au
commerce confidérable des cailles , que
l'on y prépare à peu-près comme on pré-
pare les cuiffes d'oie en France.

T3
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pain qui ett'noir; ces farines font bonnes pour faire les levains des Bou-
langers ; c'eft leur ufage à Marfeille oit ils pétriffent les levains avec
les pieds.

L E s Vermiceliers font moudre haut ces blés , pour les mettre en
gruau , le plus qu'il eff poifible ; ce qui fait la femoule, c'eft la qualité
du blé & la façon de le moudre. Il faut moudre encor plus haut pour
les Vermiceliers que pour les Boulangers.

eft bien des fortes de femou tes , qui font différentes & par les di-
verfes efpèces de blés dont on les tire , & par les diverfes façons de 'les
moudre, & par les différentes méthodes de les bluter ; en un mot, les fe-
moules font différentes par les différentes matières de les préparer.

LES femoules font aut.]; comme les gruaux dont on les tire: en gé-
néral, il faut les choifir fèches & blanches tirant fur le jaune. Plus le
gruau eff gros , meilleur il ; mais il faut l'avoir blanc. & le plus
dur que l'on peut pour faire la femoule : les Vermiceliers trouvent que
les pâtes qu'ils font font d'autant meilleures , que la femoule avec la-
quelle ils les compofent eff plus groin , & plus difficile à battre, à brier.
Au contraire, la femoule la plus fine eff à préférer pour manger en po-
tage , cuite dans du bouillon , ou autrement.

LE Vermicelier ( D, PI. III.) a pour faire la remblaie une huche,
fig. I.; partagée en trois cafes A , B, C ; dans la première de ces cafes
le Vermicelier répare par un tamis de foie te gruau E de la farine qui
était encdre avec ce gruau. On nomme cette farine du bis-blanc. La pkipart
des Vermiceliers font un bon pain de ménage avec cette farine bis-blanc,
,ou bien ils la vendent aux Boulangers.

DANS la fcconde cafe B eft la femoule E, féparée du gruau gris par
pn ras ou tamis de peau , qui eff une cfpèce de crible.

ENFIN, dans la troilieme cafe C, la Vermicelière fépare cette fe,
moule d'une recoupette qu'elle raifemblè fur la femoule, en fefant aller
avec la main , de devant en arrière , le las qui eff fufpendu par deux
cordes KK. La Vermicelière , comme le Vermicelier, rama ce petit fon
.farineux qui eft la recoupette, avec le côté de la main. & ils l'ôtent avec
.un carton & la mettent dans la corbeille

LE Vermicelier fait mouvoir en rond exadement & horifontale-
ment le premier las E, avec les deux mains , pour faire paffer la farine &
pour avoir le gruau.

IL porte. le recoud las en rond auffi , mais perpendiculairement du haut e
. eu. bas pour faire tomber dans la cafe B le gruau le plus net & le pluà
blanc, qui eft la femoule: le gruau gris reffe dans ce tamis; on le revend
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aux Boulangers e en Italie ; on en fait de grolles pâtes , bifes pour les
pauvres.

CE Second fas qui eft de peau, - eft plus fin que le premier qui eft de
foie; & quoique celui de foie, foit plus gros que celui de peau , il ne•
lai& point paffer la femoule, mais la farine; parce que la farine le graiffe
& le rend plus fin; ce que ne font pas le gruau & la femoule coinrne la
farine. Le fas de la troifiéme cafe eft encor plus fin.

IL faut être dans l'habitude de l'aller la femoule , pour y réuffir :
on tourne par un mouvement horifontal d'une main vers l'autre , cette
efpèce de crible, par lequel on paffe la femoule, & l'on fecoue légére-
ment, comme pour frapper .à . choque -tout—, de • haut en bas ; par ce
moyen il_ s'élève deSus un peu _de recoupettes , que l'on enlève à
znefure:

ON repaffe plufieurs fois la fent -foule	 eft bife s pour en ôter
toute la recoupe ou petit fon ; & l'on dit . ces femoul es être d'autant de
pees-, qu'on les a repaies de fois par le Crible : il y a des femoules de
cinq pajfies, de fix paffées & de plus. .

CE n'eft point par la différence de la groffeur que la femoule fe
pare du gruau & des recoupettes; c'eft fur-tout à raifon des pefanteurs dif-
férentes • de la femoule & du fon qu'elle tombe par le mouvement com-
pofé du perpendiculaire & de Phorifontal:
.. LE. Vermicelier fe fert auffi d'une efpèce de plat ou plateau de fer N,
pour prendre le gruau. dans le fas	 & le mettre dans le- fas E.

L'eati pie faire les phés-,

iii4tze trop Ir lâ mitiire clés chofe's e dans la conipofition def-
to elle entre § pour . no pas la confidérer particuliérement dans ce qu'on .

examine & dans ce qu'on traite ; deft• pourquoi ayant à expliquer la fa-
brication `deS :pâtes, il importe de" favoir déterminer en quelle quantité
elle &a:: y entrer s & dans quel état elle (lait être pour fervir à cette

. préparation (e);

(e) L'eau eft fur fceptitie de. toutes fortes
formes,, & elle peut .ette convertie elt

tqutes forteil de filltancies : on conneit -
fofce4e la coMbinairou pour la. variété dee -
corps.

Les parties d'eau concourent à former les
corps les plus fecs ; elle eft en grande
tinaelt4lansle pain cuit , & dans les fels

cryltalliféS ; elle fait une partie efrentielle
du plâtre & du mortier , confidérés même
dans l'état le plus dur:

Ce que con tient naturellement l'eati con_
court nééeffairement avec elle à cornedei
ce qu'elle produit. L'eau contient tou-
jours de la terre , comme elle contient de
Vain La terre contient auffi toûjours de
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DE la combinaifon de l'eau avec la femoule, réfultent dos pâtes qui
font , felon les formes qu'on leur donne , ou des Vermiceli, ou des Ma..
caroni, ou des Lazagnes , &c.

LA quantité d'eau qu'il faut employer pour faire les pâtes , doit dif-
férer un. peu felon les différentes qualités de la femoule , qui boit plus
ou moins: on met ordinairement douze livres d'eau pour cinquante livres -

de femoule. En général , moins on met d'eau dans la compofition des
pâtes , mieux c'eft , pourvu qu'il y en ait aifez pour allier la femoule en
pâte , & qu'elle ne (oit point en grumaux.

l'eau ; mais on peut dire qu'il eft plus dif-
ficile encor de fermer l'eau de toute ter-
re , que le terrè de toute eau.

L'eau contient de la terre ; elle contient
encor de l'air. On peut dire qu'elle con-
tient auffi du feu : l'eau dans l'état ordinai-
re de fluidité , a une chaleur qui Weil pas
fenfible aux corps qui l'éprouvent , parce
qu'ils ont autant & pies de chaleur qu'elle.
Sans chaleur, l'eau fe mettrait en glace ;
elle ne fe mettrait pas de niveau, elle n'au-
rait point de mouvement ; l'eau n'eft fuf-
ceptible de mouvement qu'en raifon de fa
fluidité & de fa chaleur : un monceau fie
fable fin dans un plat fur le feu fe met de
niveau , comme un fluide , par la chaleur.

Les élémens , du moins ceux que nous
connaiffons le moins mal , ravoir la terre ,
l'eau & l'air font fouvent , le dirai-je ? font
t'Ajours enfemble en différentes propor-
tions , & s'aident mutuellement : tout fe
tient (Sc tout eft dépendant dans la nature.
Il y en a qui s'imaginent que l'air n'eft
qu'une eau raréfiée ; & il femble à d'autres
qu'on peut convertir l'eau en terre par la
diftillation , parce qu'il relie toûjours de la
terre , en réitérant la diftiUation jufqu'à ce
qu'il n'y ait plus d'eau ; ce qui a donné
lieu à plufieurs Phyficiens de regarder l'eau
comme une efpèce de terre. D'autres en
concluent au contraire , que la terre eft
une .efpece d'eau concréte.

Il y a par rapport à la terre que l'eau
contient toûjours , autant de différentes
eaux qu'il y a de différentes terres qui y
font ditfoutes : les terres diffolubles dans
l'eau font ou falines ou alkalines. Ces ter-
res diffolubles fe rencontrent dans des -

crayes , dans des marnes , dans la farine
foffile , dans certaines terres argilleufes,

Il eft des efpèces' de terres diffolubles
comme eft celle avec laquelle les Latins
fefaient , qui contribue à la nutri-
tion , non-feulement des végétaux , mais
même à celle des animaux , par l'ufage
qu'ils font de l'eau ; c'eft pourquoi il n'eft
pas étonnant que les plantes & les ani-
maux vivent quelque tems de l'eau feule ;
& l'on obferve qu'ils font différens felon
les différentes eaux dont ils 'dent.

La terre diffoluble cil une des chofes qui
avec l'air fait le plus à l'eau : l'eau de Sain-
te-reine , que j'eftime être la meilleure eau
connue de France , contient une terre de
bonne qualité & très-diffoluble.

La nature de la terre que contient natu-
rellement l'eau , fait beaucoup à fa qualité,
fur-tout pour les farineux. C'eft de la ter-
re que dépend fur-tout la bonté de l'eau
du Gange dans les Indes ; c'elt dans le
voilinage de ce fleuve, que fe trouve la
terre connue fous le nom de Patna , qui
eft bonne à manger. Il a déja été parlé de
cette terre.

CEPEN



ART D U geMICEL 	 R. 	 z '

CEPENDANT il vaudrait mieux- être obligé de remettre de la femoule
e: pêtridant, que de Peau;pareeque les Vermiceliers Croient quil y a plus
d'inégalité .dans la pâte en.y reverfant de l'eau, qu'en y „remettant «de la
femoUle ; J e c penfe que comme ce ferait baffiner la .pâte que d'y - 4eititer.
de l'eau, fécherait & fe Cenferverait moins bien : le paiii . dont- .
on a -baffiné la pâte fe féche plus difficilement; & comme c'eft une bonne..
glialité dans le «pain g-Lie de fe maintenir frais , c'eft aufii une bonne qua.-
lité dans -,les" pâtes au contraire que de Lécher. .

 ' 	 I
, 	 1	 I

;.' . Ci qui. contribue à la confervation des pâtes., c'eft la petite quark:
tiré d'eau _qu'elles contiennent : moins il y a d'eau' dans la pâte , moins
elle eft •ujette au mouvement interne & à la fermentation. Mais je dois,
en médecin , faire ici une obfervation , c'eft que moins il y a d'eau dans
les pâtes, moins elles font diffolubles ; c'elt pourquoi lorrqu'il s'agit d'en
ufer, , , il faut les faire cuire plus long-tenis , pour qu'elles pliant fe digé-
rer.: la- femoule qui ni, contient point d'eau, dl encor plus difficile à dil.:
fere_ & à cuire que.les pâtes; la femoule eft pour le moins aufii diffi-.	 , 
eile,à cuire que le ria. 	 .	 .

IL faut l'eau beaucoup plus chaude pour faire les pâtes que pour pè..-
trir le pain. Plus l'eau eft employée chaude dans la compofition 'de la
pâte , plus, la pâte fe fichera , & plus difficilement elle fe corrompra, mais

-1110illS elle fera blanche. ' ..

L'EAU chaude fait les pâtes & le pain', moins blancs que l'eau froide;
C'eft ce qui fait que le pain pêtri à l'eau bouillante .eft Moins frais ; mais
il fe conferve plus fans fe gâter , que celui qui a été pêtri à l'eau froid e
ou tiédei c'eft pourquoi ou pêtrit avec l'eau bouillante le bikuit pour la _
nier , qui eft &Mité' 'à être gedé - lotig-tems.

VEAU froide amollit la pâte , & l'eau chaude- la ,decit : l'eau froide
la fait dure d'abord enfuite elle l'amollit; -au contraire l'eau chaude amol.--
lit d'abord la pâte , & enfuite la durcit: ce font des principes elfentiels à
favceir dans ces arts.

-,Les.Indieps envoient de tire.-10111 cher-
cler de l'eau:dc,de.la terre du Gange , pour
la, guérifonde leurs malededé W ell vrai
que c'elt Ruin uti priiiciPe de dévotion;
parce qu'ils regardent ce fleuve comme un
Dieu qui Mt des miracles en gnériirant les

r

Tome L

malades avec fa terre:&;avec fon eau.
On . Peut dire -en général qu'onde fait pas

allez état des 'terres & de leurs diverfes
proPâtéi dans l'efdination des çhofes dpià
elles font partie.. Il eft à 'propos de litê à
ce fujet ce qu'on en dit plushant.
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Méthode de pétrir l j'émule.

faut convetiir féntOn/e- en pâte pour en compofer enrukte foiï
dés` iieenicélg , irdit dés macaronis des lazagnes , Il elt bon d'a--
voir un Morceau de la dernière pâte pour fervir de levain torfqu.70• pêtrit

terneute. On pourrait s'en parer fi on n'en avait pas; les, pâtes ne sent
ciiinFérVent que mieux quand elles. fent faites fanS aucune efpèce de levain..
Il y a des Vertniceliers qui Wei-Pli/oient' les' reliés de- là dernièreliâte'
coMpeifint la nouvelle,. que comme les ciiititlateurs reverfent pour eerta.i.:.
fies opérations dans l'alembic fur le mitré ,: des-	 précédentes e
peur , difent-ils, nourrir:. En Provence. ,. 	 Languedoc & à, Gènes ,- corn-
Munément les Vermiceliers n'emploient pas de levain, comme le font quel.
qttesuns â Naples. & à Paris.
- LÉ défavantage d'emPleyer` die' tendit dartS , Tà....conipollike `dei- pà.tes

'c'et qu'elles fe Cenfervelit Moini leneteniSa attife', de la ferinentration goy
calife le levitin: Mais-il -y' a Pavaritage:dkiveit lés pâte inedleurei
qu'elles font un peu travaillées- auffi, par le levain; 'elles. font -alors,
diffolubles e elles cuifeM plus aifémenti & elles fe digérent . 	Lee
pâtes. fans levain font aux pâtes avec:levain, ce que. le pain azyme en eut
pain levé. La difficulté de• garder 2les pa'tes,efE: un inconvénient peur lei
vendeur; mais la pefanteur des pâtes & la difficulté. :de les digérer) en[ ;eit
un plus. grand encor pour l'4qheteikr;, .

Au *éi10 1 	eft::queftien Oit de te; -contenter de ,conferves-	'pâtes:
dbuze 	 qusnze mois, ou de Prétendre ..les çOnferver deux ou. trois ans. 4..
phis.. Lés pâtes faites avec: 	 font, dini leur bonté qiiatre ou cinq Mois!
aprèS•leur fabricatien , & elles ,Té confervent bonnes. pendant.' encor dix'
ou douze mois.

!lien qui leti'piitee:peéPariesTatisletehr.ne iébminenrent â] être lion-
Pei -qu'an bout ernirrate; c'eft - ,-etittlité 'qui - leur fért de levain: la Sermen„f
tation:de Vétaal •tiei de le pongritere „ & ces pâtes azymes: • ont ce %lue
l'on nomme fentir la pogifiére.

LES pâtes- font comporées , principalement de la partie collante de te
farine ;: 	 bef6iir 	 levant, de fermentation & de :cniffon pour la , die
f	 CeiqiiFfaitt
14'5 4r rie :e4É 1F;.rvidr.e.:;41ublem... 	 ..

MA13.la,Plus .forte raifee.neur i pas employer de levain aft. ne Iiicorn4
pofition des pâtes , c'elt difeculté de. le- bien gouverner : il faut que le
Vermicelier treaille lui-même fe fers de levain, Qu 90,1 ait- 4 1E
ouvrier dont if foit fîir , ce qui eftrare



21 DU VE MflR L IE	. 	 _

- trux qui-font dans l'ufage de pétrir ta fernouleavec du levain .pour faire
les pâtes , fe fervent des mites de la pâte qu'on •a faite derniétement ; oita
hien ils tirent, comme font les Boulangers , : un morceap de Ift.ste
lorrqu'ils ont fini de pétrir, avant de brier, pour fervix de levaie
mire fois qu'ils repêtriront. 	 -	 _

QUATRE .0,12 cinq livres fefent pour fervir de levain à la,p4è ie'oe
prépare avec cinquante livres de femoule. Si ce levain a moins d'unjour,

en faut une plus grande quantité ; fi- au contraire il oft plus vienx, on
le renouvelle la veille au Loir en le repètriffant fortement avec di rïa
chaude ,8t avec de la femoule, alfez pour le doubler.

Elisveg on mut Gelevain dans nne baffine, Sr on y verte,de .T'ça
roide.,',,,jrquA ; 	furnage le- levain 4-q 	hauteur ci"untraveni

de doigt.	 •
ON ne met pas plus -d'eau pour pétrir en renouvelant le levain ., à

proportion que pour faire la pâte ; au contraire on en met encor lie.
pdmInsgAsi. & , Si le levain ne paraît pas plus ferme, que : la p#e , e7e.a.

et moins travaillé,, c'eft i gue, la pâte eft plus, pétrie * qu'pn	 c4
tramail la féche ;et la .rend plus fun .= : quefon levain qui n'et pai -1;4

ON ne garde le levain dans l'eau que lorfqu'on doit le . .eqnferVer ut4
certain tenus , comme douze -heures , :pour qu'il ne fe faffe pas de éroàte
eefus , & pour qu'il fe délaye mieux lorfqu'on s'en fervira pour pétris
femoule. 

QUAND on doit être long - terns fane.-,repétrir, ,on leiffe.,fécher le
iFve)ip...pwis qu'il ne hongre ,pas, ge,prenue. point frodeiur ; û
ron,y, Mettait de l'eau „ elle le ferait -gâter, , 014 , QU nyains. elle ramoll4
ait trop.

LORgeel le levain en ;vieilliffant eft devenu )sieti fec, on le broye
* on le paffe par lem* fas D: .e • la I. HL, pour qu'il ofy ait :'point de
gpa.rneffl per que ce 'levain ,en : poudre puiffe . être ,rrsité iêtri

comme de . grec fernaule.. heures eiant 4es'en(er* faireles p4es.
• . ,Powt :fe préparer, à..pétrix , le vermieeiw mee : Jet fe maples	 p'*:
rrn, fig ç, & il.,»tit au milieu une .efpéce de et)» qu'on ,nômnie puies
enfuite on y verfe . 	 chaude. On y aloete aufe-.tôt	 epfit

qui. y magn eu même, tees de :.13 femonle par parties ,,,qu'on.attge
pey,, ; è,,pçm	 ppenprerme,&Veg4mnent. (-Voye4. i n.5111.),

Aussi - tôt on pétrit le tout avec. force.,,en retuurnant,la e a a 4e
pâte. 4w..fois &avec: : viten ,.pergine la pete foit.'enCgir eha quana
Pn la ,,briera Ceiaidoit. fe faire , on. enq quarts triture,.	 befte
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ON ramaire toute la pâte fur le devant du. pétrin, on la couvre d'un
linge propre, par defrus lequel on en met un . fecond; enfuite on monte
delrus pour piler . 1a pâte en marchant deflus fortement , pendant deux
trois minutes:

APR,ES être defcenclu de deffus la pâte , on ôte le devant du pétrin ,
& l'on abbat deus. la trié , avec laquelle on bat la pâte pendant deux
heures continuelles, 'ayant la 'cuiffe droite & la main du même côté fur
reitrêrnité de la brie, tandis que l'autre jambe donne le mouvement , en
frappant preftement du. pied contre terre pour s'élever avec la brie , ayant
la main gauche levée en l'air & en mOuveritent la tête fuit m'Ili ces
rnouvemens qui fe font en cadence par lés Italiens , 'phis encor par les
Provençaux. y a bien de la -différence entre vair brier leftement la
pâte

'

 . comme l'on fait en Provence , & la voir piler periirnment comme
l'on fait dans les autres pays, où ils fe mettent quelquefois trois hommes
fur la. même barre pour fauter enfernble , ce qui ne fait pas fi bien ; ils
ne 's'entendent jamais allez parfaitement pour faire les mêmes mouvemens
préeifément dans: le même initant;. il 'vaudrait mieux pour augmenter là'
forcé , ernployer une barre plus .-Longue; mais elle auraitl'indonvénient de
&Mander phis d'erpace. . • - ' :"' •-- '

EN battant ainfi la pâte, elle revient par la brie fur le devant du Fié•
irin, on la repouffe au fond fous le tranchant de la brie , pour la. rebat..
Vitre ; cela écrafe• la pâte & la ramène en devant, d'où on la rejette en-
"cor; ce que l'on réïtére quatre fois. -

- ON donne airtfi avec Fa brie douze tours â la pâte , parce qu'a ekai
que reprire,. on 'replie trois fbia les-hOrds- de la pâte,' c'éft-à-dire;
plie chaque fois un des trois côtés de la pâte ; ravoir , le devant puis
tin côté , puis l'autre.; & à chaque "fois on :t'Orme un tour de .1a brie fur
toute la pâte; d'où il réfulte que la pâte eft travaillée par douze tours de
la brie , après :l'avciir • été par :deux - tours Mme; les mains. pour pétrir, &
deux autres tourS ,enéor pour délayer le- levain & la fenioule.

• qui' fait-. en tout feize tours qui doivent s'exécuter: en trois
•ieures & demie. Îl faut pour faire la pâte y , mettre an Moins trois heu-
res , & au plus quatre , & travailler toûjours très - vite. Il faut cinq
quarts d'heure à pétrir , & deux heures & demie à brier ; plus la pâte eft
pétrie , plus. aifément après. cela, 	 eft briée. Il 'faut -tout. ce tems •21
pétrir &• à brier, parce qu'il faut; extraordinairement =va'	 iller toutes lei
pâtes pour qu'élles 'fuient bonnes. -	 - •	 -

LORSÉLeCie fait! les 'pâtes avec de la farine au lieu de fetnoule
'

 oit
'eft qu'un , quart d'heure à pétrir., & une demi - heure à brier ; en une

heure on fait les pâtes avec la farine ; la femoule. eft bien meilleure
Lien plus diffitile à travailler.
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AUTREFdIS les Boulangers ne pêtriffaient pas autrement , du moins
pour faire le pain, de pâte ferme, qu'on nomme encor phi bru , parce
que l'on en. battait aveç J. brie la pâte après avoir monté delfus 8ç, après
l'avoir:pètrie -avec les pieds.. . •

•
La façon • des-  Verinicele.

QU A N D on a fait la pâte comme il vient d'être expliqué, la façon
des Vermicels , celles de Macaroni . des Liiiagnes & des autres pâtes
pendent de la différence des, moules , trafike, par lefquels,. on ,fait paffer
la pâte en la preffant da:us.	 IF,Tge  

IL y a des preffes dont la- vis et verticale, gi,4'autres ou. la Vis dl
horifontale. La vis eft horifontale pour les pâtes qite l'on coupe avec
une efpèce de couteau attaché, au centre du moule , & que l'on fait tour-
ner comme une manivelle.

LA vis de la preffe, pour les pâtes longues, vermicels , lazignes &
macaroni , elt verticale ; &, l'on ne coupe ces pâtes, qu'en Jes cadrant
avec, la main, contre le moule , ipar une. feconde. . .

- Poua faire les vermicels, on met dans le fond de la cloché du pref-
foir le moule pour les vermicels, (fig. s.) & l'on place un cercle de cor-
de fur ce - moule pour boucher 'plus exaétenient la jointure du moule &
de la cloche.: -

ENSUITE on eartage en morceaux la pâte , dont on emplit la cloche
on couvre avec un linge la , pâte, au niveau du bord fiipérieur,de la db.:
che : on pore delfus ce que" l'on nomme le cordeau, & Von ajoute à la
partie inférieure de la cloche un réchaud, courbe en deux parties, qui,
rapprochées, entourent exactement l'extrêmité de la cloche.

TOUT étant dans cet état, on vilre la prelfe polir ferrer la pâte dans
la cloche & lorfque l'on vient à étreindre par -un levier dont l'extrêmi-
mité eft attachée par une corde K. au tounit. , qui eft une poutre pofée
perpendiculairement , (Fig. i.)‘ qu'On tourne par le moyen d'un autre le-
vier N; cela fait for& par les filières 'du moule la -pâte amollie ,-par la
chaleur du réchaud; & elle fort en filets, qui, repliés, ont la fignéede
vermiffeaux; ce qui a donné le nom aux vermicels de Verrniceli 'on les
nomme auffi. Millefanti & Tragliarini.
- - EN général ,- toutes les, fois que ;l'on fait ; des pâtes il, fautpurs,to

en rejet-ter. ce qui ( commence -â forer :des Moules.," quelque -pr,opre.s
foierit : c'e{F Une -attention qu'il faut toûjours • avoir la proptet4 eft . une

-echOfe .effentielle dans la fabrication des 'pâtes	 dans les autres dites
de lette..natïite. 	 "" 	 ; 	 '
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' ILGISQUE les vermicels font fortis de la longneur d'en3;titon
en les coupe ; c'eft - à - dire , on les détaChe en les empoignant légére:
Aient à la partie fupérieure, &'les caffant Proche du: moule -par une Pe-
tite fecoutfe. . On couche à mefure, chaque -poitnée de . Verra 	 fur
dit papier.

MAIS avant de lescotiper'ainfr 	 flirt let refroidir, en agitant l'air
autour par un éventail de carton ; autrement les vermicels ne zafferaient
pas nets . ils fe rejoindraient, ce ferait ce 'qu'on appelle faire thinehie.

'ENFIN , 'pour . donner la dernière façon aux vermicels , 'on les prend.•par petites -( pince'eS;;' & on les plie en fetpentaux,. les Forant adroitement
fur des feuilles de papier' étentlties .ftsr - des ifpèces.r'de clades 	 fll'd'at-• •chal -L ,	 laiffe Pécher . .fufPendant tes CfaieSlen Vair..,(
IIL , fig. 7.)

QP.ELQIJEFOIS la pâte eft naturelleMent un peu jaune ce qui 'vient
de ce que .la femoule qu'on a employée .pour la faire 	 , 8c' cleft 'la
meilleure. Mais quand :•on veut faire . -du 'iVerrnicel jaune , 	 .met du
fafran dans la• corripdfition de là pâte on 'prend déni . ora . troiS gtos . ..de
fafrart en poudre pour cinquante livres de pâte. Le 	 rnoire'
.été envoyé de Gênes Ir les pâtes, 'porte, qu'on met pOut• quatre fols de
fafran avec vingt cinq livres de femoule.

ON commence par - délayer le fafran dais Peau avec laquelle -on pê-
trira la femoule. On fait dans la femoule le puits, on y place le fafrart,
& l'on verte dedans , 'par parties , l'eau chaude eff'diffelvant le 'fafran ;
:erd'uite on y délaie - le levain avec la ferhonle; on Pêüit - prompteinerit,
& on brie la pâte , -comme l'un fait pour les'vermicels -ernisles. .Larrcii*
l'on a de la femoule etchée bonne d'ailleurs „ on l'emploie à faire lés
vermicels .au fafran.

4	 f,)	 ';tT

-	 MEN A 	 dérive' le noni• Madaten,- Macaroni , lti èrec erd.e,
.car, qui ,fignifie heureux ; pour dire qiie les niacarohi 'fout le , mets , des
`heureux. (

:(ç) 	 piiait gueles MatieroM fOnt
4i1us utIcienne 	 --de. Veratiœlit
•cius-ne Parle' que de cette efecte , dans: for
.11111. - Nat. , des VilliSt •m'primee à Itome en

ç 96. Voici comment il en parle p. -16o.
;W:c omittendum, quer leutus aPPellat

, 41tee-invenfe.in ,antigair , nec
nyteàleiii Rn ?Oran:, frotciarinuyUn, rirez.

tha :i ec>Sulrridpi i, nee,,Germeti, eturt byty-
ro abinetent , eir tetaztur. .Ainfi on -ne
les regardait Peint .alors pouiles - metsdes
heureux.
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••	 Sr les macaroni font le mels:.des. heureux,. ce ,n'eft pas: le . - mets dei
-fains .ou de 'cetrequi veulent être . fiiitre.; car les....ragoUs: dee macaroni=,
-affaifonnei_. -avec: du fiornage. portent -.de 'la .cornetioh.7 dame - lé -fend i,'i&
-rendent glaireufes•es .liqueurs ai corps: -qui Werii frourriti Act quiielt la -eau.
Le /de' prof eurs: maladies. U

•LA pâte pour faire. les- macaroni eff là même que• celle pour' les:ver;
& pour lesgazaggies•; • il la . : faut feulement tant fuit Peu :moins fer-

me pour les. • 'macaroni ,e.e.. ,3relnplieyunt un:peu- pliks. d'eau 	 bût -qt.te
la pâti rfe rejoigne 4 mefure qieetre?forti 4u.) *oui«. afin 'de forther
petit iCylibdke creue; , qui-1+3111* forint- dee macaroni.. -§• , eiai fe foi -;dans:
le moulé par -Une Méchanique curieufe a.. Voir.	 11,- ,;fg:. - 4 ) • -

ON. devrait mettre la- même -quantité d'eau -pour les• verrnicels que'
pour • les macaroni &. rendre la pâte• phii. ferme pour les vermicels
la -briant : davantage se qui rendrait les. verrnicels lus délicats- que les ma-.
earonii••!parce .. qiuten général.' 'gui' pâteelt tiealliéey'Srneillcute
Sr plite aiféMeiitz elle cuit .& 	 : 	 j

la* faire la 'Pâte peUri 	 eakirtant: • phit. , fernte qtfon
fe propofe de les faire plus. fins & plus, - blancs encor une folemoine•
on fait entrer d'eau dans les pâtes „plus elles font blanches:.

POUR former les- macararte,....merket au fond de la cloche du: prefroir,„
le- moule des, macaroni ; enfuite on ajuile deffus: , entre. 1.e. moule . & là_
clou;,, ..la' cardé:( Fie rer. oloche reut.làquel-•
le, : ce 4tiCkid le linge •,	 &frite -., lequel. on: • place 	 'rondeau.
( Fig. i i ) pour -empêcher que' la pâte fa tentent Preffée- ne• forte -par:

•les jointures,. en Même terne que par les:, trous dit moule..
IL. ne 'faut pas oublier deajulter - le réchaud - autour de la partie •inf6-

rieur&=de':	 elB	 mo•tile. parce .que: le. feu;	 encor plus nél•
polit leriiktacationis'snO ettellee vermice.li spuiftwil .dy I	

..

s;i 	 i;	 :

lnéu'dalt's ide • .9lu:teçseanlçns,ctnoique n'eus fains .eeoinnle
	a.19,e cveng p • 94.4"	 451140 page 4.: z„ note kl'oçcalicist

PFcrveclYiçieet9`fiue.."1	•te', tont -féliitOeut 	 es, a ' ieerér r) .	 es oadésvîge4i huileux j. comme
'b 	 if e5it zeh-i	 „ 	 vakilkrék tee la- creiii'de tkrÉre,quf rendent

eatifie ceatiti ed flalihrine;

<	 sel	 mange fer-iriâctivant flan	 tirétau*" rtianz' tiurvienhetit- de Pd
fins lairaironaernerit,. cuits.feelenient 4aree. ,deefiasilieux , .qu5à. ceux qui tiennent des
du bouffon , ou dàns dur

iitiutiltelinpEatiqUem,' , ..-10eltipourttutdeilà likaiiieropreetà!xerillidiin, à: ces:. miàiir fut
:.-f44es, frette des., ..eïnitas dos les quoi: o!e peut-nnfulterl is.,renlarque t., pro

yifcéres ;	 font prieen trop gtode ge 44
pins 	 cite
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là la pâte' des vermicels, que Our qu'ils palfent par les filières de leur
. moule. RU, lieu : que ._pour les macarOni-, ' il: :faut amollir la pâte e -eepour
qu'ils lient • par le: moule., T&.pour , qu'ils fe rejoignent chacun en for.

„tant, afin - de faire ;un: cylindre. creux. Il faut que les pâtes] foient na-
turellement un peu graffes , puifqu'elles .s'amoliffent ainfi .par la chaleur,
& que le froid - les durcit. .

. ON n'eft pas dans l'ufage en Provence ni en Languedoc , de faire des
macaroni , • quoiqu'on y fabrique des .vermicels , parce que l'on- , ne:.paye
paS.aes'la peine ailleurs que dans lès Capitales • où ; . :Pon. faitiin-grand...ufage
,de ces,pâtea: il faut: pour fabriquer -les macaroni- employer ..feniout.
le ; & la.femoule demande .à être plus travaillée que la farine. On com,
pore les vermicels en Provence & en Languedoc avec de la. farine , & l'on
7 met .prefque - roiljours du fafran.
... ONt fa.brique - aéluellement à Paris de toutes fortes de pâtes , connues
fous. le noie . faifait venirautrefois de Gènes -& de
'aples , & j'ai la fatisfaélion d'être l'auteur de cet, établiffernent :urne au
public , y ayant 'été aurore par Iii.. le .Comte. de .S..-Florentin $t:par:M.' de
$artine..

slazagnes font des efpèces*.-rubrwa; elles-font en: façon de grands
lacets.. plats , qu'on façonne quelgilefoia,différènunent à : leurs bords., en les
échancrant-, & en les

ON prépare la pâte avec de la femoule pour faire:les lasagnes „corn..
me on le fait pour les vermicels .& pour les macaroni. On en emplit de
même la Cloche. du prefroir , après avoir pofé • le :11,.011k des lazagne.s
l'on...opére comme • pour. faire les macaroni. &: pour les vermicels. _

IL faut reini- pluS chaude pour faire là pâte des lasagnes & celle des
rnaçaroni _que pour .les.vermieels j parce ,que . . demande les vermicel$
(impies, plus blancs que les lasagnes & que les. macaroni; or , plus l'eau
eft chaude., moins elle fait blanc les pâtes & le pain. .-

Lis-- vermicels paraient d'autant plus blancs, 'qu'ils font 'plus . petiti
& .plus fins. ...L"épaifretik= iiéeell;lire'deS'eicaront les fait 

visibles
  au ben ...

traire' moins . iOlanes: - . -1.,es.:cléfants des lakagnes.".fW vielitesqUe'ceUx
des vermiels les lasagnes .fontJujettes, re  -fendre, :en , rraye-rs. chie
plus difficile fur les lasagnes ,: que -fur les .macar' org « La.- . blanclieur
fait accepter cette marchandife :- plus les lazagnes font minces • , plus • lei
vermicels_font petits, plus les macaroni font virides, plus blancs ils .pa-
.railfent & plus - ils plaifent„ parce qu'alôrS. leurs défaute parpiffent Moins.
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Point ne pas déformer les lazagnes en les coupant au fortir du moule,
faut auparavant tes éventer pour les refroidir , comme on le pratique

pbur les veruficels & pour les inaearoni.
AINSI-TÔT après que les lazagnes font faites, on les inet fécher feu.

}eurent à Il le fait plus de déchet des lazagnes en féchant ; qu'il ne
s'en fait des verrniceisi: & des- macaroni , parce que les lazagnes féchent
plus que les .autres pâtes, furtout plus que les macaroni. Les pâtes font .-
0 -ni-leurs Mois à fécher: fi l'on en ufe avant qu'elles fuient .feches , elles
n-e' font »point fermes elles ne confervent point leur forme en bouillant,;
& enflant dans le 'bouillon, elles fe 'mettent en une efpece de bouillie,
qui.'n'eft - pas fi bonne -•

LE déchet des pâtes , en Reliant eft 'ordinairement de la quantité -
d'eau qu'on a employée à les faire , -c'eft,à-dire , b o-u .a pris io livres
de femoule pour faire la pâte , on n'a que solivres de vermicels , ou
de macaroni, ou de lazagnes , dans. l'état fec. Il y tee cependant en-
core un. peu d'eau ; mais par la fabrication de la pâte & par différentes
Opérations polir leur donner diverfes formes .; il fe fait une perte peu
de - femoule & de pâte ; ce qui équiVaut en général --an mu d'eau qui refte -
encore dans la coinpOfition -dé -la .pâte - •

CE • 'tel.- Contribue â conferver - , ces -« pâtes cérame . on les conferve
.c'eft que, quoiqu'on les :travaille beaucoup plus qii'on ne travaille la pâte -
petit faire le pain „ on y fait entrer bien moins d'air, parce que le travail
de h•larie eft bien moins propre à renfermer de l'air dans la pâte, que
si&le font les mouvemens qu'on donne .à la pâte avec lés mains.

CÉST 'l'inconvénient d'une machine qui a été prifentée à l'Acadé-
mie en . 1761 , pour pétrir à la fois - une grande quantité de pâte. Cette
ii ch péttir , dt.bonne, à cela près n'incorpore 'pas - aima
l'a-pâte , • autant d'air qu'on a coutume de faire en la .pétrifiant à l'Ordinai-
re , en la battant avec les mains. M. Coufin , Boulanger, chez qui l'on
t 'ait ces expériences , m'a dit que comme l'on ne peut battre la pâte avec
cette _medhine, mais feulement • la 'bien pétrir ; le pain qui tin' a ,tifulté
était' 'blanc (tue n'était le-pain pétri à .& avec là mà-'
Me- faritie...: • _ .. ,. •

ON peutajoilter à cein «y ayant mains d'eau. dans les pâtes elles
initiennent moins d'air aufli parce que'reau .céntient extraordinairement

& l'air 'entre avec l'eau; enfin le peu'd'eau qui. entre dans lu com-
pofition dé". -pâtes eft très-chaude , & par conféquent elle contient d'amont
7119ii1S d'air. - .• •

LEI', pâtes pour les •Ntrtnice1 les macaron & pour les la-
contenais 'ineina 'iraix en générale q Inpâtè -pour le paie,. font

Tonte 	 X
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moins blanches, parce que l'air fait beaucoup àr la blancheur des pâtes &
du. pain.

. ON eft ordinairement deux heures à faire paffer io livres de pâte
par les moules e • fait par ceux:des verfnicels, Toit par ceux des macaroni,
fait par ,ceux des lazagnes.: ces deux heures jointes au teins qu'on eft â fa-.
briquer la . pâte., font cinq -ou fix heures „qui eft le .rems entier qu'an,
met à : faire; chacune de toutes ces différentes pâtes. .

Les. vermiceliers , pour graiffer la vis de leur prao , fe fervent ordi-
nairement de cervelle au lieu de graiffe ; ils prennent, le plus fouvent
pour çela, la'cervelle de boeuf, qu'il faut faire cuire dans de l'eau aupa-
ravant; enfuite on la laiffe bien égoutter, puis on la & on y mêle

'peu.d'huile. La cervelle ainfi préparée eft meilleure. pour sraiffer lea .

vis , que toute autre matière ,graffe.	 . •	 .;

Les pâtes compotes.

LA fabrication des pâtes , dont •noue venons de donner Ta méthode
& les détails., deft pas une compolition variée par les . ingrédiens. ; c'eft
un chou du grain & un travail particulier - de la pâte :; c'eft un firnple
alliage defernoule & d'eau, mais bien travaillées enfemble &tees fous
des. formes différentes : c'eft-à-dire , que les vermicels p les macaroni , les
'magnes- & les autres pâtes ne font point des compofitions différentes ;
il n'y a de différence q.le par les diverfes farmes .qu'on, donne- à ife pâte
en la moulant, ce qui y fait ,plus .qu'on ne croit. On fait des vermicels
& des: macaroni de diverfes groffeurs & fineffes ; & l'on donne aux. la-
zagnes différentes largeurs & épaiffeurs. , &c.

. ON peut . donner à la pâte toutes fortes de figures ; les. ouvriers en.
pâtes 'fines en font , dans le royaume de Naples , de plus de trente fortes
différentes ,. telles font les fadelini , fementelle ,punte-d'agbi , fiellucce occhi-.
di-perdici , fielette, Yermiceli , &c. Ces pâtes font plus fines, parce que les.
fernoules avec: lefquelles on les .compote font plus fines,. ou. ont été faf-
fées, plus de fois. Chaque fois que l'on paffe la fernoule par un tas ou . cri...
ble , c'eft• ce que l'on nomme une fafréé la femoule eft d'autant plus. fine
qu'elle a eu plus de Lam : • on dit , cette pâte efi d'une femoule. de tala
de fajrées. La plus. fine femoule eft la femoletta rata, dont on fi fert pour
faire- les' pâtes les. plus. fines , & que l'on travaille plus : ce font les. plus
délicates. Cell à la Torre de Pilnonziada , à quatre lieues de Naples. „que
font ces ouvriers en pâtes fines; car les Macaronarii de Naples, qui font les pà,.
tes ordinaires ; ont le droit de les empêcher de travailler dans •la ville. On
falariquepréfentement à Paris arffi celles que rouait à_ la Tom, ,1'4'fflia414,
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AVEC les pâtes qui rie font pas fines , on Fait les macaroni, tronete
'blet- nette , pater-neer & ricci-di foretana.

ON fait non-feulement avec la même pâte, mais auffi avec les mêMee
moules, différentes fortes de pâtés : celles dont je viens de parier différent
feuleraient par le teins où on les coupe : on fait des étaletteiquand on coupe
la pâte , dès qu'elle' fort du moule d'une demi-ligne. Si on les coupe à
une ligne & deMie ou deux lignes, c'elt ce que Fon nomme des pater-
no/fer, qui font de la greffeur des grains de chapelet , & ce font des
'coatis lorrqu'on les coupe à environ deux lignes & demie.

C x moule eft formé de façon qu'il y a des crenelures le long des
tords , & des pater-nofier. Ces rainures forment aufli les rayons des
•ailettes.

IL y a un petit ftylet dans chaque trou de ce moule , qui fait que
ces pâtes font percées comme les macaroni.

ON *donne aufli aux pâtes les figures foie de légumes , comme de
lentilles , &c. fois de poiffons , comme de foies , &c. Ces pâtes figurées
ont été plus en -nage autre fois qu'elles ne le font à préfent : on -en fer-
vait même des repas entiers : le roi, la reine & la famille royale , n'é-
taient fervis, le vendredi . firint , à leur grand couvert, qu'en pâtes figurées
en poiffons & en légumes ; ce qui par le changement des terris a paru
fi extraordinaire , qu'en 1762 on en a fupprimé l'ufage.

' D'AILLEURS, on les préparait moins bien qu'autre fois : les pâtes plates ,
comme les foies , étaient feulement comparées de même que lés échau-
dés de carême , avec de la farine .pêtrie ferme avec de l'eau & du fel ;
enfuite on les fculptait avec un petit couteau, pour imiter la figure du
poifron.

Poux les pâtes relevées comme les merlans , ou prenait des carot-
tes ou des panais cuits dans l'eau , qu'on taillait felon la figure que
l'on vantait leur donner , & on les enveloppait d'une _pâte comparée
de farine , pêtrie avec du -vin blanc. On faifait frire date de l'huile
ces pâtes différemment figurées; & on. les fervait toutes chaudes.

EN général - , on ufe bien moins des pâtes aujourd'hui qu'on ne rai.:
fait autrefois ; & l'ufage du pain a augmenté en France à proportion que
celui des pâtes eft tombé, ou plutôt I'ufage des pâteS eft tombé, à pro-
portion 'que l'ufage du pain a augmenté : l'iifage du pain a augmenté
à, proportion eau a appris' à le faire : on le fait mieux en Fiance que
dans aucun autre pays du monde. (6).

(6) Quand cela ferait incontestable, un & les Allemans ne manqueront pas de le
pareil difcours aurait toujours un air de faire remarquer. Ils prétendent ?flâne
singularité dans la bouche d'un Français, pouvoir contester la chofe.

X
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UNE grande partie des pâtes dont on ufe préfentement chez les grands
font compofées & préparées dans les cuifines; ce ne font pas des pâtes fini-
pies. comme font celles des Vermiceliers.

POUR compofer ces pâtes dans les .maifons , on choillt de la meil-
leure farine, .celle qu'on nomme du blanc-bourgeois; on la pêtrit avec des
oeufs, fans eau , & on en fait une pâte ferme, qu'on manie fortement: Il
y en a qui y ajoûtent m'ilfi un peu de beurre fur la fin. de ce travail :
j'ai confeillé d'employer de la crème au lieu de beurre.

ENSUITE on applatit cette pâte. également avec un rouleau , en
galette la plus mince que l'on peut. Ontaille par les bords cette pâte ainsi
applatie , pour en former un petit quarré.

ON poudre un peu de farine de.fus,& l'on roule un quarré fur lui:-
. même ;puis on coupe par un bout ce morceau • de pâte roulé , en filets
comme des vermicels ; c.,"eft ce que l'on nomme des nouilles,

ON coupe, auffi ce rouleau de pâte en tranche de deux à trois lignés
de largeur, & en les étend fi l'on veut les laiffer en lasagnes, que l'an
découpe par les bords pour les fectuner; ou bien l'on roule ces - petites
bandes de pâtes fuivant leur longueur avec une efpèce de grole aiguille,
pour en faire des macaroni.

ON fait auffi avec les nouilles coupées nienita en grains , "une efpèce
de femoule compofée, que l'on nomme cacha. en Pologne.

POUR achever de préparer ces pâtes,. Mi les met dans de. l'eau bouil-
lante, fur le feu , & on les y tient deux ou trois. minutes , pendant lequel,
teins on entretient l'eau toujours bien bouillante ; & l'on a foin de l'a-
giter continuellement avec une écumoire, qu'on enfonce à. plat $e que,
l'on relève promtement , comme pour battre l'eau ; afin d'empêcher , par
le mouvement qu'on lui donne, que les lasagnes ou les macaroni ne fe pren-
rient & ne fe calent : enfhite on les jette dans une paroire,& de la palfoire ma.
tôt dans de l'eau froide où on les agite: Enfin,an les retire,&.on les. met fécher.

ON nomme. aut.-fi. usuel:soin , les lasawies composées dans les maifens
particulières. On ne connaît aujourd'hui vulgairement. en. France les pâtes_
que fous les noms de macaroni , dé vermicel & de fers:cade.

QII.ELQUES perfonnes prennent la femoule pour une efpèce de pâte
empotée : au contraire, la, fernoule elt firriplement un gruau de froment
purifié; & il y en a qui croient qu'on fait aulfi de la femoule avec du..
ris : ce n'eff point de la véritable femoule-: donner ou vendre du. ris pilé en
grole farine pour de la fernouie , c'elt tromper.

LES pâtes compofées font meilleures au goût que ne font les pâtes .-

ordinaires qui font t'impies, parce que les pètes ceinpefées. font afillifon-
nées , & parce qu'on les mange toujours nouvellement faites : elles ne
fe garderaient point comme les pâtes fimples.
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LES pâtes fimples ont rinconvkient crètre fujettes à avoir le gotit
de pouffière lorfqu'elles font trop vieilles, ou lorfqu'elles n'ont pas été-
gardées proprement & affez féchement. Si os ne les tient pas bien -ren-
fermées, les infeâes s'y mettent comme aux autres farineux, En générai,
les pâtes font fujettes aux vers & à la poulfière ; il faut lorfqu'elles font
préparées & féches, les tenir bien enfermées & bien féchement.

Il faut ravoir; qu'il y n des vers dans les pâtes qui font tachées de
blanc : on peut compter qu'il y ,a, ou qu'il y a eu un petit ver caché
dans . chaque partie de la pâte qui a une tache, blanche ;"je m'en fuis
affuré (7)•

(7) A tout ce que M. MALOUIN rapporte
fut l'art du Vertnicelier, il ne fera pasinutile
d'ajouter ce que dit là-deffus M. FLACHAT,
dans fes011fervationsfak le commerce &fur
let arts Tom. I. pag. 76. On fait à Na-
„ pies , ainfi que dans les•autres villes d'I-
,, talle , des macaroni , qu'on y aime
„ encore plus que dans les autres contrées
„ de l'Europe , quoiqu'on en mange par-
„ tout avec plaifir. j'en dis de même des
-„ vermicelli , andarini , taglioni , fe-

tutti mille fanti , efpèces de pâtes.
Elles fe reffemblent toutes quant au

„ fond ; elles ne différent prefque que par
» leur forme , & par le plus ou moins de
„ foin qu'on apporte à les préparer. On
• choifit la fleur de la plus belle farine qu'il
„ foit poffible de trouver ; on la pétrit
„ avec de l'eau prefque fans levain on
„ ragite long-tenu , jufqu'à ce qu'elle ait
» du corps & une certaine confiftance. E.
,, le reçoit la ferme qu'on veut lui donner

dans la preffe (PL. IV. frg. ) en toit.
• riant également la vis C. avec le bras L
» par le moïen du tour L Le couvert D.
„ comprime la pâte & la fait fortir de ln
• caiffe E , par un grand nombre de tuïaux
„ de fer qui font au fond G. On les re-
„ çoit pour les faire fécher fur des liteaux.
53 Chaque gdet eft plus ou moins gros ,
• mais ferme & fort éga'. Les macaroni
, ont le diamètre d'une plume. Le nom

desVermicelli annonce qu'ils doivent étre
• extrêmement minces pour étre excel.

„ lens ; d'ailleurs on les cannait affez.
Mais comme il n'est pas pelle que cha-

„ que particulier ait une preffe, on fait des
• Vernticelli avec un feringue dont le ca-
„ non a plulieura petites ouvertures. La
” pâte des Vermiceli exige plus de prépa-
„ ration, & doit être moins épeire que cel-
„ le des macaroni & autres efpèces de pi'-
,, tes. On plie les Vermiceli lorfqu'ils

fortent de la preffe ou du moule. Après
» les avoir fait fècher , chaque paquet pefe

environ une ente.
,, Les taglioni font plats & coupés en

» !orange. Les fetucci ont environ deux
li

• 

gnes de large, & font auffi minces que
„ le gros papier. • Chacun le plie à fon
» gré. Les andarini &,les millefanti fe
» fent avec les grains fans moule ni pref-
„ . fair. Les andarini reffemblent aux
„ anis de Verdun.

Le Verdun,., & les milleanti font
„ ovales , de la greffeur des pois. On en
jy voit de k forint des pepins , des cran-
', ges & des citrons , des graines de me-
„ Ions & de citrouilles.

,,- Toutes ces pâtes fe mangent dans la
„ foupe graffe , mais elles ne fouffrent au-
» cun mélange. On met du bouillon clair
„ dans un plat, fur un fourneau , on y
„ jette les piéces de pâtes que l'on veut.
• A mefure qu'on les arrofe & qu'elles fe
„ détrempent; elle fe gonflent fans fe dit-
„ foudre , Eue fe durcir; mais lorfqu'on
» rapperçoit. qu'elles font Lpeu-pra fulft-

X 3
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famment humectées , c'elt dans ce mo.
„ ment qu'elles ont acquis toute la qualité
„ qu'elles peuvent avoir , & qu'il faut les

f

• 

ervir. On eri fait encore une fort bon.-
y, ne entrée , lorfqu'on ne peut pas en
» manger dans le potage : on les fait dé-

tremper dans de l'eau chaude; on les
étend alors fur un plat , & l'on rape
fus du fromage , avec lequel on mêle un

„ peu de poivre & d'épices , pour lui don-t

ner du haut , goûts on y met du beurre
& on les faic auffi bouillir pendant ',un
quart-d'heure entre deux plats. On les
fait cuité un quart-d"heure,& on les re-
tire 'du pot en même tees en dierens
plats. Le peuple les mange fort t'impie-
ment ; mais on a vû faire des grands re.
pas avec des mets de ces fortes de pâtes
accommodés différemment.

•

FIN DE L'ART DU VERMICELIER.
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L E CROIX & la préparation des grains à moudre , toutes les Biffé..
rentes méthodes de les réduire en farines , les diverfes manières de les
bluter , fa confervation & l'affortiment des farines ont fait le fujet de
l'Art du Meimier , qui avec l'Art du Vermicelier pour compofer les pâtes,
devait naturellement précéder , fui -vant l'ordre des connaiirances , l'Art .
du Boulanger , dont je vais donner la defcription.

POUR fe mettre bien au fait de la Boulangerie , pour s'inflruire de
la manière dont on fait le -pain , & pour comprendre l'utilité de tous les
détails de la fabrication de cet aliment, il eft à propos de favoir quels
doivent être les différens artifans de la Boulangerie , & leurs diverfes
fondions : il faut connaître avili les initrumens dont fe fervent les
boulangers.

IL y a après cela cinq chofes principales à conlidérer en général ,
favoir?; L'eau avec laquelle on doit pêtrir la pâte. 2 0 . Les levains
par lefquels on fait lever la pâte & le pain. 3 4. Les différentes méthodes
de travailler pour pétrir & pour faire les différentes pâtes & les diverfes

fortes de pain. 40 . La cuiifon de la pâte en pain dans le four. Enfin,
la- police pour le poids & ,pour le prix du pain.

Tome I.	 Y
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Les Artifiais in Boulangerie.

LES vocations de laboureur & de boulanger font adj' penitles que
nécefraires. Les travaux de la Boulangerie font plus difficiles encore par
l'intelligence qu'elle dem'ande , & par les foins continuels qu'elle exige,
fur-tout pour la fermentation des levains & de la pâte.

feul ouvrier ne peut fuffire à tous ces divers ouvrages , dont
plufieurs fe font en même tenus ; c'eft ce qui met dans la néceifité d'em-
ployer enfemble plufieurs perfonnes pour fabriquer le pain. Un boulan-
ger doit avoir au moins deux garçons ; il en a ordinairement trois ; il
y a beaucoup de boulangers à Paris qui en ont quatre.

ON nomme le premier ouvrier le geindre ; le fecond l'aide-garçon;
le troifieme , le fecond-aide ; & le quatrieme , le trodiene-aide ( ). Ce
que l'on. appelle dans les boulangeries geindre & aide, eft nommé par les
munitiOnnaires des vivres , chef - aux travaux , & aide- aux - travaux.
On nommait du toms de S. Louis , le geindre , maitre - varlet.

LE geindre eft le maîtrengarçon. qui veilte à tout dans le fournil ;
il délivre la farine, il paire l'eau & il la mefure. Le geindre détermine
la quantité & la forte de pain qu'il faut fabriquer , & il avertit les autres
garçons de ce qu'ils ont à faire. C'eit le geindre qui juge de l'apprêt
des levains & de la pâte ; il la partage & il la pefe. C'eft le geindre
qui chauffe le four ; enfuite il enfourne le pain , & enfin il le tire du four.

AUTREFOIS c'était le geindre qui pètriirait , & alors il n'était pas
chargé . de conduire l'ouvrage des autres ; c'eft même à l'occafion de cette
fbriétion qu'il faifait autrefois de pêtrir, que lui eft venu ce nom geindre ,
du mot gernere , geindre ou plaindre. Les Maîtres - Boulangers aiment à

(z) Cette diftinâion ne convient qu'aux
boulangeries dans les grandes villes.

Les noms varient en France comme en
Allemagne & affleure. Les ouvrages ne
font pas par tout égaiement diftribués. A
Hambourg i ) le geindre eft nommé Werk-
rneiller ; c'eft lui qui veille à tout dans le
fournil. Après lui vient 2) l'aide-garçon,
nommé Knetter ou pêtritleur : dans pIu-
fleurs boulangeries où il y a beaucoup
d'ouvrages , il y a un premier & un fecond
ouvrier de ce genre. Ceux-ci font chargés
de pètrir. Au troifième rang , eft ; ) le
tarnifeur , Sichter. Souvent il y a aufli
eu premier & un fecond ouvrier ; ce font

eux qui blutent la farineparceque cela
ne fe fait pas dans les moulins,comme dans
d'autres endroits d'Allemagne. Le quatriè-
me ordre d'ouvriers eit 4 ) celei qu'on
nomme Lochter, , dont il y a aulli un pre-
mier & un fecond qui doit prendre foin
du grain & de la farine : enfin vient ce-
lui que l'on appelle 5 ) junker aufli pre-
mier & fecond ; fon département eft d'ap-
porter de l'eau,, de hacher du bois, & de
faire les autres ouvrages dont les apprentifs
devraient étre chargés. On reçoit peu ou
point d'apprcntifs dans ces grandes bou-
langeries , parceque le travail trop péni-r
ble pour eux , les expofe à avoir par fus.
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entendre geindre leur pètriffeur lorfqu'il travaille la pâte.. Quand ils ne
l'entendent pas pendant qu'il pétrit , ils ont coetturne de dire : ce garçon
ne geint pus ; on ne l'entend pus plus qu'un grefillon dans le pétries. Lorrqu'au
contraire ils le vantent pour un bon ouvrier , ils difent qu'il entelle bien
la pâte , qu'il geint bien.

DANS le tems que les Maîtres Boulangers réglaient tout eux-mêmes
dans leur fournil , les geindres faifaient les levains & la pâte , comme
dans le teins que les Maîtres de maifon fe donnaient plus communément
qu'ils ne font à préfent, la peine de conduire eux-mêmes leurs domefti-
ques , les Maîtres-d'hôtel étaient auffi chefs de cuifine. Les Boulangers
doivent à leurs garçons l'exemple d'une bonne conduite en veillant eux-
mêmes à l'ouvrage , en fe donnant de la peine , & mettant la main à la pâte.

IL y a tant de détails dans la fabrication du pain , que lorfqu'on en
fait beaucoup, il eft néceilitire qu'il y ait quelqu'un prépofé pour régler
tout ce qui eft à faire ; eeit pourquoi les empereurs Valentinien & Va-
lens ordonnèrent en 364 , qu'il y aurait dans chaque Boulangerie publi-
que un patron qui aurait l'infpedion fur tout : ce qui prouve combien
il eft utile aux Maîtres Boulangers de veiller à tout ce qui fe paffe la-nuit
& le jour chez eux, pendant qu'on y fait les levains , la pâte, & le pain.

AUJOURD'HUI c'eft l'aide-garçon qui pétrit & qui fait les levains ;
il eft le principal ouvrier : l'aide-garçon eft en quelque forte d'un plus
grand fervice que n'eft le geindre même , parce que de bien pétrir eft ce
qu'il y a de plus difficile dans ce métier. L'aidengarçon tourne auffi les
pains , & les met fur couche dans des pannetons (2) , dans des plateaux,
ou dans des febiles.

L'AIDE - garçon fe met au pétrin lorfque le geindre enfourne. Il faut
une petite demi heure pour enfourner le pain ; environ une heure pour
le cuire ; un quart - d'heure pour le tirer du four ; & une demi- heure
ou trois quarts d'heure pour réchauffer un four de huit à neuf pieds; ce
qui enfemble fait au moins deux heures fi on travaille fortement, & au
plus deux heures & demie fi on travaille vite.

IL ne commence à pétrir que lorfque le levain de toupoint eft prêt,
& qu'en fupputant il juge que la fournée précédente fera cuite & le four

ceffion de tems les jambes courbes. Dans
quelques endroits , il n'y a que le geindre,
au werkrneifter & le kneter, , ou pétriffeur.
Les fondions du troiftème aide, comme on
l'appelle en France , font alors le départe-
ment de celui des apprentifs , qui fait fa
dernière année.

(2) En Allemagne les boulangers n'ont
point de pannetons. Ils mettent leurs pâ-
tes fur des planelles , ou fur des tables,
obfervant de les faupoudrer de farine, alla
que la pâte ne s'attache pas. On n'a pas
non plus par tout des plateaux & des febi-
les.

Y 2
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réchauffé avant que toute la fournée fuivante qu'il a à faire fait prète :
il met environ une heure à pétrir.

fecond aidp porte la farine , il nettaie la chaudière , il apporte
l'eau , charie le bois , il le fend & le met fécher. C'eft auffi le fe-
eond aide qui ôte le pain de deffus la couche , & qui le met fur la pelle
lorfque le geindre enfourne.

LE troifiérne aide , qui el} le quatriéme garçon, reçoit le pain au
fortir du four, & il le place : c'eft ce troifiéme aide qui, quand le pain
eft refroidi, le broife , qui enfuite le ferre , & enfin le porte dans les mirons.

ON remarque qu'il y a main de la différence entre les artifans bou-
langers pour le travail , felon les divers pays d'où ils font : les Langue-
dociens, les Provençaux & les Tourengeaux paffent pour bien pêtrir : on
dit vulgairement en parlant d'eux , qu'ils enlevent bien la pâte. Au con-
traire , les Champenois , les Bretons & les Picards la manient , dit on ,
Lourdement. (3 )

eft utile de faire obferver ici qu'on doit avoir foin de choisir
les garçons boulangers feins & propres , & qu'il faut qu'ils n'ayent pas
leurs cheveux. Suivant l'Article XXIII des Statuts des Boulangers de 168o,
nul ne pourra être reçu Maitre Boulanger s'il est entaché rie mal qui - fe puiffi
communiquer. qI1 faut prendre garde qu'il y a des ouvriers dont la tranf:
piration eft fi infedle , ou l'haleine fi mauvaife qu'ils gâtent les levains.
J'ai déjà fait obferver, pag. Tor, que les levains font de même en rifque
sle fe gâter quand les gadouards travaillent dans le voifinage des boulangers.

ORDINAIREXENT ceux qui pêtriffent firent beaucoup par la force du
travail , & la fueur tombe dans la pâte, fi l'on n'a pas foin de leur don-

(;) Il y a en Allemagne une diftinction
généralement reçue entre la boulangerie
tendre (loffbeckerey ) & la boulangerie
dure ( feffbeckerey.) Voici ce qu'en dit M.
ZiNee dans fon Diétionaire des Manufactu-
res , au mot felibeckerey. ,, On nomme
faff , ou fefibecker, dans la baffe Saxe,
la Weftphalie , les villes Anféatiques, dans'
le Holftein & la Poméranie , en Suédé &
-en Danemark , ceux qui font le pain de
seigle, plus dur que celui de froment.

Au contraire, on nomme loft, weirr-
hecker , ceux qui font le pain de froment,

qui par là-enéme font leur pâte plus moi-
e ou plus tendre ; ce que les Allemands

.appellent locker bucken. Dans quelques
endroits on donne aussi ce noua aux fai-

feurs de gâteaux & de bignets. Les pre-
miers portent auffi quelquestOis le nom de

fclaoarzbecker, , boulanger en noir. A
Hambourg, les boulangers en noir for-
ment une troilierne claffe diftinde des deux
autres. Ailleurs on appelle de ce nom
ceux qui ne font que du pain de ménage.

ZiNCn fait des frji-becker , une claire
à part ; il les croit les plus anciens bou-
langers qu'il y ait en Allemagne , parceque
dans les anciens teins on n'y connaiifait
point d'autre pain que celui de feigle. Sans
prétendre contredire cette fuppofaion , on
remarque que dans la Baffe-Saxe le mot de
fefinbecker est pris pour un injure. A
Leipfick cette diffinétion n'eft pas connue:
on fait indifféremment du pain dur ou t:n-
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net un torchon pour s'effryer (4): je les ai vù quelquefois fe frotter
avec les gros fats à farine. Dans tes boulangeries du roi on paffe des
torchons aux boulangers : il y a lieu de croire qu'ils s'en fervent.

IL y a à Paris plus de boulangers d'Auvergne , tant maîtres que
garçons, qu'il n'y en a des autres pays. On compte dans cette capi-
tale , fauxbourgs & banlieue , environ 800 maîtres boulangers, & il n'y
en a point trop (ç ). On trouve dans toute l'Europe des boulangers
Français; & il eft certain que dans aucun autre pays du monde en géné-
rai, on ne fait le pain auffi bon qu'en France. La Boulangerie , comme

dre avec le froment , ou avec le feigle.
(4) Ils ont outre cela des tabliers, qu'ils

doivenr tenir très-propres. La propreté ett
effentielie dans toutes les boulangeries, &
on ne (aurait l'entretenir avec trop de foin.

(5) c1 Leipfick le nombre en eft fixé à 34
!mitres , & ce nombre eit Iiiffifant , parce-
que tous les jours de marché les boulan-
gers des villages voifins apportent en ville
du pain de féigle. A Berlin, il y a ;oo
boulangers. 	 La Police doit fixer leur
nombre, enforte qu'il n'y en ait ni trop ni
trop peu dans chaque endroit. M. Lituus
fécrétaire de la Chambre, fait là-deffus
une remarque très-fenfée dans fon introduc-
tion à la fcience des Financer. , Il y a
„ dit-il, à Breslau quatre-vingt boutiques
„ de cordoniers, & plus de lao° ouvriers,
„ qui demeurent dans les fauxbourgs &

dans les maifons religieufes. C'en était
„ affez pour les tems où ces privilèges fii-
, rent accordés par les anciens Ducs : mais
„ ce nombre ne fuffit point aujourd'hui.
„ N'eft- il pas fingulier que quatre-vingt
, maîtres cordoniers , prétendent, en ver-
„ tu de leurs anciens titres , que l'on cime

fe avec leurs femmes & leurs enfans, au-
„ delà de mille ouvriers de leur profeflion,

quoiqu'ils ne (oient pas en état de fournir
„ aux befoins de la ville & de la campagne:
„ il en eit de même des quatre-vingt mai-
„ tres boulangers de Breslau , il faut qu'ils
„ trouvent bon que trois fois la femaine ,
„ au de-là de quatre-vingt boulangers de
1, la campagne viennent vendre leur pain

„ en ville & leur enlèvent des pratiques.
Comparez fur ce fujet le Did-ionaire des
Manufactures de M. ZINcir. Vous lirez à
l'article Boulangerie : „ nous pourrions
„ nommer un grand nombre d'endroits ,

où le pain de ménage eh fi mal fait,
, qu'il a fallu permettre aux gens de la

campagne d'en venir vendre au marché.
,, Quand on dit qu'on n'accorde cette per-
„ million,que parce que les boulangets de
„ la ville ne font pas en état de fournir tous
„ les habitans , il faut convenir que ce
„ n'a qu'un prétexte : cette raifon ne
„ peut avoir lieu que dans des circonftan.
• ces très-particulières,lorfqu'une ville s'ac-
„ croit tout d'un coup confidérablement.
„ Avec le teins , on aurait pu les augmen-
,, ter & les mettre à mime de fournir du
• pain à tous les habitans de chaque vil-
, le. Mais leur avidité a foulevé contre
„ eux les grands & les petits. On a fen-
„ ti plus vivement la négligence avec la-
, quelle ils fourniiraient le pain ordinaire
• dans chaque maifon ; & ils ont eux-mê-
„ mes été caufe que l'on a accordé à

plufieurs villages voifins des grandes vil-
„ les , le privilège d'y apporter du pain
,, pour le vendre au marché. On fe fert
» de ces payfaus pour mettre à la raifon
„ les boulangers , tout comme on emploie
„ les bouchers de la campagne pour fe ga-
„ rantir de la mauvaife foi des bouchers de
„ la ville , quoique ce moyen ne fait pas
,; fans inconveniens , &c.

Y 3
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tous les arts, y eft plus perfedtionée que par tout ailleurs ( 6 ). Quand
.les arts prennent naitfance & fe perfedionnent , celui du pain elt un des
premiers qui parait & qui fait des progrès d'abord ; parce que le premier
plaifr eft de l'unir de la douleur & de fatisfaire à la néceffité. Après
cela on eft dilirait par les plaifirs, & les arts d'agrément vont plus vite
alors que les arts néceffaires. Enfin , on revient à l'utile , & les arts né-
ceffaires profitent de la perfeélion même des arts agréables. Cela a toû-
jours été ainfi en France & en Italie , en Grece & en Egypte , en
Phénicie & dans les Indes , par tout. Si l'on regarde les arts en grand &
avec étendue dans tous les pays & dans tous les fiècles , on découvre
qu'ils ont plus circulé encore qu'ils n'ont profité ; on voit qu'ils ont fait
plus de voyages que de progrès. Les arts font bornés par les limites
même de l'efprit humain qui eft fini ; & au contraire les viciffitudes des
arts , comme celles de toutes les autres chofes de l'Univers , font infinies.

Les le rumens dont fe fervent les Boulang ers.

ON ne peut expliquer la fabrication du pain , que l'on ne nomme
fouvent les outils qui fervent à ce travail ; c'eft pourquoi il eft à propos
de commencer par faire connaître les inftrumens qu'on emploie dans
cet art.

DEPUIS qu'on ne fait plus comme autrefois le pain dans les maifons
même où l'on convertiffait les grains en farine ( 7) , depuis que l'on a
conftruit les fours ailleurs que dans les moulins , où autrefois on cuifait
auffi le pain après y avoir moulu le grain, on a nommé fournil ou hou-.
langerie ou fimplement four , le lieu où particuliérement on cuit le pain.

Le Fournil. (8)
LE fournil eft l'ouvroir , ou le laboratoire du Boulanger. Il faut,

autant qu'on le peut , que le fournil foit fitué dans un lieu qui ne foit

(6) On pourrait demander fi l'art du
meûnier, tel qu'on l'a décrit dans la differ-
tation précédente, dl aufli un de ces arts
plus perfedionnés en France que par tout
ailleurs ? Il y en a un grand nombre d'au-
tres , qui font manifeftement des excep-
tions à la propofition générale que l'auteur
avance. Il parait ne faire pas beaucoup de

cas de la Boulangerie Allemande & de celles
des autres nations.

(7) Il y a encore des endroits en Allema-
gne , oà les moulins jouiffent de ce privi-
lège en faveur des pauvres. V. penfées
oecon. de M. SCHUTZ, pag. 479. de l'Ed.
Allem.

(8) Il n'y a peut-ètre point de fournil
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point froid ; & pour cela, on doit lui donner une ouverture au Midi pour
l'hyver ; & une autre au Nord pour l'été , en cas d'exceilives chaleurs.

LA chaleur du fournil, quand on y pêtrit , doit être de dix à douze
degrés du thermomètre de M. de Réaumur ; & pendant le tems que
les levains , la pâte & les pains lèvent, la chaleur du fournil doit être
de dix - huit à vingt degrés.

It, eit bon de renouveller l'air du fournil avant de pètrir , fur-tout
quand il fait chaud ; mais après cela il ne faut pas laiür le fournil
ouvert , il ne faut pas que l'air y foit libre. M. Adanfon, de l'acadé-
mie , m'a dit qu'on ne peut boulanger au Sénégal dans les filles ouvertes
au grand air , quoiqu'il y faffe excetiivement chaud ; on ett obligé d'y
mettre la pâte à lever dans des caveaux : il ne fautpas que l'atmofphère
de la.pâte foit renouvellée pendant qu'elle lève.

LA croûte du pain eft dans ce pays chaud, toûjours très-dure & ils
n'ont jamais pu parvenir à la faire tendre comme ici.' Cela peut venir
auffi de la qualité des farines de ce pays : certaines farines revêches de
France donnent auffi la croûte du pain fort dure , comme je l'explique
.dans plufieurs endroits (9).

public plus confidérable que celui que l'on
voit 1.à Venife , près de rarfenal ; on n'y
trouve pas moins der ço fours. M. ZINCS,
dans fon dietionaire afriire qu'il n'y a
dans cette boulangerie que des ouvriers
Allemands.

(g) Je fuis furpris que M. MALOUIN ,
fi exact dans la defcription des plus petits
inftrumens de l'art qu'il explique , ne dire
pàs un mot du four, qui eft la partie effenti-
elle du fournil. Le Fout eft le lieu oit
l'on met la pâte pour la faire cuire. Sur
un maflif de maçonnerie, ou une voûte
bien fofide , on place l'âtre du four , *fait
de cette pierre de grès, qui réfifte au feu
& qui eft capable de prendre quelque poli.
Ces fours de briques , qu'on emploie dans
quelques provinces , font fujets à brûler le
deffous du pain, fz on l'enfourne immé-
diatement après avoir écouvillonné, ou à le
cuire mal , fi on laiffe abattre la prémiére
ardeur. Les briques s'échauffent promte-
ment & fe reftoidiflént de même. II faut

que l'âtre du four Toit Bien plan , & qu'il
n'y ait aucune pierre mal jointe , aucune
ouverture qui gâterait le deffous du pain.
On donne à l'âtre plus ou moins de furface.
felon la quantité de pain que le four doit
contenir. Les fours bannaux & ceux des
boulangers font plus grands que ceux que
les particuliers font conftruire pour l'ufa-
ge de leurs familles. La furface intérieure
eft de Io pieds de long, fur 8 dans fir
plus grande largeur. Au deas de l'âtre
on élève une voûte en dôme dont la plus
grande hauteur  eft de cinq à fix pieds , qui
entoure de toutes parts le foyer , à l'ex-
ception de la partie antérieure, crû l'on doit
laiffer une ouverture , que l'on nomme
la bouche du four. La grandeur de cette
ouverture varie comme celle du fOur ; mais
il faut obferver en général que l'on ména-
gera le bois , en ne Mirant que l'ouverture
néceiTaire pour introduire le pain & entre-
tenir le feu. Cette bouche doit être exac-
tement feulée avec une portede fer , que
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Le Pétrin.

LE principal meuble d'une Boulangerie, c'eft le pétrin ou la huche,
qui , comme on le fait , eft une efpèce d'auge de bois , ou de coffre long,
plus étroit dans fa partie inférieure, qu'à fon ouverture (I0).

LES pétrins font de différentes grandeurs, comme depuis cinq juf,
qu'à dix pieds en longueur; depuis neuf jufqu'à dix-huit pouces en hau-
teur; & pour la largeur, depuis un pied & demi jufqu'à 30 pouces dans
le huit; & depuis un pied jufqu'à vingt pouces dans le bas.

ON proportionne dans chaque fournil la grandeur du pétrin à celle
du four, & à la place qu'on a pour le mettre : on prend ordinairement
un pétrin de huit pieds pour un four de huit pieds auffi de diamètre ; &
fi les fours font encore plus grands , c'eft-à-dire , fi' l'on eft dans le cas
de faire de grandes fournées de pain , il faut avoir allai les pétrins plus
grands.

Si au contraire les fours font plus petits , il ne faut pas prendre les
pétrins plus petits dans la même proportion, parce qu'en général plus les
pétrins font grands , meilleurs ils font : on a d'autant plus d'aifance pour
travailler la pâte & pour la faire banne , que le pétrin eit plus fpacieux.

IL faut obferver par rapport à la ftrudure & au choix qu'on fait
des pétrins , qu'on les ufe toûjours plus dans les bouts que dans le milieu ,
fur-tout dans le bout qui eit à la gauche du pêtriffeur; parce qu'il n'y a
jamais dans le milieu , que de la farine ou de la pâte ; au lieu que dans
les bouts, fur-tout dans celui qui eut à gauche, it y féjourne fouvent de
l'eau, pour faire ce qu'on nomme la fontaine, & pour y préparer les le-
vains ; cela met aulfi dans le cas de ratifer plus fouvent les bouts des pé-
trins , que le milieu; ce qui les ufe encore plus.

ON choifitlpour faire de bons pétrins , un bois dur , qui ne Toit pas
poreux , afin qu'il ne s'imbibe point lorfqu'on y pétrit. Il faut outre
cela, que ce bois ne Toit point filandreux, pour qu'en retient & en tra-
vaillant , il ne s'en détache point de filets , qui gâteraient la pâte , & qui
pourraient bleffer les mains du pêtrifeur.

LE bois le plus propre à faire des pétrins, eft pour ces raifons celui
de noyer ; après le bois de noyer celui du poirier ; après le bois de poi-

l'on puiffe déplacer & remettre dès que le (Io) On les fait en Allemagne & en
four eft chaud, & le pain placé dans le lieu Suiffe d'une pièce de bois attirée au de.
oùil doit fe cuire. 	 dans, & arrondie en dehors.

rier
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rier celui du chêne ; & après le buis de chine celui du hêtre , font les
meilleiirs à cet usage	 r).

Il faut avoir la même attention pour les couvercles, que pour les pê-
trins ; il ne faut pas faire leurs couvercles avec un bois. filandreux, com-
me eft celui de rapin & celui de frêne;. & il finit que ces couvercles fer-
ment bien. Les couvercles des pêtrins fervent aufli pour peler la pâte
& pour former les pains (

LES pêtrins , chez la pliipart des boulangers , font placés fur les
fours , ce qui eft bon en hyver, mais fort défavantageux en été pour la
chateur ; parce _qu'il y a autant d'inconvénient à pètrir à- un air trop
Chaud , qù'à un air froid (13). Il faut faire entrer le plus d'air qu'on
peut dans la pâte pour faire de bon pain : or -, en pêtriffant dans un lieu
trop chaud , on enferme une moindre quantité d'air dans la pâté, qu'on,
ne ferait dans un lieu tempéré où l'air ferait en plus grande - quantité
étant moins raréfié. Il y a moins d'air dans un lieu chaud , que dans
un lieu froid, parce que le froid condenfe , & que la chaleur raréfie.

UN- autre motif qui devrait engager à ne pas pêtrir à un air trop
chaud & dans un lieu refferré , comine eft le deffus du four, c'eft que
l'air eft ordinairement moins pur dans le chaud que dans- le froid , & que
la tranfpiration forcée des pêtriffeurs qui font dans une agitation violente,
gâte l'air ; c'eft ce qui fait que quelquefois on a non- feulement peine à
refpirer fur le four chaud pendant qu'on y pêtrit , mais suffi on y fent
min..wais; de forte que l'air qu'on renferme dans la pâte en. pêtriffant dans
ce tems-là, étant chargé d'exhalaifons infeétes , doit faire de mauvais pain;
on fait qu'une mauvaife tranfpiration, ou l'haleine feule du pêtriffeur peut
gâter la pâte : il faut ajouter à cela qu'on travaille moins fortement dans
un lieu chaud, que dans un lieu tempéré, & il importe beaucoup de tra-
vailler fortement la pâte.

D'AILLEURS la pâte ne lève pas à propos lorfqu'et le lève trop vite,
comme il eft expliqué en parlant de la levure : les levains & la pâte pren-
nent prdeipitaniment leur apprêt dans uni lieu trop chaud; c'eft pourquoi
on boulange toujours moins bien dans un tems exceilivement chaud, que ,

lorfqu'il eft doux ; le printems eft la faifon où l'én fait le meilleur pai►.'
Eigsirt il dl plus commode 'de travailler de plein-pied dans le four--;

(r r) Les Allemands préférera l'érable.
Ils alléguent pour juftifier ce choix, & la
nature même de ce bois & l'expérience._
Après l'érable ils choiliffent le peuplier par
Préférence à tout autre,

(12) C'eft alers une efpéCe detable. 
Tome 1.

(r;) L'ufage que l'on •blâme,.ici avec rai..
fon prévaut auffi en Saxe. Les boulan-
gers qui iiiivrt cette , méthode foutiennent
qu'elle cil préférable ,• parce ; qu'en été ils
Peuvent fe, fervir de l'eau comme elle -vient'
de la fontaine . fans la faire chauffer.

Z
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nil, que fur le Tofir bà il Paierait rnonter l'eau & la farine & enfuife
redercendre les pains pour les enfourner ; ce qui en interromprait l'apprêt.

Ii, vaudrait mieux l'été, faire fervié le defl'us du four à faire lécher
le 'bois deftirté *. 'le chauffer , fauf fi le fournil elt froid par fa Pofitiôn
4 pat- fa ftrueture, à :pétrir l'hever fur le four:

La Chaudeie.

IAPRE's• le. four & .le -pétrin , le meuble le plus néceffaire à un bora.-
langer , c'eft la-chaudière , qui fert à chauffer l'eau pour pétrir. Elle eit
fellée à côté du. four fur un fourneau dans lequel on fait tomber la
brade par un conduit dont l'ouverture fupérieure donne fur . la tablette
tin four, & l'inférieure aboutit dans le fourneau fous cette chaudière.

ELLE elt de cuivre jaune , & non point de cuivre rouge (r4). Oit
la met à fec pour la tenir propre , chaque fois qu'on s'en eft fervi;
on. en épnife l'eau avec une éponge ; enfuite on l'allie bien avec un
teichan blanc. Elle ne verdit pas il fe fait avec le tems dans cette
chaudière 'une incrultation , une efpèce de free , qui eft un enduit qui .

la rend brune .en dedans.
LA grandeur de la chaudière des boulangers eft proportionnée à la

grandeur du pétrin, comme la grandeur du,.pètrin eft proportionnée, à
celle au four : c'eft-à-ciire , dans un fournil de huit à neuf pieds de •iOn,
gueur & le four de huit .à neuf pieds d'âtre, la chaudière eh ordinaire...
ment de 'quatre ou cinq feaux d'eau . , ou de vingt à vingt-cinq baffinées,
c':efLà-dire, d'environ foirante .pintes, pelant environ cent vingt livres

Le Baffin.

Le baffin eft d'un grand laçage chez les boulangers pour prendre
$t mefurer l'eau en préparant les levains & en pétriffant. C'eft un vailfeau
rend de .cuivre , qui a une anfe de fer ; il contient environ trois
pintes , c'eft-à-dire , environ fix livres d'eau. It a un anneau à l'oppo-.
lite du manche pour aider à le porter lorfqu'il eft plein, & pour le pren-
dre lorfqu'il eft vuide.

(i4) En Allemagne, elle eft de cuivre une ordonnance qui mérite d'être connue
rouge étamé. II y a beaucoup de précauti- & imitée. On la trouve dans le z o. "Vol.
ons à prendrepour que l'étamure Toit bonne. des ouvrages de M. 'DE JUSTI.
Le Dtic de Brunswick a publié là-delfas



ART DU BOULdNOR R.

VEtogjoir.

LA braife eft un objet de conféquence dans le; commerce des bou-
langers qui chauffent leurs fours avec du gros bois k c'eft pourquoi
ne peuvent fe palier d'un étouffoir , qui eft un velem' cylindrique, dans
lequel on étouffe par le moyen d'un couvercle 	 bmife. qu'In, tire- dh
four en le chauffant.

LES étouffoirs font ordinairement de tede il vaut mieux les avoir
en cuivre ; ceux de fer durent moins , & lorfqu'its viennent à s'ufer , il
s'y fait de petits trous. par lefquels. s'infinue , & alors là braife ne
s'éteint pas, ce qui contribue à rendre les boulangers .fiijets aux incetk.
dies Cr f).

Le Rouie>.

L'OUTIL le plus utile pour chauffer le four , c'èW lé mu» ,	 eft
une efpece de grand crochet de fer emmanché à une perche.

LE rouable fert à porter , à ranger le bois. dans le four , & furrtaut
à en retirer la braife & la cendre. Il eft nécefaire d'en avoir deux, de
grandeurs différentes, l'un pour le fond du four , & un plus petit peur
l'entrée (f

Le Fourgon (r7).
IL y a le fourgon , qui	 une perche à laquelle eft émmanché un

morceau de fer- long & droit, qui fert à attifer le feu .& à remuer la braife
pour faire chauffer également tout le four: Le chauffeur du four a pref-
que toujours cet initrument à la main pour fouiller & remuer.dans le four;
d'oit eft venu le mot fourgonner.

(r ç) On reçoit la braife dans une
Coiffe de bois qu'on a foin de mouiller;
on la verre de-là dans un grand vaif-
feau de cuivre très-exaélement couvert,
qui fert à étouffer ou à éteindre la brai-
t ppur en =faire du charbon. Dans
plufieurs petites villes d'Allemagne on
avait. cofitume de raffembler cette. braife
éteinte dans des capes; mais les. ingendies

occalionnéS par cette méthode ont fait pren..
dre des mefures , 8e la police a févérement
interdit cet ufage. ' • -

(16) Le plus -..long:fert à conduite. la brai-
fe depuis le fond jufqu'au di! .four
& le plus ._ petit pour ramener depuis • le
milieu jusqu'à' l'entrée.

(r7)Cet ingrument quoique fort çcmmo-
de Ifell.PPie employé en, 41:1e:A.aatP.Ç .
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L'Ecouvillon.

LA plupart des boulangers, pour nettayer leur four après l'avoir
chauffé & après en avoir ôté la braife, fe fervent d'une efpèce de dra.:
peau compofé de morceaux de linge , attachés au bout d'une perche en
forme de balai , qu'on nomme équevillon , ou écouvillon.

ON porte dans le four l'écouvillon, & on le pale promptement fur
toutes les parties de l'âtre , dans tous les quartiers. du four pourle nettayer
en attirant la cendre vers la bouche du fouric'eft ce qu'on appelle écouvillonner
.ou équevanner. •

IL y a des boulangers qui n'enfournent jamàis le pain, qiie le four
n'ait été ainfi écouvillonné. D'autres n'éCouvillonnent leur four que pour
les deux ou trois premières fournées. Enfin, il y en a qui n'écouvillon-
nent jamais , qui ne fe fervent -point d'écouvillon.

CEUX qui écouvillonnent toCiiours , le font pour plus grande propreté,
plus encore parce qu'its en ont l'habitude , ayant été élevés dans cet ufage.

LES boulangers qui écouvillonnent feulement PoUr les deux ou trois
premières fournées, croient inutile de fe fervir de l'écouvillon pour les
fuivantes ; parce que bre-fiant beaucoup Moins de bois pour los dernières
sl fe fait mains de cendre , & le rouable elt fuffifant pour' l'ôter. Ils ache.,
vent de nettayer le four avec le petit rouable, & ils fe fervent d'un ba-
lai pour le quartier du four qui elt à la bouche.

ENFIN , il y en a qui n'écouvillonnent jamais : ils prétendent que
ce n'eft pas une propreté que de fe fervir de l'écouvillon ; au contraire
parce qu'on ne peut l'employer que mouillé , ce qui le rend plus fufceptible
de la pouffiere du fournil & d'une mauvaife - odeur , quand bien même
.en aurait foin de ne le tremper que dans de propre ,- ce qu'en n'ob-
ferve pas toujours.

D'AILLEURS le froid & l'humidité de l'écouvillon gâtent le four chaud,
& particuliérement l'âtre z il elt vrai que le grand ufage du rouable gâte
aie méme l'âtre du four ; mais c'eft beaucoup moins que ne fait le Con.-
txafte de l'humidité & de la froidure de l'écouvillon dans le four brûlant.

IL faut convenir qu'on n'ôte jamais fi parfaitement toute la cendre
du four avec le rouable, qu'on peut faire avec l'écouvillon ; mais on doit
obferver que la cendre fert fort à propos à remplir les inégalités de l'â-
tre; d'ailleurs la cendre qui eft le produit d'un feu de calcination qui pu-
rifie tout, eft plus pure - que n'elt le fleurage même, dont on fe fert pour

(ig) Au lieu de morceaux de linge , les bout d'une perche , & en le coupant par
Allemands lient une botte de paille au le bout , ils en font une efpèce de broffe.
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mettre fous le pain avant de l'enfourner. Il réfulte plufieurs avantages
de cette cendre chaude; elle eff un corps intermédiaire bien propre en-
tre la pâte & l'âtre brûlant, fur-tout lorfqu'il eft pavé : un peu de cen-
dre empêche que le pain ne foit faifi & ne brûle deffbus ; & cette cen-
dre fe détache aifément dii pain (19), que l'on eft dans l'ufage de brof-
fer à mefure qu'on le tire du four : autrefois on ne cuitait le pain que
dans la. cendre.

ENFIN, quand bien même il ferait auffi avantageux que défavanta-
geux de fe fervir de l'écouvillon , il ferait à propos d'en abolir l'ufage ,
parce que c'eff perfeetionner un travail, que de le fimplifier.

LES détaits où cette difcuffion nous a entraînés font indifpenfables
puifqu'ils tiennent à la fabrication du pain. Il eff permis en traitant des
arts , de s'appefantit , pour ainfi dire , fur certaines choies qui paraiffent
être d'une petite conféqueuce, parce qu'elles fout communes & familières ;
mais il ne faut y omettre rien de ce qui peut être utile, dût il être moins
agréable.

Il faut voir les figures des inftrumens de la Boulangerie dont je viens
de parler & leurs defcriptions dans les PI. M. Y. IX. &

Le Lauriot.

Le lauriot elt un petit bacquet dans lequel on lave l'écouvillon après
s'en être fervi - à nettayer le four. On fe fert auffi du lande pour y met-
tre tremper les drapeaux avec lefquels on bouche les jointures de la
bouche du four & du fermoir. Voyez Pl. V_ fig. •. F.

La Ratiffoire & leCoupe-pàte.

ON fe fert pour détacher la, pâte du pétrin, d'une ratiffbire , ou fe-
km la forme des pétrins, d'un coupe-pâte : fi les côtés du pétrin font cour-
bes,, on emploie la ratiffoire , parce qu'elle eft courbe ; fi au contraire
les côtés du pétrin font drciits, on fe fert du coupe-pâté qui r -eit plat ; il
faut avoir un coupe-pâte à retour, & un à queue.

CES outils font ordinairement de fer ; ceux de cuivre .11e fout pas fi
bons ni fi en ufage. Le coupe-pâte fert auffi. à nettayer la ratiffoire ,
à couper la pâte ferme pour en former les pains. PL V. fg. 1. K , L

(i9) ,a cendre ne s'attache pas au fil forte- leurs plus le four eft chaud , moins il y
ment au pain de froment comme on le man-. a de cendres qui s'attachent. En Allema-
ge en France r qu'au pain de feigle. gne on fe fert • toujours tle Y-écouvillon
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0m. ne. peut fe paffer dans un fournil &une ou de deux corbeilles ,
ou bien il faut avoir des bacquets pour mettre les levains.

La. Couche.

Ii y a. encore dans le fournil une. table de bois., fur laquelle on
couche la pâte pour vuider le pêtdri. Cette table ne fert pas feulement à
y mettre la pâte à prendre levain ; on peut suffi partager & pefer la pâte

ÇQMC table , & y former • les pains. On la nomme aufifi la couche ; c'elt
pourquoi on. dit , la pâte eft fur couche , lorfqu'on	 mile fous 4es reg
furcette, .table. Voyez PI. V. fig. 	 G. H.

Les Seilles.

T L faut avoir dans une boulangerie des fébilles , des plateaux , des
pannetons , & des couches de différentes grandeurs , pour y mettre les
pains à leyer avant de, les. enfourner. Voyez Pl. V. .fig t. P.

Les Plateaux.

LES febiles & les plateaux font de bois de hêtre (20); les plateaux
reMt. P1,1IS grands & plus plats que les fébilles. Voy. Pl VII & fon expli-
ce49'1-

LES pannetons font des paniers longs & étroits , garnis de toile en.
dedans. On en a de : différentes grandeurs pour y mettre lever des pains de
deux , trois , quatre & fix livres. Voyez Pl. VII. fig. 4.

Las Couches..

POUR les, pains.qui font au-deffus de deux livres , on a des couches qui
font de toiles de différentes largeurs felon la grandeur des pains. Voyee
Pl. VI. fig. E.

Les Pannetons.

On prétend que ; cette ; in4thod4.fert
ner au four un degré de chaleur convena..
.ble,

(zo)En Allemagre, lepiatealg font tour-
ci,e,"Pe4liçr, Si les fàbiges font

ufl u	 paille otide,jeneS de marais.

On s'en fert pour . y mettre Ies pains ayant
de les enfourner. Mais on a foin d'enve-
lopper la pâte dans des linges propres &
un peu hurnedés , afin qu'il ne s'y attache
aucune
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IL faut avoir foin de tenir les couches féehernent & értendnei à l'air;

parce que l'humidité & la chaleur leur 'donneraient une mativitife bdeur,
qu'elles pourraient communiquer aux pains qu'on met deffus pour prendre
leur apprêt.

Les Pelles.
LES pelles de bois pour mettre le pain au four & Pour l'en retirer

font de première néceffité dans un fournit; un boulanger doit en at -oir de s diT-
férentes grandeurs, comme il fait dés pains de diverfes grandeurs (2i). Oit
les prend de chêne , lorfqu'on les veut. fortes ; on les choifft dé' bois
hêtre , fi on veut les avoir légères. On fait aufli des pelles pour les bote:
langers avec du bois de fapin, parce qu'elles font très-légères , & qu'on
décharge mieux le pain dans le four lorfque la pelle eft légère ;cependant
elles font peu en tage parce qu'elles font fujettes à fe défaire enfilets.

IL faut auffi néceffairement dans un fournil des pelles dé fer ;
pour mettre la braife dans l'étouffoir , & une autre 1plus petite •&! pluie plate
pour porter le bois dans le four & le placer dans le feu. Pl. V. C. &
PI. IX. I, C, D, E.

Le Rondeau.
L E s Boulangers fe fervent au% du rondeau pour les plus ,grandi

pains ; le rondeau eft plus grand qu'aucune pelle , à l'exception-du .mane.
che , qui n'eft que pour la poignée ; on. fait ordinairement le rondeau
de bois de hêtre.

Le Porte -

P o u It éclairer dans le four pendant qu'an "y enfourne le pain ,
pendant qu'on retire le pain du. four , (22) if faut avoir un erre - al-

(2r) Les boulangers Allemands ont des
pelles qui ne fervent que pour les pains
mollets ; d'autres pour les pains ordinaires.
Il y en a qu'on n'emploie que pour mettre le
pain au four , d'autres pour l'en retirer ,
d'autres enfin pour le changer de place
dans le four. Le plat de la pelle qui fert aux
petits pains de fleur de farine a fix pieds
de long fur cinq pouces de large. Sa largeur
varie fuivant la longueur des pains,que Ton
a coutume de placer les uns à côté des au-
tres dans toute la longueur du plat. Le man.
clic entre dans un échancrure faite au plaît
auquel il eft fortement attaché avec des
cloua. La pelle qui fert pour les pains ordi-

Haires, doit êtreproportionnée 'à • le po&
feur des pains que l'on veut enfourner.. 4,e
plat a communément 2 pieds de long ,.fui
dixnfept pouces de large. La pelle a . i'e;
tirer les pains mollets a cleuk pieds àê - lOtik
& feize pouces de large. Totitès eèà Tot-
mes varient felon les lieux & peuvent4tre
redpits à un plus petit nombre.

(22) On ne fe fert guère en Allemagne.
de ces portes-allumes. On fe contente dans•
bien des endroits d'allumer à la bouche
four , quelques pièces de bois bien fec _qui
éclairent le fournier dans fon travait'Les
méthodes les plus l'impies,
jours être préférées.
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lume de tôle , long d'environ un pied , & large de cinq â fix pouces,
avec une ou deux traverfes à environ trois pouces des extrémités.

L'Allume.

L'USAGE du porte allume eŒ de contenir & de foutenir en l'air des
morceaux de bois fecs & allumés , ce qui _ fe nomme l'allume , que le
fournier pouffe de côté & d'autre dans le four oit il a befoin d'être
éclairé pendant qu'il enfourne le pain & pendant qu'il le tire du four.
PL IX. H,

Le Bouchoir ou Fermoir.

eft indifpenfable d'avoir pour fermer le four, ce que l'on nom-
me un bouchoir ou fermoir : il doit être de fer ou de tôle ; ceux de bois
font trop fujets à brûler. PI. V. O. & PI. IX. G.

Le Doroir.

QUELQUES boulangers pour donner de la couleur à certains pains,
ont une efpèce de brode ou de pinceau qu'ils trempent dans une diffolu-
tion de miel ou de jaune d'oeuf, ou dans du lait , ou dans de l'eau fini,-
ple , pour en mouiller le delfus des pains < 23). On nomme Doroir cet-
tt petite broiFe. PI. VI. h. 4. G.

Les Balances.
O /g ne faurait trop recommander d'avoir des balances dont les fléaux

& les plateaux (oient bien jolies; & conféquemnient il faut avoir des poids
de fer fondu , pour qu'ils ne puiffent être altérés, Il faut en avoir pour
pefer la pâte , & d'autres pour pefer les pains cuits , & il faut avoir
autant de différentes fortes de poids qu'on doit pefer de pains de diffé,
rentes fortes de poids , en pâte & cuits, fans être obligé de mettre plu-
fieurs poids pour pefer chaque pain. Voyez Pl. I. fig. z, Pl, VI. fig. 2. 4.
& PL VIII.

Les Tailles.
ENFIN tout le monde it çe que eelt que les tailles dont les bou-

langers fe fervent dans leur commerce pour compter le nombre des pains

(2;) Erifillemagne ces doroirs, nommés de l'eau pure & jamais avec du miel , ni
ereiche , font fait de paille de froment. avec du lait.
Le pain - blanc & le pain bis font dorés aveç

qu'ils
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qu'ils livrent à crédit ; ç'a été autrefois la .plus commune & même ç'a.
été long - tems la. feule façon de compter. Pl. VIII. fsg. T.

je ne parle point ici d'autres inftrumens , ni d'un grand nombre
d'outils , dont on fe fert dans la boulangerie, parce qu'ils font connus de
tout le monde , & qu'ils ne font point particuliers à cet art , .étant en
iifage dans d'autres métiers.

r.L'Eau avec laquelle oit doit pétrir.

gym.Qu'oN puilfe pètrir, , quoiqu'on puiffe allier la fariner, avec- d'ae
tres liquides qu'avec l'eau, comme on fait avec le lait pour quelques pâ-
tifiries (24); cependant l'eau eft ié fluide le plus naturel , & même lé
Leul dont ou doive fe fervir pour faire le pain.

LA. c'mbinaifon de la farine avec l'eau dans le pètriffage quoique
trèsnfnple en apparence , demande des précautions dans le choix qu'on
toit faire de l'eau , & pour' la pureté , & pour la légèreté & pour la
chaleur qu'il faut qu'elle ait , & pour la qiiantité qu'il eft à propos d'en`
mettre à proportion de la farine ; parce que l'eau entre effentiellement

.

dans la compofition du pain , dont elle fait au moins le quart.
'C'EST ee qui doit obliger de choifir une auffi bonne eau pour pêtrir`

que pour boire ; parce que l'eau qu'on • prend pour faire du pain eft , fi
l'on peut parler ainft, pour manger; or , il importe autant de l'avoir
bonne pour manger que pour boire.

L'EAU eft 'bonne pour pêtrir fi elle eft bonne à boire , fi elle eft
pure non feulement à l'odorat (g) , mais aiufii au goût ; le- goût eft plus
fin encore que l'odorat : l'odorat qui doit précéder le 'goût, agit Peul,

(24) A Leipfick il eft défendu de pétrir
aucun pain de froment avec du lait. Dans
quelques-endroits , on fait du pain :de fei-
gle avec du lait caillé. Pour deux parties
de lait aigre on verfe une partie d'eau tiède;
& après avoir bien mêlé le tout , on s'en
fert pour pétrir r Cette forte de pain eft de
bon goût , mais au bout de trois jours , il
devient aigre.

On fait aulfi du pain fans eau. Voici
defcription .qu'en donne le D.Scopoli, dans
fa differtation de ciccurbita pepone .ann.
hiflorico-nat.

Prenez une partie de chair de -bonne ci-
*diane & deux parties de farine. de fro,

Tome I.

ment; ajoûtez- y le levain néceffaire, &
vous aurez un pain jaunâtre & de bon
goût. Avec une certaine .quantité de ce -
mélange ,- on eut deux livres & trois quart ,
de pain. Le lendemain , on prit même
quantité de citrouille , de faline & de le.
vain , lesquels pétris avec Cl'eau ne don.
nêrent que deux livres & demie de pain :
ainfi on peut faire- du pain fans eau avec de
la citrouille , ou de lecourge , & on en a
même une plus grande quantité que fi on
y mettait de l'eau.

(g ) 11 eit des eaux claires & pures
en apparence , qui ont quelqu'odeur, coin.
nie eit l'odeur de marecage. Ceteldeug

.21 a
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au lien nue le iota eft aidé par 'l'odorat ou par fon organe.
L'EAU eft réputée propre à la boulangerie 	 les légumes y cuire=

figéteent , fi elle difout facilement le favon fans faire de coagulation ,
ni crême , ni précipité.

L'am , qui au feu devient plus promtement chaude , eft meilleure,
que celle qui eft plus difficile à chauffer.

LES meilleures eaux font celles qui font fenfi blement froides en été,
& chaudes en hyver; & qui paroiffent plus froides le foir que le matin.
LorCqu'une eau ai mandatement [chaude l'été , & froide l'hyver , çieft
figue qu'elle dell pas bonne.I

UNE eau croupiifante eft plus mauvaife :qu'une eau coulante , ou
que celle dont on puife fouvent.

EN général , les eaux de pluie font plus légères , mais elles font
/jettes à fe corrompre. Celles du printems & de l'hyver font les meil-
leures : celles de l'été & de l'automne ne les valent pas.

Las eaux de neige & de glace ne valent rien pour faire le pain : les
eaux dures & froides y font mauvaifes.

LA première qualité de l'eau eft d'être pure ( ). La plus grande
impureté de l'eau & la plus nuifible, vient de ce dont on ne peut la pur-
ger en la filtrant. C'eft un ufage reçu dans la boulangerie , de ne jamais
employer d'eau pour pêtrir , qu'auparavant on ne l'ait patfée par un ta-
mis; on ne manque point à cela , du moins chez les boulangers de la
Capitale.

L'gAll des puits des grandes villes , fur-tout celle des quartiers les
plus habités, n'elt pas pure, parce que la terre que couvrent les villes peu_
pties eft imbue de matières animales qui communiquent leur corruption
à l'eau des puits de ces quartiers.

_ aN dira , & j'en conviens, qu'il eft donc étonnant qu'on faffe à Paris
d'auffi bort pain qu'on y en fait , l'eau des puits étant mauvaife, comme il
y a apparente qu'olle Pat dans les parties les plus habitées de cette gran-
de 'elle , fur-tout lorfqu'etles font éloignées de la rivière.

A la vérité on y fait de bon pain ; mais on ne peut douter qu'il y
ferait encor@ meilleur, fi pour le faire on employait de meilleure eau.

nie i3olut une eau diviCée & attirée par
iceelle un etkeit qui fort de l'eau , un

,	 ncea pas une vapeur , qui , élevée
de l'eau , ferait fenfible , t pourrait faire
uh elle 'était en plus grande
que:de; ',cet tfprit de rte-C.31'0ft fenfible,
gis Moditisit &

(1h L'eau comme l'air eft fujette à
contenir bien des choies qui lui font étran-
gères. Mais on ne doit pas regarder ici
comme étranger à Peau; comme y nuifant,
l'air & certaines terres diffolubies , qui au
contraire font à la bonté de l'eau, Voyez
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La bonté du pain de Paris vient de la qualité & de l'afl'ortiment des &trilles
que les boulangers emploient 8c de leur habileté fur-tout à, faire les
levains (i) .

IL y a encore une réflexion à faire à ce fujet , eeft que le pain
qu'on fait dans le milieu de Paris, où il y a de mauvaife, eau de pue,
eft ordinairement du pain mollet; or, l'on emploie toujours à Paris dans
la compofition de ces fortes de pains , de la levure , fouvent encore du
lait, & quelquefois un peu de fel, ce qui change les inconyéniens de l'eau
de puits.

ON courait bien mieux ee qui dépend, de l'eau dans le rata de pâte
ferme , dans le gros pain , qui efl fait de franc- levain fans levure, quoi.
qu'il entre moins d'eau dans fa cornpofition que dans celle du pain mes
let. On remarque , que- le peu de pain de pâte ferme qu'on fait à Paris
cil moins bon que celui qu'on fait à la campagne ou dans les fauxbourgs :
& s'il y a dans la ville, des boulangers qui ment d'auffi bon pain de pà-
te ferme , c'eft qu'ils n'emploient pas d'eau de puits , ou que par exuaor-
dinaire, leurs puits font auifi bons que le font ordinairement les. puits. de la
banlieue de Paris.

LA diverfité du pain de différens boulangers vient fouvent de leurs,
puits. On ne peut difconvenir que la diverfe qualité de l'eau qu'on, em-
ploie en pétrifiant ne faire beaucoup à la qualité du pain , puifque , com-
me je l'ai déja fait obferver , l'eau en fait plus de la quatrième partie.

Os fait à St. Hubert le pain moins blanc qu'à Choit.; : diffemblance
qui ne peut venir que dés eaux, puirque ce font les mêmes farines & les
mêmes ouvriers, qu'y emploie le boulanger du Roi, de qui je tiens ce
fait.

Tout le monde eft afrez perfuadé que la diverfité des eaux fait celle
da pain ; mais on ne fait pas que les plus belles eaux ne font pas les meil-
leures pour faire du pain, & qu'au contraire il y en a qui paroifint
vallée , & qui y font bonnes : il y a apparence que certaines eaux perdent
par les travaux de la boulangerie , leur mauvaife qualité,

DANS tout, l'expérience eft ce qui doit décider. A Rancies en Efpa-
gne , à 8 lieues de Madrid , il y a de l'eau vilaine par la terre qui y elk

Ce qui eft positivement étranger à
l'eau , ou la rend impure , ce font des fels,
ou vitrioliques , ou plâtreux, ou féléniteux,
ou autres matieres Toit minérales , foit vé-
gétales , fait animales.

(i) La plûpart des boulangers de Pa-
ris font perfuadés que l'eau de leur:puits eft

bonne à faire du pain, parce que, difeut-ils,
le feu purifie tout. Ils croient que toutes
les fois que l'eau d'un puis devient impu.
re , ou parce que des latrines y communi.
quent ou par quelqu'autre caufe fembia.
ble , elle écume alors quand on lame au
feu pour la chauffer : ils ceffeut dans- ce cas
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mêlée & qui la rend trouble ; cependant on y fait de bon pain: Au ce; Ir;
traire , à- Saint-ildefonfe , il y a de belle eau claire , & Pen y fait de mau-
vais pain. Ce font les mêmes boulangers , & ils emploient les mêmes
rineà à Rancoes qu'à Saint -"Ildefonfe c'eft ce que m'a appris - NI. Marotôt,
aujourd'hui boulanger à Paris , qui a travaillé en Efpagne dans la boulait
gerie royale, du tems de Philippe V.

La légéreté de l'Eau.

Tôtrr le monde effirne Peau felon fa. légèreté Sz . l'on a raifoii de
pénfer que la légèreté eft une qualité effentielle à l'eau pour être bonne ,
fbit en aliment , foit en médicament. ( k ) . Cependant on- ne doit point .

croire, comme l'on fait ordinairement , que toute eau légère eft bonne ,
puifeeil 'eft des eaux très-légéres qui font bien mauvaifes , comme feint
les eaux où ont pourri des animaux & des végétaux : l'es eaux des mares
de fumier , qui contiennent des matières très-groffieres ; qui ne font pas
plus pefantes , qui au contraire fOnt d'autant plus légères , qu'elles font
plus volatilifées par la corruption , ou qu'elles contiennent plus de matiè4
res volatiles , ne font bonnes ni à boire ni à pétrir. Il y a de mauvaifes
eaux légères & claires qui ont une odeur de marécage, nême-infeete; la
caufè de cette odeur dé l'eau , qui la rend mauvaife ,. ne la rend pas moins.
légère.

C'EST dune un préjugé de croire; conune on fait ci3nununémeirt -, que
toute eau légère eft bonne, & que de filtrer Peau la rend toûjours meil-
lettre on ne- fait pas qu'au contraire on la fépare en la filtrant , de l'air
qu'elle renfermait , qui lui donnait de la légèreté & de la qualité ; l'air
ne peut pafFer par-tout par où palfe l'eau. 	 - 	 -

L'AIR contribue & au - volume & à la folidité de la pâte dans laquelle
il entre avec l'eau. ' L'air comme l'eau concourt à la produétion - du- pain;.
il en fait une partie , & il contribue beaucoup à luit donner du. goût.

LA. pureté & la légèreté de l'eau ne font point les feules chofes à

de s'en7fervir ,	 ils font auffi-tôt , difent-
ils, remédier à ce qui caufe cette impureté
de l'eau. .

Ils ajoutent encore en faveur de l'eau.
de puits , qu'elle eft la même en tout tems;
au lieu que eau de riviere eft fujette à.
changer par les pluies , par les orages, &
par les égoûts des villes.

(k) On fait que l'eau contient toû jours .

plus ou moins d'air, d'on dépend fa légère. •
té , parce que l'air étant environ goo fois
plus léger que l'eau , elle eft d'autant plus
légère qu'une plus grande quantité d'air en- -

fait partie.
L'air fait beaucoup à la qualité & au

goût de l'eau : l'air peut donner à l'eau du.-
goût , & même un goût piquant, comme
il fait .à plufieurs eaux minérales telles
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sen.ficlérer- dans fon ufage; il importe encore d'avoir égard à la tempéra
Lure pour la chaleur qu'elle doit avoir lorfqu'on pétrit.

La chaleur que doit avoir l'eau! pour pétrir.'

( L'EAU pour pétrir ne doit être ni chaude , ni froide exaétement :-
il faut qu'on ne la trouve pas froide'en été , & ilefaut qu'elle paroilfe Chau-
de en hyver. Dans le printems & dans l'autowine , on doit l'employer
chaude , .comme elle l'eft naturellement dans leS jours chauds de l'été , le
therinoMètre étant à 2S .ou 30 degrés.

EN :général, il faut employer l'eau plutôt moins chaude que trop
chaude, 'parce que la chaleur augmente par la fermentation ; & fi l'eau
n'avait-pas de chaleur ; il s'en ferait par le levain dans la pâte en fermen-
tants, mais en général, il faut de -la chaleur à la pâté pour lever:

L'EAU dans l'été. n'a pas befoin d'être, chauffée au feu pour être bon-
ne à pétrir. En hyver il faut lui donner un degré de chaleur un peu
plus fort , qu'elle n'a naturellement en été , parce qu'en hyver on a plus
befoin d'employer la-'chaleur de l'eau qu'en été , teins où la chaleur de
ratinofphère .aide à. la fermentation de la pâte (1).

ORDINAIREMENT les boulangers nomment douce, l'eau qui n'eft ni
froide ni chaude , qui eft tiède ; & ils l'emploient plus ou moiras-tiède , ou
plus ou moins douce, felon les.diverfts farines qu'ils ont à pétrir ; & felon

font celles de- Pourgues & de Spa. Toute
eau qui perd de fon air , perd aufl de fon
goût : l'eau qu'on garde devient fade, par-
ce qu'elle perd fon goût en perdant fon air
qui s'échappe , & fa terre qui fe précipite
au fond ,* Ou aux côtés du- val-treuil qui la.
contient. C'eft pour ôter ce goût fade de -
l'eau , qu'on frotte Pinterieur des vaiffeaux.
dans lefquels on la garde en Egypte., avec
des amandes amères; & cita avec de la noix.
vomique qu'on frotte ces vaiffeaux dans les.
Indes. .

II y a dans toutes les'eaux , ou dans
prefque toutes , la caufe'd'une odeur par--
ticuliére à chaque eau , qui s'en élève plus
ou moins. fenfiblement. Voyez page 161.
note. 59.

Cette odeur n'eft pas l'eau même di-
virée & combinée avec l'air , & élevée par
la chaleur, comme eit la vapeur de l'eau.

qui" fait quelquefois des brouillardà. Ce.
n'eft point de l'eau , mais cela fort degeau
ez n'eft fenfible que par une odeur qui s'é-
lève de l'eau par le froid môme.. De l'eau-
qui a un mauvais goût,rnife à la glace, perd
le plus fouventee mauvais -goût ;. j'en ai fait.-
l'expérience. -

(I) Il faut que Peau Toit tiède pour faire
lever la pâte , comme il faut qu'elle l'oit.
chauffée-avant de la mettre dans la machine .

pneumatique pour bouillir dans le -yuide.
L'eau froide qui eft prête â ge,ler , de'

même que Peau chaude qui eft prête'à bouil-
lir , ne font point propres à pétrir , parce-
qu'elles ont moins d'air. qu'elles n'en doi-. vent avoir pour compofer de bonne pâte :•
le froid Sc la chaleur font fottir de Peau,Pair:
qu'elle. contient naturellement.. Et plus .

l'eau eft privée d'air , moins elle eft
vante ; ce n'eft que par l'air qu'elle'eft dif--
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les diverfès rairons où l'on dl Il la faut plus chaude lorfqu'on travaille
moins la pâte , que lorfqu'on la travaille plus. 	 -

IL faut favoir que le pain , pour la compofition duquel on a employé
l'eau plus chaude , a moins de goiit., que n'a le pain fait avec l'eau moins
chaude. Les boulangers difent que l'eau chaude fait que le pain grinche ,
c'eft-à-dire , a la croûte éraillée. •

L'EXPiRIENCE appreu4 auffi que le pain aura plus de croûte , fi on.
en pétrit la pâte avec de Pâtii plus chaude; & au contraire il aura moins
de croûte fi l'on a pris l'eau moins chaude.

TOUT le monde , ou du moins tous ceux qui Font au fait de la bou-
langerie „ conviennent que l'eau qui a une fois bouilli n'eft plus propre
à faire du pain , quoique refroidie depuis , & prife au point de tempéra.
turc- de chaleur où l'on a coutume de l'employer pour pétrir à propos.
Tous les boulangers s'accordent fur cela, & ils prétendent que la pâte qui
a été préparée avec une eau qui .a bouilli , quoique refroidie depuis , ne fe
Relaient pas , ils difent qu'elle ne prend pas levain , & qu'elle fait colle (m).

EN général , on obferve de prendre l'eau plus douce pour faire les
levains, que pour faire la pâte pour le pain ; & enfin on l'emploie plus
doue encore pour les premiers levains, que pour les fuivans.

Proportions de la farine & de l'eau' pour pétrir.'

LA quantité d'eau qu'on doit employer en pètriffant eft relative à la
qualité des farines qu'on emploie : les farines de vieux bleds provenans de
terroirs pierreux , dans un climat chaud, & d'une année fèche , boivent
plus d'eau que les autres.

folvante : de l'eau féparée de l'air , & en-
fermée , ne diffout point ce qu'elle dif-
fondrait fi elle était à l'air libre, & qu'elle
contint à l'ordinaire , de l'air.

La fermentation du levain cil retar-
dée par l'eau froide ; & au contraire elle
eft précipitée par l'eau chaude : dans l'une
il y a trop de mouvement, dans l'antre il
n'y en a pas airez.

L'inconvénient de l'eau froide eft
moins grand que celui de l'eau chaude, par-
ce que l'eau chaude ayant prefque cuit la

_farine, la pâte qui eft comme cuite n'et
plus fufceptible de fermentation ; au lieu
que la pâte qui par l'eau froide n'a pas le..

vé , elt cependant capable de fermenter à
une température plus douce , & avec du
tems.

L'eau qui eft abfolument froide diffout
trop difficilement la farine , & elle fait un
pain doua-levé. biais fi l'eau pour pétrir
eit plus que tiéde , fi elle eft chaude , la
pâte aigrit , elle crache fon levain , difent
les boulangers ; elle fe fend trop en levant.

(m) Il ne faut point faire chauffer l'eau
affez pour en difilper l'air que naturellement
elle contient ; parce que c'ell par cet air
que l'eau diffout la farine , & que la pâte
leve ; c'eft pourquoit il n'eft point étonnant
que l'eau qui a été trop chauffée, ne fait



AlIT DU BOULANGER:-	 161

IL y a des farines dont la livre de feize onces , ne boit que huit on-
ces d'eau; & d'autres en prennent julqu'à douze onces par livre : c'eft-à-
dire , la quantité de farine , lorfqu'elle eft de la moindre efpèce , eft à la
quantité d'eau avec laquelle on la pétrit , comme 2 eft à r ; & la quantité
de la meilleure efpèce de farine eft à la quantité d'eau, comme 4. eft à 3.

O N doit ajoCiter ici une réflexion , qui eft que les farines qui boi-
vent peu d'eau , en boivent d'autant moins , qu'elles ne peuvent pas être
autant travaillées que celles 'qui en boivent plus ; car il eft de fait que
le grand travail incorpore plus d'eau & d'air avec la farine dans la pâte,
& qu'il fait plus de pain de la même quantité de farine , comme je l'ex-
pliquerai dans la fuite.

ORDINAIREMENT la proportion «de la farine & de l'eau pour pétrir
eft comme r s cil à Io; c'eft- à- dire , il faut en général , fi on travaille
beaucoup & vite, dix livres d'eau pour pétrir xi livres de farine.

LA farine prend plus ou moins d'eau aufft felon la qualité de l'eau.
Cela varie encore plus felon la forte de pain qu'on veut faire, & même
felon la faifon : on peut. mettre plus d'eau quand on pétrit en hyver, que
lorfque Cie en été ; parce que la pâte fe foutient mieux en hyver qu'en
été. Il faut plus d'eau pour faire le pain mollet, que pour faire le pain
de pâte ferme ; & même lorfqu'on pétrit avec fel & avec levure , comme
pour faire les petits pains à eaffé , il entre prefqu'autant d'eau que de fa-
rine dans la compolition de la pâte (•), parce que le fel qu'on met en
pêtrilfant prend beaucoup d'eau , comme fait l'air; ainfi l'air & le fel fout
à la folidité dela pâte & du pain; la levure encore foutient aufli d'abord
la pâte.

IL y a au contraire une forte de pain de pâte ferme , qu'on nomme
pain brié, parce qu'on le briait (26) comme on brie encore aujourd'hui
les pâtes d'Italie , qui contient peu d'eau; il n'entre tout au plus, qu'un
tiers d'eau dans la préparation. de ce pain brié ; il y a d'autant moins d'eau
dans la corupofition de ce pain , qu'on eft obligé de le travailler plus
fortement. L'eau éuint le principal agent de la fermentation , le levain
n'a pas la liberté d'agir; le Mouvement de fermentation elt gêné :dans la
pâté du pain- brié , qu'on peut regarder pour cette radons ,c.OnaMe
pain azyme.

plus propre à pétrir , quand bien mètre on
la prendrait après cela au degré de chaleur
convenable pour pétrir, parce qu'elle ne
contient plus allez d'air. 11 faudrait pour
s'en fervir y remettre de l'air , en la -bat-
tant dehors.

[2ç] Plus les pièces font petites ,
plus la pâte doit étre claire.

(z6) On ne fait pas du pain:de ceste for-
te. en Allemagne. On brife la pâte avec on
initrument reprétenté dere les planche.
Par ce moyen, la pare a plus travaillée ,
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Au mite , comme il n'et pas poffible d'avoir fur cela une précifion
parfaite, il. y a une maxime reçue dans la boulangerie , & qu'on peut
fuivre , c'eft qu'il y a moins d'inconvénient à employer trop d'•au en le-
trifrant , qu'à y eii mettre trop peu. .11 elt vrai que lorfqu'on met trop
d'eau en pêtriilànt, les yeux du pain font irréguliers , inégaux, trop grands
(27), & la croûte fe détache .de la mie , & brûle : alors on ne trouve pas
dans ce pain un certain goût de bled, que les boulangers appellent le goût
du fruit. La grande quantité d'eau l'affaiblit .& enfin le détruit. On peut
dire auffi que le pain où il entre trop d'eau eit moins nourrifint, que
n'eft celui où il n'y en a que ce qu'Il en faut.

LORSQU'AU contraire on emploie trop peu d'eau, & qu'on fait la _pâti
trop ferme , le pain eit plus difficile à digérer, & il a trop le goût de pâ-
te & de farine. Il eft de fait qu'alors la farine eft ,.. pour ainfi dire,
brûlante dans le corps , furtout celle de froment qui eft échauffante c'elt
par l'eau qu'il faut lui faire perdre de cette qualité , & la rafraîchir. Le
défaut d'eau dans la fabrication du pain eft commun dans les campagnes
où l'on ne pétrit pas bien. En un mot , il y a moins d'inconvénient à
manger du pain trop chargé d'eau , qu'il n'y en a de l'avoir trop chargé
de farine. E 'faut toujours y faire entrer fuffifarnment d'eau & d'air ; c'eft
une thofe affurée que plus la pâte a d'eau & d'air, plus rairément elle lê-
ve, & mieux' le pain cuit, & mieux on le digére. L'eau convient d'au-
tant mieux., & elle augmente d'autant plus la quantité du pain, que les
farines contiennent plus de fel.

L'EAU fait beaucoup au goût du pain, & elle en diminue la blan.
cheur; c'eft pourquoi le pain ranis cil plus blanc, parce qu'il a moins
d'eau que le pain frais; & le pain de pâte molle où il y a plus - d'eau cil
Moins blanc que le pain de pâte ferme où il y a moins d'eau ; mais le
pain de pâte molle a plus de goût.

ENFIN , pour la quantité d'eau qu'il faut prendre par rapport .à la
quantité de la farine , il faut obferver encore que quoique le levain faire à
peu-près la moitié du total de la pâte , cependant on n'emploie pour faire
tout le levain , qu'à peu-près le tiers de la totalité :de l'eau qu'on prend
pour compofer la totalité de la pâte.

& en méme tems plus ferme, parce que
l'air fort de la pâte. On ne brie la pâte
que pour les chaudeaux , ou craquelins.
On fe fer-t pour cela d'une piéce de bois ,
«qui a des entailles ; chez plufieurs boulan-
gers, ce bois oit fait en forme de tranchant,

qui coupe & menuife la pâte.
(27) Le pain de fleur de farine, corn.

me on le fait en Allemagne,ne doit pas avoir
des yeux,: s'il en a , cela vient de la mat>
vaife qualité du levain, ou de ce que la
pâte a été trop refroidie.
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L'EAU n'entre point comme Io eft à r dans la compofition des le-
vains , par rapport à la farine; On met moins d'eau dans les levains,
parce qu'on les fait plus fermes que ta pâte qu'on p'ètrit enfuite pour le
'pain; on prend au contraire plus d'eau que comme Io eft à II' , à pro-
portion de la farine, en pètriffant la pâte pour faire le pain , 'fur- tout
,pour le pain mollet. •

ENP1N , tout cela .differe non-feulement felon les différentes propor-
«tions des principes de la farine ; mais encore feton la combinaifon que l'on
fait des diverfes farines qui boivent plus d'eau les unes que lés autres ,
même plus lorrqu'elles font mêlées enfemb le que féparément, à proportion.

LA proportion de la farine à l'eau, comme is eft à ro , n'a- lleu qu'en
général , en fupputant toute l'eau & toute la farine qui font entrées. dans la
conipofition des :levains & de la pâte en .total & en général cette pro-
•ortion n'eft pas pour- toutes fortes de pains, comme il fera détaillé dans
la fuite , & prouvé par les exemples que j'en donnerai, fuirant les diffé-
rentes façons de pétrir.

C'eft pour plus grande jutleffe que ; je .me fuis fervi du poids pour niar:
-quer les proportions de ;la farine & d•Peau qu'il faut- employer pour .0-
-trir. :Les boulangers les-prennent ordinaixenient .à la ,rnefure , .parce que
le poids leur prendrait phis de teins ; •& leur cauferait: plus d'embarras;
;D'aillenrs l'expérience ,ft moins incertaine.dans ce métier, : qu'on' ne le
croirait, par le grand iifage qu'a en ont ; L'ekpérience un bon guide
.lorfqu'el le eft accompagnee d'attention & de réflexion, ce dont les ou-
vriers- font plus.. capables qu'on ne le croit communément. je dois pari*
-d'eux ainfi , par recormaiffance de ce qu'ils- m'ont bien aidé .dans la- die
criptien de lems.- arts.

2 Des ievaips.en générai.
.	 .

LEVAIN OU ferment & tout ce qui change (n) en fa nature ce à quoi
il eft joint : les Venins, leS	 leS gerMes , font'cles levains (61

eft .de:..s.:!ferniens déflrU4eurs	 comme le Venin, de la; >le,	 r
,Poifon de ,Parfénic, : .& :çelui dé là ciguë. .;

: .I n -) l'eut dans- la nature eit
phofe des corps ou de la matiere la graine
fe change en plante ;. Poireau fort• de rieur;
& la chenille s'envole eiri papillon.; ',Peau
fe convertit.en glace oir. eéleveen brouil-
lards & huées ;- les nuages; tombent ;en
pluie dy del , roblenten „ la

Tome L

-'ierre; les bois Sc tout ce qui, eft combuftilge
fe change en feu .& en cendres ; là terre fe
transforme en toutes fortes de corps ; eu-

-- fin tous les corps fe réduifent en terre; ee
rpat-tQut une métamorplmfe,continuelle.

(o) Van Helmont	 p. 70.
t ry S'eft, plaint ide, ce, qu'on. négligeait *DRU

B
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k en e11 qui catirent des . mâladies ; tels fout lés -viras de la 'ràge &

recherche de la nature des levains : ce Mé-
d.ecin n'a pas fait difficulté de dire qu'el-
jè 	 &nifé natifintitatiMi des chO-

ih font , - tiuè cette négligence
Fait qu'on ignore la façon d'être & d'agir
dei alitffetis ; des ihnind & de -médica-
inensi En effet .§ on ne eonnalt point ai:.
fez Li force des levains„ & l'on ignore pref-
que leur Manière d'agir , par laquelle feule
bfi lient eXPliquer l'aCtion des venins , des
irlind; dé la COntdginii , & dés . épidémies.

L'es Fe:Men§ font en seériétal les plus .
grands •agens . la nature; la
proPri4t6 : dé ciaminuniquer eurs_ ,qualités,
à ce qui leur eŒ analogue, & de fe

font joints. Lés fer-
mens tiennent. de la nature des élêmens ,

'l'Un Sent, lës éléinehs tieni*nt de
la • rialtre d'ét 'felifferrit ;':iri ont la vertu de
s'approprier ..ce giii a. quelqu'2naleigie_ avec

,çquitne feu - enflamme-1es •chofes
,coutbuftiblesi

ER kéfeal;un CilipS qui agit fur titi
ifide tnd , leetqu'e forte, fe

la fiernmikiikeier fer
ltét & Ih• Eike participer :fa nature
:Même le arréiange feuLeft; erpèce id'affi-
milation des corps qui fe confondent enféni-
hie. Cette action des corps qui s'affimi-
lent Iorfquils font à portée les. uns des au.;
tres, eft véritablement ,:iiirzxiieree deS (grecs,
dont on a donné tant d'interprétations.

Le propre du : l2vain al de fe repro-
dutre deft une:efpke de génération;. mais

•R'Ù'ivèc ibn fernblable,
chhère'qui tienne de lui;

& plus la choie avec laquelle fe mêle le
levain eft de fa nature, c'eft-à-dire , plus

)analcigue ,;.- gui elle 'lui de-
Vient fdnibtable : c'eft te 'qui fait que le
'levain de 'pâte eft plus -convenable dans le

.etrtilLge• dià pain , que la levure qui y con-
vient'atillionaisfenlementparce qu'elle con-

.1Eellt dé arirfeuX. Un levain qui ferait enco-
ietbolliefaiineurgue la levure ferait =Oins-

analogue à la pâte , & ferait encore moins
propre que la levure pour compofer le
pain. La fermentation fe fait par une Mê-
me méchanique ; cependant les levains
différens donnent différentes qualités à la
pâte & -au pain , en fermentant.

Tout tend à fe reproduire , tout tend
à fa propagation : ce m'et pas feulement
la nature des animaux de chercher à en-
gendrer , c'eft auffi. , en quelque forte',
le propre des Végétaux , & même des mi-
néraux. Tous lés corps étant périffables ,
il en Faut la réproducetion : ceux à qui une
combinaifon de parties ne fuffit pas pour
les produire & qui ont befoin d'une
combinaifon de prinCipes fe font par fer-
mentation : la fermentation eft une ma-
nière d'engendrer.

Tout corps . eft difpofé à recevoir l'im-
•preffton des ehofes qui ont quelque, • rap-
port• avec £t nature ; delà vient cet at-
trakiqu'ont les corps analogues à s'appro-
cher Sc à fe joindre , comme l'on. voit Ies
cm:0 gris fe joindre aux corps gras, &
les aqueux aux aqueux; de-là vient ce pen-
chant à . reffembler & à imiter ; on bâille
.par, contagion quand on voit bâiller , com-
me Fon gagne la galle Iorfqu'on habite
avec un gallenx.

11 faut que le levain foit différent quoi-
qu'analogue à la matière à fermenter. 11
ne faut pas croire que plus le levain dl
analogue, plus il agit fur la matière à
fermenter : il devient d'autant plus ref-
fembiant qu'il eft plus analogue, mais
faut qu'il foit différent du corps à fermen-
ter pour le Changer: Les corps analogues
peuvent fermenter entr'eux , mais les
corps homogenes ne le peuvent point
l'aétion & la réaétion n'ont lieu qu'entre
des êtres de différens ordres , & en quel-
que forte oppoefés ; c'eft pourquoi , afin
que la.fermentation fe faire, il. faut bien
que la madère à fermenter foit analogue
au ferment, mais il faut aufrl qu'elle en
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de quelqueS épidémies (p); c'eft le furnaturel , le quiellettikuotr , le ,r) Seo
d'Hippocrate , qu'aucun de fçs commentateurs 0".a. . couvris:

IL eft au contraire des levains bienfaifans qui repro &gent ou can,
fervent ; du nombre de ces levains bienfaifans, font les feinences , les Te.:
medes fpécifiques , & les levains de pâte .(q).

IL eft des levains très-promts clans let}} $ eAtfi g9n.111W eft la "ME-
re, & comme efi fur-tout celui de ta torpille, qpi 4g4 guai -,vît,e que ré,

.1 en eft au contraire. qui font tardifs , crampe • eft le (impie
levain de pâte , & comme font ceux de plufieurs maladies sontagieufes.

Le levain de pixitg;
Chq entend ordinairement par levain dans la .boulangerie, une pâte

qui a plus leVé: qu'il ne faut pour faire du pain,	 94# pigée . â 49
ple pâte , je veux dire, â dé la farine alliée feulement avec de l'eau e
fait fermenter., c'eft-à-dire, la fait lever mieux qu'elle -ne ferait ferle .: eçjk,

kit diff-érente,
On ne doit pas croire anffi que plus le

ferment eil diffemblable, plus il a d'ef-
fet ; il fe pourrait faire au contraire qu'il
ferait trop hétérogene. Il faut pour qu'une
fermentation fe faffe bien, que le levain
kit analogue , & en même tems dif-
remblai:11e ; il ne faut pas qu'il Toit de tou-
te autre nature , & il ne faut pas qu'il
fait fi analogue qu'ils foient entiérement
de même nature tous deux. Il eft un
point entre ces extrêmes où le levain a
plus de force; ce font des rapports qui font
en différens degrés ; de vient qu'il y
a des perfonnes qui gagnent plus aifément
les maladies contagieufes , & que d'autres
n'en font point attaquées : les épidémies
qui font fur les poules n'attaquent pas
les chiens ; les épidémies dont font male.
des les chiens ne font rien aux hommes ,
parce que les difFérens animaux ne font pas
fufceptibles de la même contagion , leurs
corps n'étant pas tous de même ana-
logues au 41 OFTOP des épidémies. Les ani-
maux de même efpèce & qui vivent de la
même façon font plus feceptibles de la
même contagion, & entr'eux , que des
étrangers , parce .qu'ils ont par len; na-

turc & par leur al.inere de+ vivre la mé.i)
iue difpofiden & la même analogie avec le'
levain de la maladie cauragieufe ; ce qui.
explique naturellement des chorus quips
a peine à concevoir dans les _épidémies..

(p) L'impreffion des levains cil com-
me celle de la contagion , ou l'impreifi►u
de la contagion , de même que celle des
venins , ek une aetion du levain. Là
végétaux & même les minéraux font fu-
jets à la contagion comme les a nimaux.

L'adtion du ferment eft une génération
inanimée : la génération comme la conta,
gion tend à la corruption de ne qui engen-
dre : ce qui engendre fe détruit & fe Perd
dans ce qu'il engendre : les plantes font
prêtes à pater lorfqu'elles font en grai-
ne, Il elI des animaux, dont la vie cil
très-courte , qui meurent auffi-tôt après
avoir engendré : le mile auffi-tôt après s'ê-
tre accouplé ; la femelle auffi-tôt aprés
avoir pondu.

(q) Cueft une chefe admirable que la
qualité qu'ont les levains de communiquer
leur nature à ce avec quoi ils 'fermentent :
ils ont une venu tranfinuante; peu dele-
vain change toute une maffe ; modicum

feeintntuaa, tut= maffcup ..cornunpit,
I% b 2
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ce que l'on nomme ordinairement levain de pee , franc levain , levain or-
dinaire, levain Temple, ou levain naturel , pour le diftinguer d'une autre

S. Paul aux Corinthiens, Epit. L c. y. 7, 6.
Le ferment mêlé à quelque matière avec

laquelle il a du rapport, pénètre entre fes
parties , il en divife les principes même;
& ces principes féparés par le ferment ,
ont un autre arrangement lorfqu'ils font
réunis ; d'où réfulte un changement , qui
arrive toieurs à la matière fermentante ,
parce que fes parties élémentaires ne font
jamais dérangées de leur &nation, qu'elles
n'entrent pas dans une nouvelle combinai-
fon ; elles reprennent toujours par une for-
ce réfultante de leur exiftence & de leur
nature , le lieu qui eft propre à leur con-
ftitution fpécifique.

Tout tend à fe perpétuer, & tout fe
corrompt : non-feulement les animaux &
les végétaux tendent naturellement à fe
conferver , mais, aulli ce qui compote tout
corps dès qu'un corps pourrit ou eft dif-
fous , il s'en fait un autre qui a fa cons
titution particulière. C'eft ainfi que l'u-
nivers eft fi régulier , que chacune de fes
parties, même la plus concourt
à le perpétuer : denlà vient le cangement
& la confervation de l'univers ; de là fa
variété , fa permanence : l'univers en chan-
geant continuellement, telle ainfi toujours
le même , par la volonté du créateur.

C'eft la nature du ferment de faire mou-
voir les principes du corps arec lequel
il eft mêlé , de les faire mouvoir autre-
ment qu'ils ne feraient d'eux-mêmes & de
leur faire prendre un autre arrangement
qu'ils n'avaient point. Cet effet qu'on ap-
perçoit dans la nature , dont la (mule agit
on raifon inverfe des quarrés des di-
ftances , rattraétion, contribue à ces mou-
vemens , qu'elle augmente quelquefois fu-
bitement , comme elle accélere la chûte des
corps.. Cette augmentation de mouve-
ment dans la fermentation , vient sau-
vent aufli de certains chocs des parties
fermentantes qui font de volumes diffé-

ren.s & de différentes folidités.
Ces mouvemens des particules des. corps, .

agitées par la fermentation , en ont im.."
pofé aux plus , grands phyficiens : on peut
nommer ainfi ces fcrutateurs de :la natu-
re , qui pour étendre les connaiffances •
humaines , bornées par les limites- des Fens;
ont imaginé d'obferver fes opérations avec
des microfcopes.

Ces favans , réduits par les effets incon-
nus alors & tôûjotirs admirables - de ces
initrumens , ont pris polir de petits ami-
maux ces petits corps mus , & pour ain-
ft dire , animés par la fermentation.

Tout corps qui eft inconnu , que l'on
n'avoit point coutume de voir , & qui a
un mouvement qui paraît être en lui ,
femble d'abord être animé , furtout s'il

. change de place. Ce fendillent eft fi na-
turel , qu'il y a eu des hommes , qui à la ve-
rité , étaient privés des connaiffances les
plus ordinaires, qui ont pris pour des corps
animés , diverfes petites machines aux-
quelles ont fait donner des mouvemems
furprenans.

Les hommes les plus favans de l'uni-
vers peuvent être, & ils font effeétive-
ment ignorans encore de beaucoup de cho- '
fes , comme fûrement nous ignorons en
partie l'étendue qu'a la force de la fermen-
tation dans la nature.

Or quand les favans même voyent mou-
voir des corpufcules dont la nature leur
cil inconnue , qu'ils ne Cavent même exif-
ter que par le rapport des microibopes les
plus parfaits & qui a peine les font ap.
percevoir , quoique ces micro fcopes faf-
fent voir la millieme partie d'un grain de
fable ordinaire ; ces curieux ne peuvent ju-
ger précifément ce que c'eut que ces corpus
cules ; & ignorant la caufe . de leurs mou-
vemens , ilà font frappés d'illulions ; il
leur femble voir en petit, des vers ,
des anguilles , dcc , comme il femble quel.
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efpece de levain, que 'donne l'écume qu'on reçoit de la bierre nouvelle
qui fermente: on nomme levure ce levain de bierre.

quefois au commun des hommes de voir
àu ciel des armées dans les nues , &c.

On croit voir par le microfcope de pe-
tits aimaux dans le jus de viande tiré par
le feu , mais ce n'eft qu'aprés que ce jus
a été gardé , & qu'il commence à fermen-
ter pour fe gâter. Il y a eu même des
obfervateurs qui ont cru avoir remarqué
des accouplemens & diverfes générations
fucceffives de ces petits animaux dans le
jus de viande; parce qu'ils ont apper-
eu que ces corpufcules devenaient plus
petits de jour en jour ; ce qui arrivait par-
ce qu'ils s'atténuaient de plus. en plus
par la fermentation , au point de devenir
enfin invifibles tout-à-fait. On ne trouve
point dans ces corpufcules Paccroiffement
qu'on voit arriver à ce qui a vie , à tous
les animaux, & même à ce qui végete.

' Ce font autant de phénomé nes de la fer-
mentation , qui après avoir produit des
corps, les détruit pour en reproduire d'au-
tres , comme il arrive dans les fermenta-
tion acides , fpiritueufes , putrides , qui
fe fuccedent. Ces particules qui font pri-
tes pour des animalcules , font la fuite
d'une fermentation de corruption , qui ,
envifagée dans fes caufes & dans fes effets,
cil une efpece de génération ; c'eft une nou-
velle combinaifon , c'eft une métamorpho-
fe corraptio 1111i Lir , generatio alterius.

Il y a aufli eu des curieux qui ont cru
non-feulement avoir vii des animaux dans
la liqueur féminale, mais même qui ont dit
avoir apperçu qu'un de ces animaux s'étant
dépouillé de fan enveloppe , paroiffait être
un petit corps humain , dont Dalepatiur,
Phyficien de réputation , dit, Nouvelles
de la République ries Lettres , année 146,
p. s ça , qu'il diftingua très-bien les deux
jambes , les deux bras , la poitrine , la
tête; en un mot, il vit, dit-il, un j'eus.
tout formé. Mais on ne peut jetter les
yeux fur la (cène de cette illufion fans ré-

pugnanc e.
Je ne puis m'abftenir de faire faire ici

encore une réflexion fur cette obfervation
thymique c'eft qu'il faut qu'un foetus ait
cinq femaines , & qu'il ait été pendant tout
ce teins dans les entrailles de la mere ,
avant d'être tel que le Phyficien dit qu'était
le foetus ou l'animal de la liqueur féminale
qui n'avait pas cinq jours , & qui était
dans une fituation contre nature.

Les corpufcules que l'on apperçoit dans
les liqueurs féminales font aux animaux ,
ce que les pouilieres des fleurs font aux vé-
gétaux : des levains Fécondant.

Par le microfcope, on voit en petit dans
diverfes rnoififfures , des forêts & des ani-
maux, comme par le télefcope on voit
en grand dans la lune, des mers & des
montagnes.

Le Philofophe doit profiter de ces rayan-
tes Murions , & rendre le tribut de recon-
naiffance qui eft dei aux travaux de leurs
Auteurs ; les obfervations microfcopiques
font utiles en Phylique,comme les regles de
fuffe fuppofition font utiles en Géométrie.

Toutes les merveilles que font voir les
microfcopes dans les matieres qui pourrir-
fent , comme dans le vinaigre , viennent
de la fermentation : l'aEtion de la fermen-
tation tient tant de la génération , qu'elle
a fait croire à la produEtion de petits ani-
maux fans femence & fans accouplement :
la fermentation ne décompote jamais, qu'en
recombinant & en compofimt de nouveaux
corps ; elle femble animer certaines =tit-
rés quand ellês fe corrompent.

Il n'y a que la fermentation qui produite
de nouvelles conibinaifons; c'eft une efpé-
ce de génération, parce qu'elle divife &
combine non-feulement les parties des
corps, mais leurs principes même; il faut
qu'il te faite une fermentation dans le grain
avant de pouvoir en tirer sine liqueur fpiri-
tueufe , qui eR l'eau-de-vie du grain que

Bb 3
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TOUT farineux mouillé peut fetmenter ( r) de foi-même , l'Ur-tout
S'il vil aidé par la chaleur ; mais cela - ne fe fait que lentement fi c'ett fans
levain , & la pâte tourne alors à l'aigre, ou à la pourriture ( s); elle ne

l'on nomme Arack ou du Rack. Il fe forme
suffi par la fermentation , des fubitances
qui n'exilaient point avant ; ce qui fuppo-
fe de nouvelles ,unions , qui réfultenr réel-
lement de toutes les fermentations.

En général , le levain eft un principe de
génération dans les chofes inanimées : par
Padtion des fermens , il fe fait une fépa-
ration des corps unis , une tranfpofition
des parties , une combinaifon des princi-
pes , & enfin une nouvelle union , fouvent
plus intime : car la fermentation n'eft pas
une l'impie divifion des parties ; cette divi-
fion eft des principes , & elle fe fait avec
combinaifon. La fermentation fait en mê-
me teins diffolution & réunion des princi-
pes male , avec une combinaifon nouvel-
le ; & par conféquent la fermentation eft
une production , je le répete , une efpece
de génération.

Le mouvement , que nous voyons &
que nous fentons par-tout où nous formes,
qui nous accompagne en tous lieux , & par
lequel tout fe fait & tout fe défait , eft la
fource du merveilleux des produits de fa
ferMentation , comme il eft la caufe princi-
pale des effets furprenans du tonnerre.

Cette puilrance eft parntout où régne la
nature : tout ce qui a vie fe reffent de fes
effets ; non-feulement Ies animaux & les
plantes font fujets à la fermentation , mais
auffi tout ce qui change réellement de na-
ture : les métamorphofes que fait partout
la fermentation , rendent probable la pro-
duCtion artificielle des minéraux même ;
c'eft le vrai principe de l'Alchimie raifonna-
bie. Voyez au mot Alchimie , le Didion.
Encyclop. T. 1.
- (r) Un monceau de blé qu'on mouillera
dans un teins doux , non-feulement enfle-
ra , mais méme s'échauffera un peu ; il
fermentera , puis il germera.

La pâte peut fermenter d'elle même ,
parce que tout corps qui a en foi un princi-
pe de putrefetion , l'a auffi de fermenta.
tien. Tout tend à fe perfectionner ou à fe
corrompre ; tout eft continuellement en un
mouvement qui porte à fun ou à l'autre.

Il y a naturellement dans les farineux un
acide, par le moyen duquel ils peuvent
avec le teins fermenter eux-mêmes ; cet
acide principe dans la farine , eit à l'acide
du levain de pâte , ce que l'acide principe
du moût eft à l'acide du vinaigre.

La farine alliée feulement avec de l'eau
en une malle molle qu'on nommeprite , fe-
rait de mauvais pain , ft avant de la faire
cuire dle n'avait pas levé ,
fermenté ; de même que le vin , dans le
moût, ne deviendrait jamais de bon vin,
s'il n'avait bouilli ou fermenté : on peut di-
re que le pain eft le produit d'une fermen-
tation feche , & le vin celui d'une fermen-
tation liquide : fermentation feche , c'eft.
à-dire , qui ne fe fait pas dans un liquide.
On dit en Chimie , plus encore en Alchi-
mie, opérer par la voie feche, per triant
ficcarn, quand on n'emploie point un dif:
folvant liquide.

(s) Si on délaie de la farine dans de l'eau,
& qu'on tienne chaudement cette efpéce de
colle claire, elle deviendra mucilagineufe ,
& dans la fuite il fortira de ce mucilage
des molécules longuettes qui paraîtront par
le microfcope fe mouvoir comme de petites
anguilles. Ces anguilles de colle font fa-
ineufes en Phylique , & elles ont rendu cé-
lebre M. Sherwoorl , pour les avoir obfer-
vées le premier à l'aide d'un microfcope.

Cette expérience fe peut faire avec le
grain même, fans être réduit en farine.
On coupe le grain & on le jette fur de Peau
qu'on tient chaudement.11 fe forme un muci-
lage autour de ces grains d'où naiffent des
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bon& Oint, elle ne leve pas, & felon le langage des boulangers , cette
pâte faiblit & lâche, c'effià-dire , elle ne foutient pas la forme qu'on lui a
donnée en la partageant en pains; & après la cuiffon , elle produit un pain
•plat , pefant & sic , qui eft fans , trous _ ou fans yeux,' ou qui den a que
quelques grands, comme ont les échaudés manqués.

prolongations ;'de ces prolongations on voit
dans la fuite fortit des petits corps agités qui
font pendant plufieurs jours en mouvement.

Ces petites corps & ces anguilles ceffent
enfin de fe mouvoir ,- & fe précipitent au
fond du vafe. On obferve que quelque
teins après , ces corpurcules fe relevent &
fe. remettent en mouvement, maïs ce mou-
veinent n'eft pas le même que le prernierda
figure de ces corps elt différente fe fa grof.
feus auffi ; ils font toujours plus petits alors
qu'ils n'étaient dans le premier acte.

Si l'on jette du levain de pâte dans de
l'eau tiede , & qu'enfuite on l'obferve avec
le microfcope , on y appercevra les mêmes
'phénomenes que dans l'infufion des grains,
& que dans la colle de farine.

Ces petits corps qu'on voit, à l'aide du
microfcope , remuer dans des diffolutions
_de matieres fermentantes ou qui fe corrom-
pent, font regadés comme des animaux,
parce que leurs mouvemens paraiffent être
comme celui des animaux : on nomme ces

"mouvemens des animaux , des mouvement
fPontanes , mouvemens dé-.
pendans d'eux ou de leur volonté.

Ou diftingue dans ces petits animaux ,
dans ces petits corps en mouvement , une
partie mncilagineufe qui leur fert comme
d'enveloppe , & d'où ils fortent lorfqu'ils
fe multiplient ; car on croit même qu'ils
engendrent, & notamment que les anguil-
les de farines accouchent. On penfe , ou
'l'on s'imagine qtie les petits qu'on croit en
avoir vù fortir & auxquels on attribue aulli
un mouvement fpontarté , ne font moindres

• que parce qu'ils font plus jeunes.
Peut-on dire avec affurance , comme l'on

.fait , que ces petits corps dont un milb-
-ard fuivant LeuvenhoWe , n'égale pas eu-

femble un grain de fable ordinaire, font
des animaue ? C'eft à la fermentation qu'on
doit rappoiter ces illufions.

La fermentation de la farine dans l'eau
divife tranfpofe & fait une nouvelle corn-
binaifon , d'où viennent ces prolongaiirint
du mucilage du grain, ces dépouille/nt-ris
des petits corps & ces explolions qu'on a
regardées comme der accouçhemens des
anguilles de la farine. L'enveloppe muei-
hgineufe de ces petits corps , eft la prie
d'amidon de la farine , dont il eft parlé
dans la 'note t , page 94; & ;petits
corps même font la partie collante, dela fi-
xiste , - qui fe pourrit , & que .diffout la par-
tie mucilagineufe d'amidon en aigriffant
dans la fuite.

-Lorlque dans le commencement dela fer-
mentation de la colle de farine il n'y a que
l'aqueux , le falba & le terre:lire qui egif-
fent , il fe fait le mucilagineux :que foneb-
ferve d'abord. Enfuite ce mucilagineux
augmente & végete par la réunion de

& par l'expanfion de Fair qui y eft con-
tenu. Cette augmentation de mouvement
fait de la chaleur. Ce mouvement & cet-
te chaleur atténuent les corpufouIes & les
dépouillent de leur enveloppe mucilagineu-
fe : la fermentation eft alors fpiritueufe.
Cela continuant, les corpufcules s'affinent
de plus en plus, ils deviennent invilit les,
& ils fe précipitent, la fermentation étant
devenue acide, & le mouvement ayant
ceffé avec la chaleur.

11 faut remarquer qu'on n'a vû ces an-
guilles de colle que pendant -les chaleurs
de l'été , parce que la chaleur eft saéceffai-
re pour la fermentation qui ies produit :
une autre fermentation de pourriture,, • fu i
ne ferait point avec chaleur , prodagfait
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Si en pétriffant on mêlait feulement, au lien de levain, de la pâte
déja levée à l'ordinaire & propre à être cuite én pain , elle leverait un
peu mieux que fi on n'y avait rien ajouté , mais elle ne fermenterait pas
auffi proniptement , ni auffi bien, par le moyen de cette pâte fimplement
levée , que fi on s'était fervi du levain qui a plus fermenté , que. la  pâte
prête à faire du pain. La qualité du levain eft une activité qu'il faut
pour hâter la fermentation , la pâte n'a befoin que . de cette aCtivité., elle
a d'elle-même une fermentation , il fuffit de l'animer pour la faire lever
& la rendre propre à faire. de bon pain.

LA propriété du levain de pâte confifte fur-tout dans la vertu qu'il
a d'atténuer & de fubtilifer avec chaleur les parties de la farine dans la
pâte ; ce qui donne au pain les qualités convenables à la digeftion, &
propres à une application plus parfaite de la nourriture qui en réfulte
dans les vaiffeaux du corps; comme le vin, le cidre, la bierre ne font
pas des bouffons bonnes & faines fi elles n'ont point fermenté.

LE levain eft une chofe effentielle au pain pour .être de bon gotifl.
bien nourriffant & fain trois qualités' principales dans un. aliment , qua-
lités que n'a pas le pain fans levain , qu'on nomme pain azyme. Le pain
fans levain fe digere plus difficilement, & il produit un chyle vifqueux,
qui gonflé & qui fe diftribue moins bien dansles vaille= du corps où
il. faut • porter la nourriture.

LES farineux font naturellement. venteux ; ils ,ont befoin d'être' cor-,
rias par la fermentation qui divife la texture & qui développe les princi
pes des farines: le levain fubtilife la pâtc & la rend plus légère en la fai-
fant fermenter; il faut donc néceffairement pour faire de bon. pain , em-
ployer un levain, c'eft-à-dire, quelque chofe propre à hâter la fermenta-
tion. de la pâte.

L'USAGE du levain ne fe borne pas uniquement à faire lever la pâté
plus promptement qu'elle ne ferait feule ; il a la propriété de communi-
quer fa nature volatile à la pâte ; d'où réfulte en partie l'odeur &. le goût - •
du pain levé qui font fi différens de ceux du pain azyme;, Le levain
eut une efpece d'affaifonnement du pain, & il ne lui_ en faut' point

 , fi ce n'eft un peu de fel.

pas le même effet ; car la fermentation des
mêmes choies n'eft pas toujours la même ,
n'eft pas toujours telle qu'elle femble être
aittfi prolifique.

C'eit dans l'infufion des matieres les plus
fufceptibles de fermentation que l'on voit
fourmiller plus- de ces petits corps. Toutes

les matieres animales & végétales , filr-trnit
les femences & les germes , peuvent , en
fe corrompant, laiffer appercevoir par le
microfcope, des particules qui fe meuvent
comme des animaux. C'eft fur-tout dans
les parties des alirnens qu'on tire d'entre
les dents que,les abfervateurs, microfco-

LES
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`L'ES difrèrens levains donnent différentes qualités au pain (20. Ott
Tait qu'il y -a de la différence d'un pain levé par. dela levure feule, à un
pain levé avec levain & levure entemble; comme il y :a de la .clifiéreneb .
du pain levé avec levure & levain erifemble , à celui fait avec levain feu,
Iement & de celui fait avec levain feulement , à celui fait avec de la
levure uniquement .( 29).

LE levain, depuis qu'on en .connut Pufage .& l'efficacité peux le prit,
a toîijours été regardé comme une chofe fi effentielle , que par les régie-
-mens de police faits du teins de S. Louis, il eft porté que fi . un boulan-
ger, a du levain fait lorfqu'on l'interdit pour quelque chofe que ce toit,
il eft "autorité à employer encore ce levain pour faire .du pain, & iT elt
en droit de vendre ce pain , nonobitant Pinterdidion.

Ptusea. ,c'eft des levains que viennent principalement les avantages
;& les bonnes qualités du pain, il impôrte beaucoup de faire de bons le-.:
:trains, pour avoir de bon pain ; le levain'ell pOur le boulanger itn mayen
par 'lequel il peut donner une qualité nouvelle 'ec fupérieure â une farine --

qui en aurait pets. -

piques-dirent avilir apperçu 'des animatrna
:corruption d'a bled & cja feigle ergoté don-
nent des phénomènes microfcopiqUes plus
•feofthles , pareF que le bled &le feigle er-
.gbté font plus Mets que les autres grains
à fermenter. - •	 •	 •	 .‘

Le mouvement.de ces corpufcules qu'on
-prend pour de petits animaux , dure autant
»que la fermentation. Leu wenhoek dit que
-les vers qu'il a obfervés dans la femence ,
font en mouiremerrt durant fept jours. On
conçaittlifficilement que des animaux-avent
la:force , de fe - mouvoir raeldement pendant•
fept jours fans _repos , nepuideurnaiffauce
jurquqi leur fin , & dans une liqueur .glu-
.antei.'

Lepuen.froek fe glorifiait d'être 'Pante*
de la découverte des :animaux fperniati-

•siues & il allure	 Pavait faite en r6 ;
.,cependantliartfoi'ker prétendit

•	

fai-
-te - avant	 en 1614. .Chacun a fon
.ambition; il ferait gage d••'en peint
-voir, 'car il eft rare • qu'il y--en ait de
araifonnable.

(28) Dans Plufieurs endroits,

•	

Pa-
lace ne porte pas fon attention lut ces .(e

Tome

jets importans les boulangers cane:tient
d'autres moyens encore , pour faire lever
le pain blanc, & ils font de cela un my#4.-
re. On a entendu dire à quelques bau/el:
gers lue la' potadhe & le lucre était tout
leur feeret.  -D'autres ont avoué- qu'Il*,
fe fervaient du houblon , ou de l'eau dans
laquelle ils l'avaient fait cuire. Quelques
perfonnes ont foutenu , qu'il y avait des
boulangers en Allemagne qui emploient une

-efpéce de ieffive Faite avec dela fiente de
poules. Cependant le plus grand nombre
s'en tient au houblon. Il femble que cet-
te plante devrait donner un goût aigre
la pâte ; mais on trouve la preuve de cette
alfertion dans un ouvrage allemand .publiér
à Nuremberg en r7ç4, qui a Sur titre le

féseet dei metozierr ,& der boulangers« rétee-
le: gc. Par-tout où il y a de l'ordre toue,
.cesifértens étioangars font très#expreffé-;
ment défendus ; ,out fait combien .113- peu.:
•ventétre dangereux:

(g On ethnie beaucoup à Dresde une
'ferté de pain .nomme Lorketoitztr-brodt• 7

Onk fait avec une partie de-farine défie,

Jaankeeaine panic de farine deleigler . et
Gc
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IL faut revoir que plus les levains font jeimes:, meilleurs ils font en
général pour pétrir, poUrvû qu'ils ayent alfez fermenté ; c'est pourquoi tin,
boulanger qui ne cuit que rarement , n'a point d'auffi bon- pain , que fe
boulanger qui cuit plus fouvent. Cet inconvénient des -vieux levains fe
trouve encore plus ordinairement dans les finirons particulières ois l'on ne.
fait pas tous les jours du pain ; mais on peut y remédier en renouvellent
le levain toutes les doime heures, ou du moins tous les jours.

La préparation des Levains.

RIEN de plus efficace & de plus nécelfaire à la fabrication du pain,
que la préparation & le bon emploi du levain : c'est la partie de l'art du .

boulanger qui demande le plus d'attention , le plus d'intelligence , & le
plus d'expérience.

LA préparation des levains eft différente de ce qu'on nomme leùr, ap-,
prêt. L'apprêt des levains doit s'entendre de leur maturité , qui eft lori-. ,

qu'ils ont fermenté & levé fuffifarnrnent. On dit communément qu'un
levain a fon apprêt , lorsqu'il eft au point qu'il faut pour être renouvel.
lé, ou pour pétrir la pâte & la faire •bieri lever, comme on dit que le
vain eft verd ou verdand, lorfqu'il n'a point achevé de .fermenter lorf-:
qu'il n'a pas tout fon apprêt.

LA préparation des levains fe fait par l'artifte, en les renouvellent
pour les mettre en état de prendre leur apprêt par la fermentation (t).

les pétrit à-part & on fait lever la première
avec de la levure & l'autre avec du levain
ordinaire. Si l'on ne mettait que de la levure
dans une pâte faite uniquement avec de la
farine de feigle , elle leverait , mais le pain
ferait plat. Pour peut qu'on y mêle de fari-
ne de fronientle pain reuffit très-bien.

t ) Tout ievain de pâte cil
ment fermentant jufqu'à ce qu'il four-
rifle ; & il communique d'autant plus ain
fément ce mouvement de fermentation loir-
«on le mêle à la pâte, qu'elle y cilna-
turellement difpofèe elle-même , parce que
tout, tend au mouvement , s'il n'y est pas
dèja.

Si pour pétrir ou pour renouveller un
levain, on le mêle avec de la farine & de
Veau , il y communique un mouvement
inteitin . , d'abord aux parties les plus rd-

ceptibies de mouvement & de difl'olution;
enfuite à celles qui le font le moins,mais qui
fontunies aux premières; ce qui fe fait avec
chaleur &. avec une efpèce d'expanlion af-
fez forte pour lever un poids confidéra-
ble ; d'où font venus dans la boulange-
rie les mots levain & lever.

L'eau mêlée ainli avec de la farine, la
pénètre intimement , parce que la farine
contient du fel & de le terre avec lesquels
l'eau a de l'analogie.

Les parties -d'eau toujours en mouve-
ment par fa fluidité, déplacent & tirent
de leur repos les parties falines , plus mn--
biles que celles même de ' l'eau , & les.
féparent des parties , terrestres de da farii
ne.
. Ces parties falines plus Mobiles que-cel-

les de l'eau même , féparées • des parties
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ON met quelque ; variété dans la préparation .des levains, , felon les

,vertes fortes de pain qu'on doit faire , felon le tems.que l'on' a pour les
préparer, & felon la température actuelle de l'air quand on les préparé: -

EN général, pour avoir de bon levain , propre à bien faire lever la
pâte ,4 & à compofer de Ion pain, il faut toujours refaire plufieiirs fois les
levains , augmentant chaque fois leur maire, qui devient chaque fois éuffi
moins acide ou plus fpiritueufe (u).

, ON prend, rordinairement pour faire du leVain , un morceaui de la pl-
te qu'.on pétrit avec, levain à .l'ordinaire : on Mitre fermenter à part; ce
morceau de pâte levée; on. le re'ferve pour fervir de levain lorfque re-
boulangera le lendemain ou les jours fuivans ; c'eft ce qu'on nomme le-

- vain dé chef, qui eit le premier levain.
Si l'on n'a point de levain de chef, il faut en _emprunter , ou en

.faire un fi on en a le tems ; son trouvera expliqué dans l'article dei le-
Nains artificiels , comment on peut faire du levain fur le champ , dans le
:hefoin.

JE confeille de choifir pour compofer les levains , celle des farines
•pii fermente le plus , c'en la quatrième farine; fi l'on prend pour cela lei
gruaux , le gris ou le bis, les levains en feront plus forts , fur .. tant fi

pêtrit ferme; on eft encore dans Pufage en Provence de pêtrir les le.
vains avec les pieds , comme on pêtriffait autrefois piefque par-tout , par-
ticuliérement à Gonelfe : on met- un linge fur la pâte & on monte deffus.

LORSQU'ON a du & qu'il y a long-tems qu'on n'a pétri , c'en.;
à-dire, quand ce levain et vieux, qu'il a aigri, il faut abfolument avant
de s'en fervir pour pêtrir, commencer par préparer, par renouveller , par
rafraîchir , par refaire ou rajeunir ce levain; autrement le pain ne leve-
rait pas bien, & il aurait un goût fût.

terreftres , & unies aux aqueufes , augmen-
tent le mouvement de l'eau méme.

La chaleur qu'on donne ordinairement
à l'eau avant d, pétrir , eft encor un
principe de mouvement;. Elle augmente
celui de la fluidité. de , l'eau. Le mouve-
ment eft. d'autant plus facile à excites
dans la fermentation, que tous les corps .
:y tendent .naturellement , ou ils y font
défia.	 -
, De ce. mouvement fermentatif,• par le
quel fe,f4t, la combitta.ifon. er là reunion
des principes de la farine dans le levain,
naît une chaleur dans la niaffe & quel.

que chofe de fpiritueux par l'union de.
l'huileux avec l'aqueux par le moyen du
fel.

La fermentation d'un bon levain de pà-
te. fe fait avec chaleur: fermentation vient
de Feruenelo. ,EIle fe fait out!" avec gon-
liement ; fermentefcere & crefcere font
mots fynonymes ; c'eft pourquoi le 'levain
fait non-feulement à la qualité dti pain ,
mais aufli à fa quantité nu à fon volume.

C'eft itnproprement qu'on nomme
ce qui n'eft pas avec chaleur

& avec gnfiement./
( u ) Il y a dans tous les leveta de pà...•

Cc 2.
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em. au contraire', fi on nvait'un leiirletine,- ettt été•'pria' dél-

puis peu , d'•eures- d'une pâte levée, qu'il n'eût - pas• eu le' talus. d'aigrir,-
& fiel fût en- affet grandequatitité pour cOmpofer tout" ce qu'on' a â fai.
re de pâte , il n'y aurait qu'à-l'employer fans. autre . préparation il ferait:
connue eit le levain- de' toupoihr que l'on. réferve -lorfqu'on , pétrit fur le-
vains , ainfi que je' l'expliquerai dans-la fuite onaià -excepté ce cas , on n'a .'
jamais • le premier levain",- le levain de -chef, , que vieux (30 ).; on cli donc -
toiljours dans la néceffité de - le raj eu nir ;-ce qu'on fait en deax fis, plus-fou--
Vent en-trois i.c'eft. cé qieon. nomme- remanier., ougeneuveilernent : des. levains.

Le • renouvellement• leva:ns.
EN renouvellant les levains ou perpétue,- oti- augmènte mtne lear

fermentation parce suela , fernientatiOn cominee tout a un • ternie; , elle
errerait ou: elle dégénéretait . dàns: chaquelevairt, , fi elle n'était- perpétuée-
(Sc .renouvellée en . y' ajoutantdé:la- faritie.it de l'eau., qui fermentent de}
nouveau avec-- le; levain,. auquel elles ont été' ajoçuées.'. En: renouvellarle

s levaina,, , orüdtonne - de la pàtureau feu- de - I fermentation,- quiaugmentee
par" la' fasine queon' y ajoute comme l'incendie; augmente . par , les: chutes",

eom.buitibles qui- en font' Voifines.
LES: leVainÉ; ,- parie: renouvelletnélit',- , acquièrent" une' nouvelle vie;-

Cette continuation dé- la' fermentation augmente s - fubtilife & fpiritualife
pour ainfferee les levitins', , rai-ce:que c'ele une fermentatiOnr tpititueure:: .

les•levains . paifent: dé: l'acide' aulpiritueux;,› comme' font...leevins4 qui de
verds- deviennent,:fPirittietur-

.
te l'acide'	 le' iiitritueùt
levains font acides, les d'étniiets' font plot
fp±itueux - ; *le ce' qui fait.; que les- pre - •
miers- levain'. ont befoin . d'eue renotivet:-
lis Seul devenir"• iiiiiiigettiti• •

racidedes - preiniletà levaite plut gie
que - celui' des levins fuivâns cet; acide
eft Plus dbeloppéilr'le ..detniet -qiie-'dans;
les. précdens: • L'acide	 défilies leVaint
eft • plus: fubtir,. plus. ktif 	 fait: mieux
dans , là pâte', • que' l'acide' phis fine des'
premiets levains'-; : c'eft. l'effet eu , fee•-
meetation: IYanà- toute ferinentatiore,*
trouve.,:•urrnouveauprodàit --, qii detiiiiie
pasdins letrnatériaux: ei" ont fubi'cette .o--
pération- :' de: felonla différence "de cet
tériàux &" le teins	 ferineittatioà.
ni Ce -fouie .uie.	 hiititueux.,, ou aie a. -

mr	 VeIatile ,	 enfin na',
acide ' doux &' fpiritùenx ,, connue ett le
levain , de' pâte:-

(l0)- En forte quIl di plis- degré d'ai-r
feettg	 '

( x.) Le	 nlevain' e: fitinentant fe
&":	 volefife en partie

acquàrir quelque chofede fpiitituter.
de faire' del vins dit des eaux •-de-Yie de:
giaità;- prouve' que la fermentation peut:
rendre les farinent ietés.--fpiiiiteut .
obfetVéqns tee . perfonne qui: foupait:avecs.mi

	e;	 etime de .Norrsandie àt
Velu -, avait quelquefois pendant la (lige;
Ilion". de -ce gruinv
etitnee	 avoit 1;61 tin, peu. , dei-de-vie
()taillai	 r
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ts, point otiii faut prendre le levain pour fgire d'autie levain, eft
différent - du p-oint où il faut le prendre: fout faire la pâte à cuire en
pain:• Lelevain avec lequel on en fait un autre toîtjours phis aigre
qt.te celui quion fera. avec; etr le renouvellanti. &. cela .itifqu'au. :dernier
levain., qui Peft plus que la: pâte.

Eerefaifant les levains-, on les rend ttejiiiirg plie doux, moins aï-
gres , & plus reSemblans ,'à la- pâte - limpléMent levée pour titre propre à
te de -bon- pain ‘Oir'doit lb propofer dans ces opérations par lef,quelles,
renouvelle les; levains;, (ramener le' lei?ain'â; l'état. de pale levée , & de
faire- participer` la: pâte à- la qualité; de levain,

Lis levaine de pâteont différens dégréi- de flirte- & de bonté, felon
les différentes-façons-qu'on leur w &innées (3 r). ,, & Belon les divers teins.
dè - la; fermentation où, on .les prene- Tous , ces. degrés. de force des le-
vains Tont compris entre' l'état -dé .pâteempletnent levée.„ &r celui dé .viétix
levain; aigre: ,II J'eut que - le levain quion emploie _.po pétrir -nefoit pas,
aigre,-8e fuit eas ,nonelus une.. pâte,. funplèment-

Leastermq a un levant. w retibifirell«; • 	 eéirifilettce par fliiré .

tout du pètrin „ ce qu'on nomme - une fontaine, c'eft-à-dire , on fépare avec,
de la farine - un bout,	 tee'dn pêtrxn , popr y retenir l'eau qu'on y
■tikrfe r 8t, dans: laquelle on délaye le kvain •	 ,	 ..•	 .	 .

Pine.on atite'peizAi-peut de,; eue farine se qui - ,formait :	 fenitai4e:
GYn y. revafe de. l'eau- à , deux ou: trois reprifes „ en „attirant .cle la-farine - àz
yrreportiffl-i..	 £kitzrunt pâtedu , touu. 	 .

As avoir refait aine ler; premier levaiir„ on a ce' que l'en notn-,
me levain de premier ,. 	 premier levain ; c'eft ,.je. le répéte pour .
plus'..,grande.. clarté 	 que, POn	 pour. faire té levain de
premier, 	 premier lam, re que l'oris-ritimi-ne ;Min :levain de' chef

Rennes„i. ilsiniiinment: le: rafserkbi r. le. levain.. de
•

• Crfd eek se - clique enr_Vianne die&
rentes «gons au levain;, - fur-tout dans les

iffe: fait uneplus grande confoin--
Matii!e: du pain de froment. øn ne- fak:
pas ulie° e 'one qnantiré'&4evairi pOiïe,

feee:. ) 	qüergai J_iiters fpnt.
fértri,x eceFaiiis As dee''ciurré
V011r ta fend-dit jéri	 11slaleaftkneérie
pour ceieleeti`la M	 ocet réqier 1:4.,,ckirceg-
Itnectitneun.endfoit

:au begiiii.c. -Mme cet ufaien'elefiiivi;itue:
dans les lieux,„qii ruiutelait pas foument
au four. - Dans lés boulirigeriei confidéra-
141ê eo ,réfervezun poftipti dela.pte.ele,c1.%

tirnee pour fervir 'de , levain : .on,
eu...foie 	 de- petits pains' qui; l'on, ferre .
del.. ;£,	 -Ce: leen aingip 4g_ufervé.
fereente intérieurement et fe couvre
ne coiite duree, sp.u.”, peut le gâter' -fi

ge eiia. de. le faupOinlrer avec-du fel r
C:c,
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LORSQY'ON renouvelle „Ielevain de 	 on fait le levain de fa-.
.cond e..,qu'oLnotntne autrement levain de deuxieme.

DE ee levain de fecondr, on compote, en le rafraîchilfant, ce qu'on
nomme levain .:de toupoint.. 	 • • -

ON • 00Mpte 'ordinairement quatre fortes-de levains:différéns; remit,
i", le premier levain; 2" , le levain, de premier; 3° , le levain: de fecond;
4.° , enfin , le levain de, toupoint ..(32). •

IL y • a des boulangers., .même,daria . la capitale & à la fuite - de la
cour, qui ne font gaietrois .leVainS;. ils -fe- contentent de renouveller, le
premier levain deux fois lieu *de. trois , 8t alôrà ilS nonmient . le ,levain
qui réfulte du premier refralchiffement,'fr.Tiaiù de fecond; car -c'eit une cher.:
convenue que le dernier leVain avec leqUel on pétrit la pâté pour faire le
pain , elt .toCijours ce qu'on nomme levain de toupoint. .

. elt-mieux. de, renouveller les- levains trois fois que dent::._ deux
rafrinchiffemens de levain ne Tôle. :pas: - affez ; trois.ront -fuffifans ;••• quatre
font inutiles , -& peuvent adoucir trop l'acidité- des levains; . ce qui Pourrait
cependant avoir lieu. É - -on ne- faifait comme .datià_,, les maifôris particuli4
res qu'une fournée de pain, par, la raifort .,que :les premières fournées ne
font pas les meilleures, parceqüe le pain - de ces premières fournées a -trop
le •gotit de levain. On fait que' les premières feUrnées de pain né valent.
pas les fuivantes , parce que là qualité du levain fe .perfeaionne dans les.
fuivantes; mais le- renouvellement 'des levains tient lieu d'un plus granit
nornbre 'pêtrilfages • ce qui prouve l'avantagé de .la' pratiqué. 'du .rentni-
vellement des levains.

QUAND 011 renouvelle un levain, on le double fouvent: én le: tri ....
pie ; on va même quelquefois jufqu'à le quadrupler, •par la quantité .- d'eau
qu'on, prend ,. qui allie de la farine à proportion. ,

Us levains doivent, toùjours être d'une pâte ferme .& renforcée,,
à- dire, d'une pâte à laquelle on a ajoiitéclu gruau ou de la farine... Il ,

faut que les premiers levains l'oient ; d'une pâte plus fermé encore, que,
les derniers: le levain de chef doit être plus ferme que celui de premier
le levain de premier pluà foutenu que Céliii -de fecond ; & le tevairi de fe.
cond plus que celui 	 toupoint. 	 •

qui entretient l'humidité. On conçoit que
cette efpèce de levain doit perdre beau}
coup plus de fa vertu , que celui qui cil
fec, aufli ne s'en fert-on que dans les mai-,
fans on l'on fait au four au moins une fois,
par femaine. Quelques particuliers le met-
tent dans de petites boîtes de bois , qu'ils

pïacent à la cave ou dans un lieu .erais ,
vû il fe confetire jufqu'à quinze »joins. Il
ne faut pas mettre le levain dans un raie
on il y ait eu quelque Chofe de gras , fans,
quoi il fe tourne ger devient inutile. ,

(; 2) Les boulangers Allemands ne con-
noilfent pas le levain de toupoint :ils ne
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s IL faut . plus c'eff..4-dire , plue forternent Pétrir les le-
vairts, particuliérement •le • prernier,levain•-, fur-tout fi .on l'a-préparé avec
du gruau (33), & fi l'on .fe propole de le garder - long-tems; ce fera encor
le rendre plus ferme , que de le .travailler plus.

IL faut de l'eau chaude pour les premiers , parce qu'il faut une dif-
folution par l'eau pour le falin des premiers levains , & il faut de la cha-
leur , dans le .corps. du levain pour,ile,• fpiritueux des derniers. y .

LA quantité d'eau qu'il ,faut pour refaire-le, levain de: chef,. 'eft à peu.:
près la moitié du .poids• de ce Chef; il: faut, par- exemple, pour - rafraîchir
un . premier levain d'une -livre., environ une demi-livre ; ou un demi ..fe-
tier d'eau.

- ON prend pour 4: remouillure du levain. fuivant , le double & plus,
de l'eau qu'on avoit prife pour le précédent, felon - la eantité de pâte &
de pain qu'on veut_ faire.

La quantité di Levain.

LA quantité eft moins' à coiifidérer pour leS premiers levains , que
leur qualité . : fi les -preMiers levains font trop petits , . il n'y a qu'à corn.
pofer les levains fuivans plus grands à proportiOn , '& les faire phis forts.
en leur donnant plus de-tems..pour fe ..perfedlionneri; .par ce. moyen, on
parvient à faire suffi bon qU'il le faut; le .dernier.. leVain , qui eft
de . toupoint d'où dépend princiPalement, là bonté dé la pâte & du pain.
• ON •doit préparer les levains plus grands en hyver, par un. temsfroid

& fec•ou quand - on eft :preffé de faire le' pain, ou quand on a befoin
den faire beaucoup. .

Au contraire on fait les levains plus. petits .enété , par- un temS
chaud & hurnide., Oùr quand on a tout le rems pour pétrir 	 lorfqu'on

•pas -.une grande .7quantité de pain à faire. .  ,
- Quoi qu'il en fait c'eft une maxime reeue. dans la boulangerie :;

qu'en général il vaut ,tiiieU eitrir à grand levain , -qu'aved un petit levain.
De M'élue 7 que.: la-.poudre à, tirer fait d'autant plus promtemenr. fon. effet

eft en plus .grande quantité , le. levain fait aie lever plus forte-
ment la, pâte lorfqu'it y eft en plus grande. quantité ; c'.eft pourquoi il
faut. pour .pétrir empléyer :plutôt,- plus de.; levain que .rnéina • l'uni-fût g
roà-Tat,.prpfré do -faire; du pain . , • & .quand :le teins. in'eft pas • Chaud.

•-
rtirkivellent leur levain 1;Utiet le 'pain: .de. kur levain avec dis 'Mais c'elt
feigle, eue - den -1[4u tout au plus trois .fok . une' . marque qu'il .était 'gâté , 'OU qu'ils

03) Quelques.koulangerseemmideMa. - . l'avaient etr.iairec de l'eau trop !o.hauclei;
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I3ôUX cenneifer de bon pain, on doit nécelfairément emPloYeraffer
de evain 3. -eift le levain qui doline là qualité an c'eft pourquoi:rani
y en Mettre trop ,, ii faut . toüjours y en - Mettre atfei',1 . & plutôt pins: -que .

moins ; de forte que le dernier, leVairi, avec • lequel on pétrit pour faire
le paie foit au moins le tiers dé toute la pâte: il devrait même en faire

& dans certains cas dont je parlerai dans la fuite ., ce n'eff pas
trop que les deiii tiers' de leiain dans: I a malte de' la pâte.' Cependant en.
tout il y' a deWbotnes'il'iie faut peint .piüret comme trop peu de le-
■4,ain fiel.* pas Sifez lever 'la pâte.; trop de, levain en 'précipite la fcr-
mentait-m., -fi lé levain- pas jeune",- à proportion qu'il eft plus grand.

- 
P-LUS le blé dont on a tiré la farine avec laquelle on fe propofe de

faire la pâte, eŒ bon & fec, moins il faut de levain. La quantité de le-
vain -doit être -augmentée à chaque clade de bled, à peti..pres par un chi,
quième : il faut, par exemple, dans vingt livres de pâte d'une farine pro-
venante d'un bled pelant 220 livres le ,fextier, , dix livres, ou au moins
neuf livres de levain de. -toupoint.

HUIT livres & trois quarterons de levain ne feront pas trop, pour
compofer vingt , livres de pâte d'un bled de g3o livres.

IL faut huit livres & demie de levain dans la maffe de vingt livres de
pâte- d'un bled de 240 livres.

ON peut: n'employer - qUe huit livres & un quarteron de levain,
la farine eft d'un bled, de : 250 livres:.

ENFIN huit livres r de :levain fierent dans .20 livres de pâte d'un.
bon bled de :21-S0 livres.

IL faut d'autant itnoins iole levain dans la .compolition de la pâte , que.
la .farine dont on la fait boit plus d'eau. Les pâtes des farines de bleds qui
font peinant: boivent phis -d'eau , & elles ont moins befoin de levain , que
celles des bleds.légers:; parce que la pâte des farines de bons bleds fermente
mieux que celle des mauvais:. la:pàte de frépient fermente plus .que çelle
deé. autres , giainn , ei la meii1eare. - • . _

.	 Au contraire,- pour empêcher quela pâte des farines des bleds gourds
qui. fonthumides:, -ne fe relâthe, on fait les levains plus • grands -, & on
les ,empleirè plue vieux, fur-tout celui de deuxième ; & pour ,que l'âcreté de
te }amande deuxième ne faff'w pas tort au pain ou à- la pâte, on.prend en..
Lit* lei levain de toupoint !plus Jeune ; en. général, !fon ne l'aurait prendre
celui-ci .tropljesme j ii tiey- ii eà., l'employ-er en plus. ..grande quantité.
eit très-jeune.

• -. -Lu fakinon que font. les: plus propres - à-faire de l'amidon; font , çoinr
nie je :Pai. expliqtti, 'are 14 -page-94 de l'art du meûnier, , plus fujettes

eneeke-, 4st 	 t:tai:quant td/es• font Ilus-difpofées- i-létmt.ea pâte , pUif-
que
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que le principe du levain cŒ 	 C'eft oe qui fait que les farines qui
Ont plus de cette partie d'amidon demandent moisas de levain & moins
4:appriet.

AU contraire lei farines qui virent à l'encan, & qui ont plus de l'au.:
ire partie qui eit .' la glutineul'e ou collante , exigent plus de levain &
d'apprêt,

• It, y a apparence que les farines revêches qui demandent plus de
travail , plus de levain & plus d'apprêt font des farines oit fe trouve
plus de cette partie collante.

•le faut pour certaines farines revêches , moitié levain ; l'eau plus
froide que pour lés farines ordinaires, Mais en pêtriffant ces farines ro.
veches , on prend les leVains plus jeunes ,autrement elles çraçberaient leur
levain , dirent les boulangers, ce qui fe'troit lorfque la croate du pain 04
en réfulte- ei .éraillée elle difont_us a .

 en dentelle, (band. le pain
grinche par levain , ce n'eft point qu'il ait trop de , mais ciel} que
.le levain était trop avancé il faut le mettre très-jeune lorfqu'on en met
beaucoup qu lOrriff0a le met vieux , il faut en mettre moins , & encore
pour avoir de bon pain , il ne faut, pas alors lailTer -trop lever la .plçe &
les pains.

ON entend par l'apprêt des levains l'état où ils font prêts I par la. fer.:
.1nentation, à être renouvellés, ou à être employés 'dans la compofition de
la pâte pour faire du pain..

Orr elt-plus ou moins de Lems à avoir les levains dans cet état,'
felon la différente efpèce de levain , felon les diverfes faifons , & felon
température de l'air du jour. r

LES levains tardent plus à avoir tout leur apprêt en hiver & par , un
teins fco , qu'en. été & par un. teins humide.

LES premiers levains font plus long-terns que les derniers à prendre
leur apprêt (y). II. faut 44nee ou quinze heures au levain de chef à pren..

L'appret des levains,

(y) Plus les levains s'écartent-du chef,
plus ils vont vite à prendre leur-apprêt
parce que les derniers ont un acide moins
fixe , ils font plus fpiritueux que lei pre
allierai or Je fpiritueux eft plus mobile. ,

que n'cit l'acide.
D'ailleurs-l'acide cil naturellement froid,

il- ne fait pas 'bouffer. comme fait le fpi,
ritueux 5 qui dans le levain a ee, c4,

Tome

- leur;' ,c'est ce qui fait qu'on çft obligé de
prendre Peau plus chaude pour les pre-
miers levains que pour les derniers par,r

ce" aie- la chaleur de la fermentation cil
moindre dans les premiers que clans lel
dernier,

On peut regarder coming certain quIl
faut moins de tells à un levain â pren.
c4e fou apprêt à ipefure qu'on ça aug•• 

D d
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are fon apprêt (34) , avant qu'il Toit en état d'être changé en levain de
premier ; on poUrrait le laiffer fe fortifier un jour, même deux , fur-tout
en hiver ; mais après ce tems il ne prend plus de force , quoiqu'il puiffe.
fe conferver jufqu'à 4 jours; paffé lequel teins il fe gâterait en contrac-
tant avec une acidité un peu fpiritueufe qui lui eft naturelle , une amer-
tume qui eft un commencement de pourriture (z). Il faut avoir foin
de le renouveller à tems comme les autres levains , autrement il fe gâte,
rait. Les levains qui font paies, qui pourriffent , donnent au pain un
goût amer ; qui tient de celui d'une inauvaife huile.

Poua de gui eft du levain de premier , après l'avoir fait, on le ladre
ordinairement fix ou fept heures avant que de le rafraîchir ( 3i ) , pour
en faire le levain de fecond ; on pourrait même le laiffer dix - huit_ou
vingt heures , les circonftances y obligeaient.

ON eft quatre ou cinq heures foins renouveller le levain de fecond
pour en faire le levain de tonpoint : on pourrait lui- donner fept ou huit
heures en hiver , fur-tout dans un fournil qui ne ferait pas chaud.

IL ne faut quelquefois au dernier levain , au levain de toupoint
qu'une demi-heure ou trois quarts-d'heure pour prendre fon apprêt; mais
ordinairement on le lai& une heure & demie , ou deux heures moins un
quart.

LoimpE les premiers levains ont été conditionnés comme ils doi-
vent t'être , que le fournil n'eft pas chaud , on donne au levain de tou-
point , deui heures , même trois, fur4out en hiver; mais ce levain laie
quatre heures eft cenfé gâté.

mente la maiTe , & -à proportion qu'il de-
vient plus fpiritueux.

(34) I/ ne faut pas plus de fix heures -

pour les levains de farine de feigle. Il y
a même de3 boulangers qui ne le laiffent
fermenter qu'environ trois heures ; dans
ce cas,. ils prennent une plus grande quan-
tité de levain de premier , obfervent
exetement le degré de chaleur convenable.

(a) Le levain de pâte commence par
l'aigreur, & finirait par la pourriture ; aigrir
& pourrir font moins des fermentation,que
les termes de la fermentation : pourrir dt
la fuite de la fermentation , & aigrir en
eft le principe , dans le levain.

L'acide eft le principe du levain , mais
l'acide n'est point , à proprement parler,

un levain qui faire lever. L'acide eft le
principe du levain , parce que naturelle-
ment l'acide; comme élément de ce qui
eft falin , fe diffout aifément par l'eau
qui , par fa fluidité , cil en mouvement
dans la matière à fermenter.

De cette diffolution naît une agitation qui
déplace , divife , & recombine les principes
de cette matière, qui par ce changement de-
vient plus fine & plus aCtive. La farine de-
-vient plus fine dans le levain qui prend fon
apprêt : la fermentation de la pâte elt une
efpéce de diffolution de la  fariné.

(3 ç) A peine faut-il quatre heures pour
rafraîchir le levain de farine de feig,le. Ja-
mais les boulangers Allemands ne le rierai-
chiffent plus de deux ou trois fois.
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Si les premiers levains font plus faibles, on taiSe prendre plus d'ap.:
prêt aux derniers ; & fi les de;niers levains fe trouvaient être trop jeunes,
où faibles on y remédierait en laiffant prendre plus d'apprêt à la pâte
qu'on ferait enfuite.

EN général, il y a moins à rirquer d'avoir les premiers levains trop
forts , trop aigres, pour avoir un peu différé à les renouveller , que de
les avoir faibles', trop doux, pour ne leur avoir pas donné affez de tenta
à prendre leur apprêt.

ET au contraire il eft plus fair de prendre les derniers levains , par-
ticuliérement le dernier de tous, trop verd, en le laillitnt moins dé tems à lever.

JE le répète on ne faurait , pour ainfi dire , prendre les premiers
levains trop vieux, & les derniers trop jeunes, fuivant le proverbe des
boulangers : vieiller 'Y-mouettes, fg jeune levain, donnent de bon pain.

Us boulangers de Paris pourraient laiSer les premiers levains prendre
leur apprêt plus long-tems qu'ils n'ont coutume de faire ; mais ordinaire-
ment ils prennent le levain de toupoint bien. dans fon teins & .ç ieft le
principal.

LE levain de chef eft plus aigre au goût & à l'odorat , que le
de premier , qui devient plus fpiritueux (a) , & le leVain de premier eft
.plus aigre & moins fpiritueux• que le levain de fecond, qui eft plus aigre
uuffi & moins fpiritueux que le levain de toupoint , qui dit & plus aigre
.& plus fpiritueux que la pâte inèpe levée , dont on fait le pain , & dans
lequel l'odeur, de levain fe fait encore fentir.
. ON juge ordinairement de l'apprêt des levains, par le tems qu'ils

ont eu à le Prendre , ayant égard à. la chaleur de la fairon & du, lieu on
ils font : on connaît même à l'odeur l'état des levains ; les premiers doi-
vent avoir une odeur _plus .aigre que les fuivans , qui cependant ont une

( a) J'ai fait l'expérience , que le le-
vair de toupoint , qui eft le dernier levain ,
rougit les-• teintures violettes autant que le
premier levain , autant que• le levain de
chef ; & il m'a paru que le levain de fe-
coud donnait aux teintures violettes un
rouge plus fort que ne font les autres len
vains , fuit moins acide au goût
& à l'odorat , que ne l'eft le levain de pre-
mier & que le 'levain de/chef.

IL femble qu'il y a autant d'acide dans les
-derniers que dans les premiers , mais qu'il
eft plus volatile , plus pénétrant dans les
derniers que dans les premiers.

Il eft certain que non feulement les-aci-
des d'un genre font différens des acides
d'un autre genre ; c'eft- à - dire , non-feu-
lement les acides végétaux font différéns
des acides minéraux & des acides ani-
maux , mais aulfi les acides de cha-
cun de ces genres de corps différent en-
tr'eux : il y a de la variété dans la fini-
plicité même , comme il y a de l'infini
dans le fini même : tout fe trouve dans
chaque ouvragé de la Nature , & tout y
eft plus ou moins diftingué felon la per-
fpicacité de Pobfervateur : tout dans la
Nature parle à qui Pentend:

D d z
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eileur plus due ou plus pénétrante` que les 'premiers e parce que' l'odeur
du dernier levain eŒ plus volatile, plus fpiritueufe que mile des premiers,
Le levain do toupoint doit avoir une odeur approchante do celle d'une
pâte fortement levée.

A tnefureque les levains prennent eus d'apprêt, ils deviennent plus
légers , leur volume augmente en levant, & leur poids diminue comme
leur volume augmente.

LES derniers levains font plus légers à proportion , que les premiers ;
le dernier levain nage fur l'eau, lorfqu'on l'y met peur le délayer, (oit
qu'on verre l'eau deffus, fait qu'on le jette dans l'eau.

Si au contraire le levain de toupoint refte au fond de Peau, s'il ne
luge pas den c'eft ligne que le levain n'a point pris tout fon, apprit;
ou qu'il •eft paffé, qu'il ett fur le retour ; cela donne à connaître que
refprit en eŒ diiïipé ou changé, & que le 'levain ayant ceffé de lever, s'eft
applati, a diminué de volume, s'et appefanti.

IL faut prendre le levain de toupoint comme tous les autres levains,
dans fan plus 'haut degré de lévement ( b) ou dé chaleur ( 36) ; ce qu'on
reconnaît lorfqu'on le fent chaud au bout des doigts, & qu'après l'avoir
preffé, il revient promptemeht ( 7 ).

IL faut s'abitenir de manier les levains & de , leur donner des fecouSes
pendant levent , pour ne pas en interrompre la fermentation. Un mo-u-
veinent doux foutieikt & excite celui des parties d'un corps qui fermente .;

(b) Les terriens ont un teins ov ils
font plus adifs & Plus contagieux que dans
leur commencement Sc que dans leurma-
turité. Les levains ne font pas fi com-
municatifs lorfqu'ils font vieux , que lorf-
qu'ils font nouveaux.

11 -eft for; à propos de .confulter plus
haut fur la nature des levain, des virus ,
& des venins , la note o , page 16'9.
Leur façon d'agir eft expliquèe aufli dans
les notes p ,	 s pag. 169 &
vanteà.

C'eft pourquoi j'avertis qce pour avdir
-un -virus décidé afin d'inoculer la petite
vérole, il faut le prendre dans le feu de
le fuppuration, le ix ou le feptieme jour
de réruption , prenant garde que tous les
boutons de la petite vérole ne font pas
pas toûjouredu même jour, qu'il y en
a qui .sit un , dmix ou trois _jours , plus

que les autres boutons dans le tnéme fujet-
On ne peut traiter à fond de çes cho..

fes fans les lumieres de la chimie. Patet
itaque , neglaa fermentorum indagatio-
ne (quorzaufermentaturn corna ercio ,
air rerum ge. nerandarum traqfinutatia
conferibitur) snedicamenta , alimenta , ve-
nena baelenns, tain in fieri, qudin in
ac operari, fat ignota. , Van - Helmont.:

(;15) Le levain qui a trop fermenté n'eft
pas perdu pour cela. On peut exciter une
nouvelle fermentatien , mais la pâte lève
plus lente vent , eft plus aigre. Pour
éviter ee goût défagréahle , il faut mettre
plus d'eau en pétriffant.

(3 7),Le levain fait avec de la farine . de
feigle doit s'affidifer quand on le preire
avec le doigt. 11 en cil de même dt la
levure.
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RU j eu qu'un . trioirierrient fubit & violent arriee ou diminue là 'fer mentation,,
én la troublant.

;  Ii,. no faut pas' nein plus ouvrir ni caffer les levains 'pendant qu'ils le,
vent , pour n'en pas faire échapper l'efprit qui fait hl :principale qualité du
levain à. faire lever la pâte ; c"eft pour cela que 11 étant Prêt à rajeunir le'
levain de chef , on voulait en retrancher un partie parce qu'on lé trouverait
trop grôs il .faudrait en le calrant , jetter .auffi-tôt dans l'eau le morceau de
levain ,qu'on veut refaire, afin qu'en l'erprit qui . fort foit - ' retenu
pàr l'eau dans :laquelle oit délayera .aufli7ten ce . levain avec' la•farine' pour en
retenir la qualité •- • •

Tout le levain •• en force lève & dés qu'il a Ibn apPrêt Il cefl'e - de le..
Ver', il: commence à perdre , il ne tarde 'pas à s'aifailfer ,- il fe .refroidit , il
slapplatit, Le gâte alors.

Ira faut que le •boulanger. rait à raffut pour faifir le point d'appris: des.
levains , fur,tout celui du dei-nier levain de la pâte: - .". - •

• Pim: entretenir & pôle exciter la fermentation -des levains , il • fruit
tes tenir chaudement, fur-toue en 'hiver , faifon pendant 'laquelle il...leur faut
ale plus de teins à prendre leur apprêt.

Las levains & la plûpart de d'ores fermentantes , -comme. eft le lu-
niier , s'échauffent plus en hiver qu'en été , parce que la diffipadon eft moin-
dre eu hiver , que pendant l'été. Les "corps à fetinenter qui font.' fufceptibles
de mouvement , demandent de la fraîcheur pour les contenir : ait contraire :ceuir
qui fe mettent difficilement en mouvement, ont befain de chaleur pour les exciter..

LES levains: de pâtes ont befoin d'être couverts pendant qu'ils prennent
leur apprêt ; on les. couvre dans l'hiver pour conferver leur chaleur : -dans
l'été , c'en peur érripècher leur diffipation : ils prennent •-d'autant plus proiri:..
terrent leur apprèt , Pelfort qu'ils font en levant eft d'autant plus grand ,

ereils: font plus retenus intérieurement par la réfiltance • de -ce  quis les cou-
vre , comme. 'plus là Poudre :à. tirer en renfermée` plus promtement elle fait'
fon -effet, & plus fortement elle le fait. Lorfqu'on mouille d'eau: froide la cou,-
'crime 'des levains', `de la pâte & des - pains • 'pendant qu'ils -prennent leur'
apprêt, .c'eft parce que le froid retient ,ilaturellement: La - méthode • des ver.:'
mic,eliers de garder knes levains dans l'eau froide , revient à l'ufage qu'on
a en Prude _de 'mettre le pain , qui eft _de feigle ., dans . l'eau froide à prendre
fou apprêt avant -de le faire cuire. -

O •itoit, avoir fin • qu'il n'y ait ni .portes ni fenêtres ouvertes fur .les~
levains pendant qn'ils Prennent _leur apprêt', parce ,que cela les refroidirait &
en deperait l'efprit , en renouvellent fair qui doit-les' environner , fans
..clianger .pendant - ce teins : cet air chargé' & chantre par - la tranfpiration 'dés
levains.; .les abrie , & il empêche la difflpation qui. fe fait uaturellement
la fernientarion. 	 D d .
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IL fe forme fur les levains une. efpèce depeau , qui eft plus molle aux
derniers qu'aux premiers : c'eft une croûte fur les premiers , parce qu'ifs
font d'une pâte plus ferme , parce qu'on les garde plus long-tems & parce
que la farine & l'es principes y font moins atténués que dans les derniers.
Cette peau conferve les levains ; elle fe forme par l'air extérieur , qui féche
la furface du- morceau de levain (38).

Moyens de conferver les Levains & de les racornoder.

C'EST une çhofe de grande conféquence' que la confervation des levains.
Il faut qu'un boulanger fiche raccommoder des levains lorfqu'ils font. trop
avancés , & qui eft très-- difficile , qu'il puiffe les arrêter lorfqu'ils lè-
vent trop vite: il eft plus difficile de mettre en repos ce qui eft - en mouve-
ment, que de mettre en mouvement ce qui eft en repos : cela eft général , &
dans le phyfique & dans le moral on excite plus aifément la fermentation
du levain qu'on ne l'arrête.

LE levainde pâte elt continuellement fermentant jufqu'à ce qu'il pour-
riffe ; c'eft pourquoi fi on le lailfe fermenter & qu'on ne le faififfe pas quand
il eft arrivé au point où il a fon apprêt, on ne l'a plus , patte' ce tems , que
gâté., plus ou moins felon le retardement qu'on aura mis à Ferry'. yer, , Sc
felon la faifon; en été fur-tout, lorfque le teins eft difpofé à l'orage , , les levains
& la pâte levent trop vite, ils ont alors l'inconvénient de la levure._

LORsQuE les premiers levains n'ont paffé le point de leur apprêt que
de quelques degrés, on peut - les. raccommoder en les rafraîchiffant encore ,
& en les étendant avec de la farine & de l'eau moins chaude.

QUAND les levains de premier & de fecond font devenus trop aigres , il
n'y a qu'à les traiter comme l'on traiterait un levain de chef , & prendre
l'eau telle qu'elle eft naturellement fans la faire chauffer:

L'ACÎ LIE étant le princbe effentiel du levain. de pâte, fon aigreur eft un
défaut facile à corriger lorrqu'il eft trop fort ; il n'y a pour l'adoucir qu'à
le refaire autant de fois qu'il. en fera befoin.

M'as fi tes levains font fi vieux, qu'après avoir aigris , ils ont pourri &
font devenus amers , cette pourriture ne peut :être corrigée de même , fur- -

tout lorrqu'elle vire à l'alkalicité (c) , qui eft oppofée à la nature du levain de
pâte, qui doit être un acide fpiritueux,

(38) Pour prévenir cet inconvénient , on
couvre le levain avec de la farine, & s'il n'eft
pas dans une- chambre bien , chaude , on
a foin de mettre un linge par.deffus. Dans
les armées, où l'on met quelquefois la pâte
dans un fac , pour la tranfporter d'un en-
droit à l'autre , il eft arrivé que la fermen-
tation a fait fauter le fat:. Il faut laiffer

de l'efpace, pour que la pâte puilfe fe di.
Iater à l'air. Si le fac contient un boif.
feau de farine , il ne faut y mettre que la
valeur d'un derni.béilfeau de pâte.

( c ) La ptitréfaétion change les genres
des corps : le végétal Sc le minéral'mémo
acquièrent en pouriffant , les qualités du
genre animal. Le changement que j'ai fait
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Si au contraire les levains finit trop jeunes , trop faibles, il faut tarder
à les refaire ; ou fi l'on eft preffé , fi l'on ne peut ; attendre , il faut les pétrir
plus fermes , & prendre l'eau un peu plus chaude.

LORSQUE. le levain de toupoint eit trop fort ou trop vieux & collant anx
mains , il faut le délayer à plusgande eau & plus long-tems pour l'affaiblir
un peu; • & enfuite faite la pâte plus molle en y mettant plus d'eau , parce que.
la farine augmente plus la force des levains, que ne fait l'eau.  .

ON ne peut raccommodes ce-dernier levain comme on raccommodé les
premiers ;- c'eft pourquoi, comme je l'ai défia dit, il vaut toiijours mieux
prendre le levain de toupoint trop jeune que trop vieux : & quand on s'ap-
perçoit que ce levain paffe - le terris de fon apprêt , ce qui va-fort vite , il faut
en interrompre prarntement la fermentation en le délayant tout d'un couPa
à grande eau , & en battant bien avec les mains cette dilfolution , pour éva-
porer une partie de ce qui fait la force de ce levain , qui eft l'efprit aigre vola.
til ; c'eft ce qu'ils 'nomment fatiguer le levain trop fore. Il faut que l'eau,
Toit chaude ; l'eau douce , ou la froide le rendraient gluant : d'ailleurs
l'eau chaude à un certain point > ernpêçhe la. fermentation ; & dans. ce.
cas il ne faut pas tarder à enfourner après avoir pétri.

QUAND le levain de toupoint eib plié.; on ne peut jamais faire de
bon pain. avec; mais lorfqu'il pas encor gâté , il • faut , pour le
conferver après l'avoir déchargé, comme il vient. d'être. dit , en lailfer
diffolution un quart-d'heure ou une demie-heure' dans la fontaine avant
que d'y verfer le relie de l'eaur pour pétrir.' Enfuite on frafe vite &
long-tems , ce qui. affoiblit le levain lorfqu'il cil plus. fort qjfil ne ,faut.
' St le levain de toupoint a pris trop d'apprêt , & qu'on rïe foit pas.

encor - dans. le cas de pétrir , il faut le délayer & le laiffer dans cet état.
jufqn'à ce qu'on puiffe pétrir, ce, qu'on doit faire le plutôt qu'où le .peur.
Si enfuite le.levain elt trop éventé; on peut avant„ de pétrir y ajouter
un peu de levure , environ un quarteron fur 200 - liVres de pâte;, afin de-
ranimer le levain ; ou bien employer -feulement la . chaleur & le: teins
pour bien compofer la- pâte & la faire lever; •

ON pourrait encore raccommoder un levain de toupoint en le 4airi.
nant avec de la farine, puis- pétrir tout auffi.-tôt „ fi on a une grande.
quantité . de pain à faire: mais une bonne façon de conferver les levains
de toupoint , & même de les raccommoder, c'eft d'y mettre. du fel : on
ne tonnait point ce: moyen qui ett pourtant fort ban & facile : le fel ,
du minéral en animal, en tirant de l'al-
kali volatile urineux de la terre de Plein-
bieres , mile en digeltion , eit une forte de
putréfaéti,on. Les anciens nommaient Fit-

tréfatiion ce- que nous uppellons fermen-
tation. On peut confuiter fur cela. le vo-
lume de I 746 des Mémoires de l'Acadéf.
mie-Royale des Sciences..
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en 'fe -fondant refroidit la fermentation; on ne ebnnalt 'pas commun&
ment oe moyen' de retenir le _levain.•: •	 . •	 ,

POUR raccommoder les premiers levains, il faut :emprunter de la
pâte levée & la mêler aVec:' il y a prefque toûjoùrs dans une ville quel-
que boulanger qui a de la pâte & qui peut en céder ; il fera feulement
quelques pains de moins lorfqu'il en a prêté , ce qui.-peut fe rendre pref-
qu'aulli-tôt en pâte ou en pain. C'eff un moyen trèsAimple & très,pro.
fitable que• tous les boulangers ne l'avent pas.

- QUAND les levains font devenus ,amers en - fe gâtant, . on ne peut
pins les raccommoder;' pas même leS premiers levains. J'ai tenté de cor-
riger un levain de toupoint gâté, en le mêlant avec du levain de, chef
gui avoit fon apprêt; & j'ai effayé d'adoucir nri premier levain trop ai-
gre avec de bon levain de toupoint ; je n'ai point réuili à en faire de
bons levains..

ON, peut dire cornme certain, qiie- de la qualité du levain de chef
dépend la qualité des autres; levains , fur-tout celle du levain de premier
& du levain de fecond; & on peut affilier de même , que de la bonté des
levains de preMier & de fecond, dépend tetle du levain de toupoint.:
comme du levain de toupoint dépend la pâte. Tout le monde convient,
que la pâte & le pain fe l'entent, dit vice ou de la bonté des levains qu'oti •
a employés pour les faire, comme le fang & les autres liqueurs, du corps

• fe l'entent du vice ou de la bonté des alimens & des digeftions.
'ON ne l'aurait trop répéter qu'un mauvais levain de • chef ne peut'

'faire un bon levain de premier; qu'Un mauvais levain de, premier ne pro,
duira• pas nu bon levain de fecond; & qu'un mauvais , levain de fecond
fera , de quelque façon qu'on s'y prenne , un mauvais levain de toupoint,
qui fera de mauvaife pâte & de mauvais pain.: comme l'on peut dire qtie
de mauvais chyle ne produit jamais de bon fang , & que - de mauvais
fang -donnera totijotirs de mauvais flics 'aux' nerfs , &c. •

L'ART de • c .onfetv er & de raccommoder les levains eft une chofe trop
importante pour négliger d'entrer dans tous les 4itférens détails qui peu,
vent apprendre à y réuflir. "- Les boulangers ont encore plus dé peine à
conferver & à raccommoder les levains faits avec levure (39), que ceux
qui font fimprèment de pâte; il eft impoli -11e de raccommoder un levain

( 3 9) Les boulangers n'ont pas coûtume
en Allemagne de raccornoder leurs levains
avec de la levure , 4,1noins qu'ils n'y foiettt
ahfolument obligés. Lors, par exemple, que
la pâte eft prête à être Mife au four fans
que le levain ait pris:, alors ils y' mettent

..de la levure , pour lé hâter davantage ;
mais cela donne au pain un goût fort peu
agréable: Il vaut mieux , dans -ce cas , ré7
pandre fur le levain un peu de fon de fru,
nient , e.r.le mettre dans•n endroit chaud „
ce - qui açcélere la fermentation;
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•faii avec . :de la levure lôrfqu'il eft gâté. Lé défaut des levains . dé lévurè,'
c'eft d'être fujets à n'être pas pris affez jeunes.

La Lévure.

PAR lés divers travauir & les différentes recherches que l'bn a faites
pour compofer le bon pain, voyant que le levain. ferait beaucoup à fa
fabrication & à fon-goût , ors a effayé fi d'autres matières pouvaient mieux
faire lever la pâte & lui donner phis de goût que les. levains dé pâte.:
ce que l'on a trouvé. de mieux jufqu'à-préfent pour cela , , c'eft la levure

..de biere.
EN traitant des levains poilé ;a boulangerie , il eft indifpenfable

pliquer la nature de la levure , & fon ufage pour faire du pain. En gé-
néral , la levure eft à la biere ce que le levain eft à la pâte: on fait fer-
fienter la biere avec de la levure pour la rendre meilleure - à boire (4.0Y,
comme on fait lever le pain avec du levain de pâte , pour le rendre meil-

.leur à manÉer. 	 -
LA biere.pourrait fermenter d'elle-même fans y- ajoilter de levure,Coniiifè

pâte.pourrait: lever d'elle-méme , faney mettre de-. lemain. Mais , la -biere
ne fermenterait pas bien , elle ne fe ferait pas affez promtement d'elle-même ,
comme la pâte ne fermenterait. pas bien, ne leverait pas afez promtement
d'elle-même ; & la biere & la pâte ne feraient point alfei fpritueufes, elles
deviendraient aigres on les laifait fans les exciter par un ferment.

LA biere nouvellement braffée fe gonfte en fermentant •, & il en fort
une écume par le bondon de la futaille ou piéce , dans laquelle on l'a en-
tonnée.

ON met fous chaque piéce de biere une petite , cuve ou bacquet, pour
recevoir cette écume, qui s'épure & qui dépofe une efpèce de lie e.c'eft ce
dépôt qu'on nomme . levure. _

ON répare cette levure en verfant'par inclination le liquide qui la fur-
nage , & qui eft une biere beaucoup plus amere que. celle qui eft "reliée dazi,
la piece. - . •

CETTE écume de la bieré fournit arnfi deui fortes de levains ( . 4i)r.
l'un eft la levure , qui fert aux boulangers_ & aux pâtiffiers; l'autre elt

(40).11 faut de la levure pour faire fer,
ment« la bierre ;, fans cela ce ne feroit
point une boifibn vineufe la liqueur de.
viendrait du pur vinaigre, ou elle Le Cor-
romprait entiérement.

(44) 11 faut difiinguer deux fortes de
Tome I.

levures. L'une est cette &use que bi bieie
rejette par le.banude tbrureati;iidoifqu'elle
ferniente Les Allemaildi>ntenent- eah.
Fe Gee, .,Oberhoerna'ailtre4 , beaucoup
moins estimée en Allemagne, est celle qui fe
trouve au fond des tonneaux „ où la. biere a

E e
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qUeur amer. qui; fert de levain aux ,brafreurs :pour faire lever la bien. Md
La grande amertume de cette liqueur•. lui vient du houblon dont la partie
huileufe avait beaucoup contribui4 former l'Umm de la biere , comme je
l'expliquerai dans la defcription de l'art du bradeur ; que je me propofe
donner. •.

LA biére ne ferinenierait pas - , turLtoui lôrrqu'elle eft trop ehatule. ; fi mi
verrait point. de cette liqueur amere ; elle s'alfaifferait loin de lever. Là

:biere fermente moins lorfqu'elle eft trop chaude ; comme la pâte lève -moins
;lorfqu'on -a employé l'eau trop chaude "& lorfqu'on a tenu les levains trop
.chaudement. Il ne faut pas que la biere fait bien chaude lorfqu'on y ajotite
de la levure, comme il ne faut pas mettre l'eau bien chaude pour pétrir.

.La bieté 'Comrne là pâte ; fermenterait d'elle-mime ; mais- elles tournerait pliai

.à l'aigre : il faut y- ajotiter du levain , comme - à la pâte ; pour la faire fer.
:ment• plus promternent , & il ne faut y ajoilter la.levure ; que quand hi
.biere eft un peu refroidie.

LORSQUE pdur conferves phis _aleniètit la ieVtire	 pour . 14 tràtitpdrtée
vee plus de' facilité , on peut lui donner - -plus de donfiftance ; on là litifrei

égoutet , on la met à la preffe dans des facS.. Enfuite on . la partage en pé.

teitidfitd. Les Pitniiàrei
plus puréS plue légères & méritent à
tous égardà d'être préférées: Oit ne doit
jamais faire tifage que de celles-là pour la
boulangerie. Il y a des boulangers qdi ein
ploient àurii les antres , usais ils ne peuvent
faire que de très - mauvaift marchandife

la ponte doit empêcher et détordre.
tout oit il y a dés marchands de levure ;
dès que l'on permet à d'autres qu'aux bou .
langers de Pathetet peur la re‘énflie.; ii

impalble cps'iI n'y ait des falfi6eations
on n'et pàé en cirait d'exiger des boulaiie.
gers qu'ilà fartent de bonne Mareharidife:
On Mêle dans la levure . ; • de cèttelle de
la plus madvaife efpédé• qui fe trouve au
fond des tourteaux. Si la police veut être
en .droit d'obligeries boulângers â faire de
bon. pain mollet, Fein qu'elle leur pro
jure lès rtithrens..tügchéter 'la levure de là
preinièrè main: ha" bonne levure délit être

traiehê; Pitre , légère', il tant qii eeliè ak
une odebr forte . , fans être aigre. La leVuie
dé bière blanche vaut Mieux que celle de
la .rouge	 elle eft plus aigre ; .8c doit
être employeeplus fraiche:Il eft facile
ferver par le goût des pains mollets 5 fi ron

fervi de benne biere.
(d) LeS• braffeurà prétendent que lé hou.

1310n- eft lé fel de la biere , qu'elle ne ré
tonfétvdfait point farts cela. Ç'eft vralfern-
blablernent parce que l'amer du houblon
retient l'aCidé de la biere comme elle.relei
'ee le fade oii le doux de l'orge avec la=
quelle On l'a Coini)ofée: •

cette ,liclueüt aknere'Ëalt aùtfi fermenter
biért en y remettant de l'huileux

rallié les principes de la biere à fermenter
cuirmie - il faut potir lâ fermentation . 'de la
.pâte:4 de la liaifon entre Tes parties
!rie lut dOiiiitatilidleuX & le Witt tee
faine
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tites maires qui font molles ; niais féches (42). Ordinairement on tire ainli
deux livres de levure féche, d'une piéçe de cent quarante livres de biere ,
petant environ deux cents quarante livres.

ON: ne fait point auffi précifément quelle quantité il y a de levure H-
guide , parce qu'en décantant la liqueur amere de deffus , ou l'on laie en-
cor de cette liqueur. avec la levure , ou bien on fait en même teins couler
un peu de la levure même dans la liqueur amere.
. LES fentimens font partagés fur la force de ces levures différentes, de
la féche & de la liquide, comparées l'une àl'autre. Il y en a qui penfent
que la féchieft plus forte que la liquide lorfqu'on l'a diffoute. On peut dire
que la féche contient -plus du farineux, & qu'en cela -elle eft plus analogue
à la pâte, & â fon levain propre.

D'AUTRES au contraires prifent plus la levure liquide , parce qu'ils efti-
ment qu'elle. eft plus fpiritueufe , & par conféquent plus forte ou plus ac-
tive. La levure liquide fait lever plus .promtement que la féche ; celle-ci a ,
perdu le plus pénétrant, le plue fpiritueux.

LA levure, liquide a cet inconvénient que n'a pas la féche, *Et qu'elle
donne plus occafion aux garçons boulangers de fortir , parce qu'il faut l'aller
chercher chaque fois chez les bretteurs , à mefurè qu'on en a befoin , & la
boulangerie demande l'affiduité des ouvriers auprès de leur ouvrage ;
leurs le levure liquide eft plus fujette à fraude , au détriment des /indues
boulangers : ce que l'on reçoit à la mefure n'eft pas fi for, que ce que l'on
a au poids.

ON commit la bonté de la levure féche à ces qualités qui font d'être'
ferme quoique molle; c'est-à-dire , il faut pour que la levure l'écho foiii
bonne ,'que les doigts n'entrentpoint dedans lorfqu'on la preffe ; il faut qu'elle
fait friable , & qu'en la rompant elle cafre net.
• . Si du 'ne la trouvé pas aftez féche en dedans comme en dehors; elle ide

pas fi bonne que fi elle l'était également par.tout. Sa couleur pour être
bonne , doit être jaune, légérernent brune ou blonde; il faut prendre garde.
qu'elle ne toit point noire , & qu'elle ne Toit point amere au goût ; el
vaudrait rien alors.

Poua.efayer de la levure féche, on en diirout dans de Peau chaude prêté
à bouillir : , énfuite ; fi ayant verré de cette diffolution dans de l'eau, bouil-
lante ; 'elle 'revient auffi-tôt du fond oivelle eft tombée à la furface de l'eau
(42) On la met fur des linges bien propres, ment, & on la ferre pour le befoin, Ç'ef

pour: en faire égouter les parties, aqueu- dans la Thuringe que l'en fait le le en4.,es. Après quoi on la laiffé - férler lente. ufage rte levure fiche.
*
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dans laquelle on l'a verfé, elle eft bonne ; fi , au contraire elle fe précipite
& qu'elle refte au fond elle ne vaut rien. (43).

LA levure féche s'amollit à l'air humide : elle ealtere très -aifément : un
grain de fel pofé deffus la fait tomber en liqueur ; l'oignon la décompofe
auffi :la vapeur feule de l'oignon , ou une mauvaife haleine la gâte. Je ré-
péterai à cette occafion que tous les levains & la pâte font fi fufce; tibles'
d'altération que lorfque le pétriffeur a l'haleine inauvaife il les gàte; la levure'
fe gâte encore plus facilement que ne font les autres levains par les accidens.

LA levure peut fe garder quinze jours par un tems froid , ou dans
un lieù fee k frais', qu'on a attention de n'ouvrir que pour y mettre la:
levure & pour l'en retirer.

Éulage de la levure dans la boulangerie.
-"LA découverte de l'ufage de la levure dans la compofition de la pâte dl

Une époque remarquable dans la boulangerie (44), en facilitant la fabri=-
cation du pain, parce qu'elle fait lever plus promtement la pâte, & parce;
qu'on eft moins obligé de la travailler , fï on y a mis de la levure. Ili
eit - certain- que depuis ce tems , on travaille moins la pâte , qu'on ne fe-
rait autrefois , lorrqu'on montait même fur la pâte pour la pétrir avec plus
de force. Il n'eit pas étonnant qu'on travaille encor moins la pâte, qu'on
ne fait . en Fra,nceedans les pays où l'on ne fe fert pas d'autre levain que:
de levure comme on fait en Flandre, où la levure- eft fi commune.

terris de Pline (e), - on s'était l'ervi de la levure pour faire le . •

pain dahS là Gaule & en Efpagne & il dît que le pain -de ces nations
était pour cela , plus léger que celui des autres. Ce fut , comme nous
1.1"avons , dit dans l'hiftoire abrégée de la boulangerie, ce fut au commen-.
coment _dudix-fepdème tiède', il. y a près de deux fiécle,s , que, les bou.-

(43 ) On peut auffi par cette méthode gâtée, il y aura bientôt de la ferinentelon;!-
effeyer la levure liquide. On enlaiffe tom- il fint  dans ce cas l'eniployer tout defuite:
ber quelques gouttes dani de Peau bouif fi elle eft gâtée, elle ne fe 'fermenté point.

Sila - lévure éft bonne , elle mite au- (+4) Cela ne doit s'entendre citie de la.'
deffuede l'eau, 'fi elle ne Peit pas , elle France , on fait que la levure 'ne- faurair;
Ita au Fond. .Quarid la levure fraîche a per- être employée dans le pain de pur feigle....
du de fa force, on lb fert en Allemagne Quant au pain mollet & autres ouvrages,
de ce moyen pour favoir fi elle peut encore de boulangerie , il 'y a long-tems qu'on

Dans une:pinte de -levure, mefure connaken Allensagne l'ufage iii la levure.
de Drielele,,crfez.deux cuillerées à,feope., . (e) G all ce i Hifpani,e frumento in /.50,-,
ale lean„clzvin-,1 la, greffeur de deux nui- .,.tum refoluto „ quibus dixinius_geperibus
fines de likie	 & deux 'cuillerées ferma concrets (il parait que c'était de la
tte, faririe ité froment.- lifElei -le tout aveu levure féche 5 pro jerrtientO uranie
h les/Mei, -&- MertezLle danà un. endroit de caufa kvior illir gadin 'Edred:* , panis:
chaud. Si la levure alea pasr abfolunzeut fft. 	 e:4 7,
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langers recommencèrent en France à fe fervir ckIe#nre en fefaet le . pain4
1 .4 Parlement de 'Paris en . jugeant la contelhtion qu s'était élevée

au fujet de lu, levure dans la compoÉtiOn du pain; u4toriÇa . par fou Arrêt
du 21 Mars 1676, les boulangers de- cette vile, à fe Fervir de la levure , mais
mêlée avec du levain naturel ; il leur défendit'employer d'antre, levti-
:re que celle . qui. fe fait. à Paris, non crroiite c. fraîch iei

Lz nieillew teins de .rannéepour , faire de la biere, &. .par,cOnféquent
celui où. l'on fait ,de. meilleure levure & en plus grande quarit4é, cet la
fin de & lé commencement du printeres ; eot , difent les . bon-.
langeri ,	 meilleur tenu pOurfaire lépain; c'eit letems -où le pain eft
leur.; & au contraire, c'eft pendant le plus grand froid de l'hiver , & pen-
dant la plus grande chaleur de - l'été- que l'on fait le pain le moins bon.

QIIOIQU'ON fàfdb toûjours à Paris de la biere, & par. conféquent de
la levure , & même qu'on y falfe. exptés- de la .biere" iPouries boulangers,
cependant la quantité n'en elt pas t'ermite , totif-tôn Ilde dé. I%4 -itomne
& au commencement dé l'hiiVer,;. vu la:grande confpmination qu'on fait . au:.
jourd'hui de la , levure dans cette ::grande ville, fur-tout' Pendant
C'ellt pourquoi On a tonjourà 'continué' jul .qu'à aujourd'hui à -y en appor--
ter deux fois la femaine de Flandre &de Picardie ; & :ordinairement .::cm
l'apporte féche , parce 'enfelle 	 moins- fujette que la levure
à fe 'éâté .i.;u-wé"edfeér :'41ià ro.,	 . 

DAN leslei premieri terni . dé,1 nfage àe la Îevute, ôit ne _.feta4p,41,0
que pour faire Tes pains ,,,sTaffétiee les auges fetits, pains. - ,,enfuire-„onAen
eft feeJitfour faire totitripaiiki mollet , tout -pain de 4pâte:4nolle.' TI r a des
boulangers à Paris , qiiii(ne-‘Connahtant que la pratique dans 7 1aquellé ils
ont été élevés , croient' qu'on ' ..ttè, peut faire dé pain -ïnollet fans levure.
Il di cependant certain fpfelle	 PaSaliroh/b?-4.,-4écéraire , puif.
qu'il y a des ,Provinces en liMice rt ou l'on nefait.larnaiS.de -,leiere.n" de
levure , comme en Normandie & en Bourgogne , où l'on fait du pain mol-
let avec- du - levain de 'pâte fans levure; .f&rieepairt eft , fort bon; --t'el
fur-tout par la méthode -de--p'eéri.: fur feVaireqiatiirelS: qu'oh fait , rte
petit pain mollet fans 'levure. .flfaut-fli'ele eéla . 'PartiCle de la n6th deO
de pètrir fie levains naturels: : eii.'erpoe on ne connait point la levure,
ce endant on y tait du pin mollet, én ; prenant le levain plus jeune, tai-
-faut la pâte plue :molle & lalattant davantage.; :

La levure fiut encore plbs lever,	 ,la fermentation
-1? 	 ; 	 ' 	 .; 	 • 	 Ir'S1 	 ""	 • 2 ')	 ;':

il y a un Opcié entreleelrafeitts faire contraindre les leetiriers de dépeet
irle7 biere-àle. Paris & les marclninds de le- àt hee-la levure ; pour y être vietée par
-ware qu'on nomme déregtriers.,:tendant à lei.braireurs dc Paris.. :

j.	 •	 e 3
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ià-p4te qii ife fiât là free Îe'rain. oi-clitiai rè à.․) ,t_irce - que là.""levure eft •
Plus fuhtile elle) tienf . iïlus du dernieir, hvain, du levain de ioUpoirtt , que
des preiriiei-S':iewïe; qv pourquoi il n' y-Y-it''poinÉ de préparations â faire
à la levure ? ' conune'on eg, obligé 'de: leS fafre âUkIevains de.pâte.

CE qui a engagé les boulangers à fe fervir de' la levure, c'eft
rend la pâte plis aifée `tijiiller:: On nèi'inet 'pas' tant de teinsà pêtrii

Pâte;' on jr fait'inéfins'''éntrer
• slue' letrute'Wéluilà'fetniëntatron•ck lia pâte ;-qu'on

s'en fert daàfitage . ,..16ffljueon''éfellirélre''de	 rojiVrage 'on fait aves
la levure' trois fournées dg. palet' ,contre' deuk'fariS- levure (g):

(4g ) Cela ne doit s'entendre que du ment les principes de la farine, & enfuite
pain de froment.	 ) _	 :	 les recombine., mais encor il.Ies redivife

( g ), La 	 ure,eft;:pitu, aeiv e que je	 , mm1E-tôt, & autrement ; d'où il fuit une
vain ftmple : la iFintie eft le , produit atténuation fi fine, qu'il réfulte moins de
Partie de la farinera plus fine, exaltée avec, liaifon entre les parties reçornbinéés ; c'ell
l'eau pa là ferinentatliin E ifit 'houblon clans pdurquof l'eau 's'en diffipe plus 'aifément;
la biere. • & le painif4the plus promtement.
-- Au lieu que le franc levain de pâte eft La' fermentation par le levain & par
toute la farine même,, beaucoup moins fub-' ;:la levure enfemble , continence par diffou-
tilifée

peut dire que la levure , La fermentation finifrant par cette réunion
_ferment & moins pâte . ,_que n'eft le levain." dés' kkiiicipéà - dans la 'Pâte , l'eau y tient
	- •	 plue; ceigii• fait que le pet conferve

j: le le'vâii oidinaireleit'analogne , 'mais fa fraielieur:. 
tant foit Peu libp ifemblable a.ila;. pâte :	 .Pour faire un bon ouvrage ; en , bdulan-
au lieu que la :levure eft moins analogue. gerie , le mouvement de fermentation des
mais trop différente 4e la pâte. = levains ne.doit pas être avec écarts , corn-
' Le levain de pâte mêlé avec un peu . de me fait la levure feule & l'eau trop. chan-
levure, fait ,un levain affei femblable:, & de ; ce mouvement 'doit être modéré ; c'eit

inerneteinedfei•dlifemblaiile'ele pâté' 'pourquoi afin de faire une pâte qui lêve
pour prbduire une fermentation, ',couve,: à propos;• il faut la pétrir à l'eau tiède
xiabk ; ce levain a plus de,prifeditr-Ia 144:;-„feulement avec du franc levain & un
te, il s'y attache .par fa, reifemblaiagef;, e .,,peu de levure.
il y excite du changement par fa,clifiem-. 	 Par le premier degré de cette fermen-.	 ;	 ,hlance.	 tation , la ténacité de la partie collante

Par la fermentation lente du levain de la de la farine fe difrout ; par le degré' fui-
pâte employé feul , la liaifon des principes vànt de =la fermentation , les parties de
de la farine & le collant qui lui eit !pro-- la farine:: fe, réuniffent autrement -  qu'ei.
pie font diirouts ; mais il..ne-s'en fait pas les ne rktaient avant , leur diffolutio , &
enfuite une combinaifon aux parfaite que il fe fonde un glutineux. Par un autre
celle qui eft produite par le levain & par degré encor de fermentation, les par-
ia levure: enfemble. - r ties de lia-pâte - deviennent vifquetifes ; en-
, La fermentation qui fe fait par lé fer- fin 	 vifqueux devient gélatineux par
/lien de la levure tranfpofe non-feule;. la -fermentation qui continue .:. or ce

•
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ON eft auili plus dans le cas de le. fervir de levure quand il fait Èloid
que quanctil fait chaud & plus lérfqu'un boulanger eft logé froidement ,
que lorrqu'il eit logé chaudement.

y a beaucoup d'habileté â conduire c.. â employer â prOPos les levains
en général ; mais particulierement la levure fe régie & s'emploie encor
plus difficilement â propos , que le levain de pâte. Il faut ajoutera cela que
les défauts du pain qui viennent, 4é la léVure ,font plus fenfibles que ceux
qui viennent du levain ordinaire. Lorfqu'on a employé trop de levain de
pâte ou que ce levain eft trop , le , pain en gaie, & il eft fût fi
ou n mis trop de levure en etrifant	 eeilé fût gatée; pain eft

latineux Ën eft• alors tees-facile a. rediffeu.
dre par les liquides: Ca, l'état çà doit

-être la pâte pour faire de bon pain', facile
â digrer , . bien noorrifrant ,
tonne bien. . '

merl il réfulte dé . 1a &rine/gela' cji;CL-
tleefeit - moins de lialfoni felon les:corps
qui y ont fermenté * & felon le teins
pendant leqüel ils. ont fefmentés

-La pâte qui n'a pas levé eft collante
les levains en divifant la farine dans la-elt'e, lui ô

'
'teut 'cette   (lui fait colle;

-...êértiiinatidi 'Et' le t'iléite effet quelâ
ferinentaticifi la: germination' eft :taie
fermentation: La farine de bled qui.a fger..

.s'é.paiffit pas non plus . :; adtion paf.,
tife k grain pouffe St fort de la terre *

qui eft la germinatien * rompt la gltitinô=
lité de la farine -ciù grain niais la -ger
initiation n'est pas acide * comtne l'eft la
fermentation de: la farine :- principe qui
doit être expliqué dans la defeription de
l'art ; du braffent. 

La:farine Ordinaire., limplement
(lads 'il`è l'ean Prend une urucof1te qui
Éit 'cône ; an lien que loriqU'elle a fer.
matité t elle n'elt plus

Si. auffi-tàt aprés avoir détrempé de. la
farine- dane 4eireau i oit met fur f.eu.
ce mélange , il slépaiffit & tait une *col.

tatansn erPce...dé beele $1 au ton. r
traire oil le laiffe'fermenter" avant
ebn	 ne.: Wépiiiifika	 paret,,itét

la fermentaticin aura détaehé , réparé ,
divifé, intimement les parties qui confti-
,tuent la farine ; ce qui lui fait perdre
.fa glutinoiité. L'acide gai fe développé
Par ld fFrinèftation ou celui du levain,
diffout la.Partie collante delà farine , COM-
me expliqué page 94 note t
où j'ai donné ranaly,fe de la ?mine. •

On voit.;cptubien .&. comment ka &ri-
iteux ferfaenes , différent de ceux- qui
n'ont point fermenté..
* On voit pourquoi les farineux qui: n'ont
poins Ttimenté , ceux qui :font cruds,

. .digèrent plus difficilement * ., font phis
yenteux	 moins nourriffans que iceux
:tiorit le collant a été diffout par la fer.
inentarism par la &lem

On voit pourquoi il faut &ire plus Cul
te les farineux qui n'ont point fermenté,
que ceuX qui ont fermenté , puifque la
cuiffon ,conurte la. fermentation . diffout la
partie collante , des farines, - -

(tu pourquoi_ les Tartares qui
Vent de farines crues délayées dans de
l'eau oti-dins du lait de cavale nient plui
de e -telies-d'avoint , d'oige qui ont Moins
de la partie collante , & plus d'acide
que n'en a la farine de bled, & que ce
n'est pas":.,.feulement,parce qu'ils ont moins
de froment queces autres grains.

On Voit enfin gaie la connalfranee de
es élidés q H d'ud mfage loUrnalior

'Oie la Vie eit Utile à.la. fantéi,
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$t, amer	 eft encore . plusnunivai .• que celui qui _eft ainfi mal •fait avec
mauvais levain d9 pâte.

ON . ne peut.difconvenir, que le pain fait avec , de la levure ne .foit plus
•fujet à être aigre', ainer'; vilqueux 'clans.'la bouche ;'qualités que
ce pain lorfqu'il eft dans cet état, conamuniqiie aux boùillons & au Lait - daiis
leS foupes. :.•Mais tout ufage dé la levure dans le. pain n'eff pas fUiet à ces
inconvénieris ; ils' viennent du mauvais choix .ou du mauvais emploi qu'on
- fait de htleVure On . peut dire à.fOn. avantage que eft 'employée
à.' propos ; elle - rend le pain & Plus . léger & meilleur au- eût.

POUR ravoir quel eft l'emploi qu'on•doit faire de la levure 'dans la cent-
polition de la pâte pour avoir de bon pain , il faut apprendre de l'expéri-
ence que le. pain • fait avec lé levain -ordinaire &• un peu de levure
enfemble ; anon-feulement meilleur goût, mais aufli eft moins fujet à. Pécher
que le -pain fait ou avec le levain fimple feulement ou avec la levure feule;

iz■,Ourquoi. le "gros pain de Gonelle Où il n'y a que du leVain 4mple
.le petit pain à caifé où	 a que de la levtire, .féchent plus preintement
:qu'aucun :autre forte - de . pain DU; il entrerait un;peu de-levure mêlée avec
le, levain de pâte.-' •- • " • rr • . - r • •

MAIS falenlettrebiëll . péii de levure avec le levain peur faire le -`pain
frais & bon ; autrement .; comme l'expérience l'apprend encor , plus il y a
de levure dans la pâte , moins long-terns le pain fe•conferve. Le pain
let féeheplus promtemeit que leini-rnollet ,ît le mi-mollet plus que çelui
de . pâte ferme., parCe que le Mollet a plus de levure que le mi: mollet „.& le
=mi-collet plias •• qUe le "- pain de -pâte ferme..

Si on à pas - .Mis' iin . peu levure dans là compofition de ce• -• pain
de pâte ferMe ii fe eche alitant & même phis promternent que iie -Fait
le mi-mollet. Le gros pain où il n'entre que du franc levain , fe féche d'au-
tant plus qu'il eft d'une pâte. plus ferme k plus briée. Le pain de GonefFe
fe fécherait auffi plus promtement. que le pain à caffé., s'il était .en auffi
petits pains. - •• ".
- IL n'en' eft peint:de la leVdre comme du levain ordinaire, dont la
quantité.' doit être différente félon les diverfes qualités des farines .des
bleds dont on les  a •tirées la levure n'eft pas fi analogue * la farine.; la
levure .à les effets plus à• elle „ plus réparés , & plus indépendans de la
nature de la pâte ; leurs qualités fe communiquent moins, fe confondent
moins que 'Celles du levain 'ordinaire avec la :pâte ; ce cuti fait • que le
levain fimple 'eft plus

EN général , un quarteron de levure fait autant d'effet qui huit li-
vres de levain fimple : il faut . quatre . onces de levure pour 20 livres de
pâte , lorfqu'on l'emploie fans levain di pâte.

I r.
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h y en a qui mettent de la levure dès les premieres foUrnées pour
pouffer l'apprêt de la pâte &- des levains. On emploie ordinairement à
Paris deux livres & demie de levure , en la mêlant avec 'du levain de
pâte, pour fix fournées de pain d'environ neuf cent livres de pain ,
ce qui fait - .r 5'0 livres chaque fournée, l'une dans l'autre (46), &l'on com-
mence- le ;foin -

ORDIDGIAIREMENT il y a quatre fournées de 1$o livres, qui - font
les deux premieres & les deux dernieres, où. l'on met peu ou point de
levure. .
. • ON fait la quatrieme & la cinquieme fournées de parraffes ;

dire; de petits pains , pour qu'ils foient prêts dès le matin.
LA fixieme fournée eft de gros pains , faits pour fuppléer - aux pain

qu'on a oubliés à faire , ou pour avoir du gros pain plus frais i: celui dei
trois premieres fournées fournit au premier débit.

C'eft-là rufage le plus ordinaire de la plttpart des boulangers de Pa-
ris, les. veilles de marché : les autres jours , une livre de levure mêlée
avec le levain leur fui% pour prés de quatre cent livres de pain. On
met, par exemple , une demi-livre de levure pour la premiere fournée de
cinquante-huit pains de gigue livres chacun, & par conféqUent de 23z•
livres. On n'en met à la fournée fuivante que cinq ou fix onces, parce
que le levain fe fent déja de la levure ; & l'on diminue à chaque four-
née la quantité de la levure , parce que les levains fuivans en ont de
plus en plus.

.4u refte, on met plus ou moins de levure en pêtriSant, felon la dif-
fèrente qualité de la pâte & .du- pain qu'on a à faire ;• on emploie plus de
levure, lorfqu'nn a à faire du pain mollet, moins torfqu'on ne fait que
41.1 pain de pâte ferme.

Ir. y a iietuellement à Paris beaucoup de boulangers qui font entrer
de la levure dans la fabrication du pain de pâte ferme ils prennent trois
demi-tiers de levure pour une fournée de foixante-quinze pains , de -qua-
tre livres chacun; & ils emploient la même quantité de levure pour la
même quantité de gros pains , qui contiennent beaucoup plus de farine, &
moins d'eau.

ON ne met point de levure au•pain bis , à moins qu'on ne fait bien
pren de le Lire , & qu'on n'ait point fon levain prêt. Un peu de :lev-tir. e
lç rend' meilleur au goût ; mais le peuple qui mange ce pain bis , dit que
le pain des boulangers qui. le donnent ainli , ne fait pas de profit; il fe

(46) Il y g en Allemagne des boulait. de quatorze livres chacun. •

gers qui mettent dans une fournée ;g pains
F£
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plaint que ce pain va trop vîte , parce qu'étant plus léger & de -meilleur
goût , on en confomme davantage.

UNE autre raifon encor qu'on a pour ne pas mettre de levure en
fedi= la pâte pour le pain bis, c'eft que la pâte bile fermente plus aifé-
ment que ne fait la pâte pour le pain blanc.

LE tems de mettre la levure, c'eft après avoir ôté le levain; on frafe .

& l'on" contre-frafe , enfuite on ôte le levain , puis on fait un petit creux
dans la pâte commencée , pour y délayer la levure avec un peu d'eau.
Si'Von baffinait la pâte , ce qui eit une bonne méthode dont nous parlerons
dans la fuite , on pourrait délayer la levure dans l'eau avec laquelle on
badine la pâte.

Je dois faire obferver ici qu'on ne peut conferver un levain fait
avec de la levure , parce qu'il jette, difent les boulangers , foueu trop
vite, il fe déirature , il devient, promptement aigre. Pour avoir un le-
vain qui fe garde; il faut le prendre d'une pâte faite avec du levain (im-
pie; on le répare de la pâte avant d'y mettre de la levure. Mais on peut

fervir pour faire du levain artificiel.

Levains arts, iels.

01KDINAIREMElele levain & la levure fe prètent & fe rendent en-
rte boulangers & - entre marchands braifeurs , pour faire du pain , ou
pour braffer . dp4a biere. Mais lorfqu'on ne peut avoir de levain , il eft
poffible d' faire avec toute chofe capable d'exciter la fermentation : de
quelque genre de matiere qu'on prenne ce principe de levain , foit dans
le genre des animaux, comme et la preffure ; foit parmi les minéraux,
comme font les eaux- aigrelettes; foit enfin (ce qui eft plus commun &
meilleur ou plus analogue) dans les végétaux (47), comme eft le vinai-
gre. Tout ce qui eft capable de faire fermenter , elt levain. Dans lei
Indes, on fe fert de flic de palmier aigri, au lieu de levain , pour faire le
pain. Dans pluûeurs endroits de l'Allemagne, on fe fert de la biere
me pour faire fermenter la pâte (48).

(47) Un boulanger Allemand affurait que
clans môins de deux heures , il ferait allez
de levain pour le pain de toute une armée ,
fans employer autre chofe que de la fa-
fine , de l'eau , & de la graine de citrouille.

(48) Il faut que' l'auteur ait été mal in.
formé. M. SCHREBER doit avoir pris diver-
fes informations pour verrier se fait,. &

il a confia/muent appris le contraire. Les
nieûniers que j'ai interrogés moi- même
m'ont affuré que dans tous leurs. voyages
en Allemagne , ils n'ont rien vu faire de
femblable , & qu'ils n'ont pas même enten-
du parler de rien de pareil.. Ce qu'ils difent
eft d'autant plus probable , que la biere ne
durait être envifagée comme propre à ex.
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CES diveifes chofes peuvent fervir à faire lever là pâte , en hâtant
la fermentation naturelle (b). Le levain a d'abord le goût de la chofe
qu'on a employée pour le faire ; mais en repêtriffant avec de la Farine &
de l'eau , le premier goût s'affaiblit, fans que la force du levain diminue ;
au contraire elle augmente en fermentant ; de forte qu'à la fin le goCrt de
la choie qu'on avoit employée d'abord pour faire du levain, devient in-.
fenfible & fe perd , il ne refie que la qualité fpécifique de levain , qui
a augmenté.

C'EST ainfi qu'on raccommode un vieux levain trop aigre : on Id
repétrit aves de la farine & de l'eau ; enfuite on le laiife- chaudement le-
ver pendant quelques heures. Puis on repêtrit de même quelques heu-
tes aprês ce levain nouveau , en l'augmentant encor chaque fois. Ce
qu'on réitere jufqu'à ce qu'il foit au point d'un levain de bonne odeur
& bien conditionné. Ce qui arrive parce que te - vieux étant étendu da-nt
une beaucoup plus grande maffe, eft éteint dans lenouveau , qui eft ani-
iné par la fermentation aauelle.

citer la fermentation. lors même qu'elle
vient d'être faite , elle ne produit pas cet
effet : bien plus , la levure ne peut eaufer
aucune fermentation , lorfqu'elle eft trop
faible , & chargée de beaucoup d'eau. Peut-
étre,dit M. Sc HABBER, que la methode que
l'on fuit dans la «Weliphalie pour faire ce
qu'ils nomment du Bampernickel , a, donné
lieu à ce bruit. On n'emploie que de l'eau
pour faire fermenter cette efpèce de pain.
On ne ratiffe point le pétrin après avoir en.
fourné , comme cela fe fait communément,
enforte qu'il y relie toujours beaucoup de
pâte. Lorfqu'on veut faire de nouveau pain ,
on verre de l'eau dans la huche, & on l'y
laite. pendant 24 heures , pour qu'elle puiffe
s'aigrir. Alors feulement on commence à pé-
trir. Cette efpèce de pain doit relier 24
heures au four.

(h ) Dans la fermentation , le fallu fe
joint d'abord à l'aqueux : le terrefire qui
eft plus greffier & en plus grande quan-
tité que le falin , ne peut fe joindre de
même à l'aqueux ; il s'y unit cependant par
le moyen du falin ; & l'un & l'autre y joi-
gnens l'huileux , qui par lui-même m'aurait
pû fe mêler à l'eau.

L'huileux fe joint encore plus au ter-
relire qu'au fallu , parce que le falin -tient
de l'aqueux.

Dans la fermentation, l'eau agit ainfi fur
la partie terreftre ; & l'huileux, s'il s'en
trouve , fe fent de ce mouvement ou de
cette action.

L'eau a fim mouvement par fa fluidité :
le corps qu'elle touche & auquel elle fe
joint, participe à fon mouvement.

L'occafion de parler de la fermentation
fe préfente Louvent dans cet ouvrage , fur.
tout à propos des levains ; & je me fais
un devoir d'en traiter parce qu'on ne con'
naît pas encor bien ce que c'eft que fer-
mentation : on la connaît fi imparfaitement ,
que l'on ne convient pas même de ce que
l'on doit entendre par fermentation.

Dans le fiecle dernier , la fermentation
a été décriée par la pliipart des médecins ,
& inconnue à la plûpart des phyficiens.

Je n'ai en. vue ici en traitant de la fer-
mentation ,'}e de réveiller l'attention des
médecins pour cette opération de la na-
ture , & pour exciter les phyficiens à ajoil-
ter à ce que j'en dis.

Ff2
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h ferait à fouhaiter qu'on fût faire des levains perpétuels , qui tint.
fent lieu de la levure, qu'on n'a pas commodément en tout teins à Paris ;
& qu'on n'a point dans aucun teins , dans les pays où le vin & le cidre
font comrinms, c'eft-à-dire , où l'on ne fait point de biere , & par con,
féquent point de levure.

CE ferait même un objet d'économie, fi on pouvait avoir un levain
qui coûtât moins que la levure: M. Malilfet m'a dit qu'il y a tel boulan-
ger à Paris, qui emploie pour plus de deux mille francs de levure chat.
que année.

ON lit dans le livre de Emzeic.EL, intitulé Laborateriztrn Chimicton , que
ce médecin avoir cherché pendant long-teins quel était le premier levain
des boulangers, qu'il n'y avait perfonne à Torgau qui pût l'en inftruire,
lorfqu'il trouva un boulanger qui le lui apprit. Il lui dit qu'il ne confi l
fiait qu'en un peu de houblon crud , de la farine de froment , du blanc
d'oeuf & bien peu de fucre ; qu'avec cela un boulanger pourrait faire mi
levain perpétuel : je ne trouve pas que ce fuit un bon levain (49).

LES Romains favaient faire des levairis qui fe confervaient des années
entieres. Suivant Pline, lib. xv ut. c. i r. le principal ufage du millet était .
d'en faire des levains , en le pêtriffant dans du moût: ce levain de mil-
let durait une , année entiere. IL faut dans le tems que le moût bout dans
les' futailles, rarnaffer l'écume qui en fort , comme on ramaffe la levure de
la biere ; enfuite on mêle cette écume avec de la farine de millet, & on
pétrit bien en maires qu'on fait Pécher au foleil , & qu'on ferre dans un
lieu fec & frais pour en ufer quand on a befoin de levain. Il cil à re-
marquer cependant qu'il femblerait que ce grain ne ferait pas propre à fai-
re des levains, parce qu'il lève difficilement; mais le millet eff peut-être
comme les pois qui lèvent difficilement auffi , quoiqu'ils foient venteux;
ce n'eft qu'en cette qualité qu'ils font ferinentans.

LES Romains feraient aut.-fi des levains avec le fleurage & avec le
fon gras de froment, qu'ils pêtriffaient avec du moût, ou vin blanc , doux
& de trois jours ; puis ils en fefaient des efpèces de paftilles qu'ils met-
taient fkher au foleil & quand ils voulaientfaire du pain , ils délayaient
ces paftilles dans de L'eau avec de la plus fine farine de, froment , & ils fe-
riiient cuire ; enfin ils mêlaient & ils pêtrifElient ce levain avec la farine def-
tinée à faire le pain. Ils eftimaient que ce pain était le meilleur. . . Ils
mettaient huit onces de ce levain pour unboiffeau de farine. Il y a l'in.

(4e) Quelques boulangers prennent de fée. Le D. SCOPOLI en parleain G : t'amie!
bonne levure de la farine de millet, dont firmentumpanis ex feminibus :niai parant.
ils font des boules , mettent (échec 'ter Tyroktife , in atm. rait.
à nombre ii4	 conferVent dans un lieu
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convénient par rapport à ces levains , qu'on ne peut les compofer que
dans le teins des 'Vendanges.

ON peut faire fur le champ un levain avec de la levure feule & de
la farine. Si la levure eft feche, on la diifout dans de l'eau, un peu plus
chaude même que pour faire les levains de pâte. Il faut commencer par
délayer d'un côté la farine, & par en faire une pâte molle ; d'un autre cô-
té on difrout la levure , enfuite on mêle l'une avec l'autre ; & dans le
quart-d'heure ce mèlange fermente. On le met alors dans ce que l'on
nomme la fontaine , comme on y mettrait la levure liquide, pour pétrir.

POUR compofer ainfi ce levain artificiel, il faut employer une [livre
de levure feche, avec environ une livre de farine , & deui livres d'eau;
ce qûi compofe un tout, qui eft un levain de quatre livres,. "On doit ma.:
nier peu ce levain, pour ne point diffiper l'efprit qui en fait la force.
Enfuite on pétrit, environ un quart-d'heure après ; ce qu'on fait plinot ou
plus tard, fuivant la fermentation du levain., qui eft différente felon la
qualité de la levure , felon la faifon, & felon la température de l'air du
jour.

LE pain qu'on prépare avec ce levain fait fur le champ, eft plus fujet
à avoir de l'amertume,; ce qui vient fur-tout du houblon doht on s'et
fervi !mur la compofition de la biere. Il vaudrait mieux, dans les cas oti
cela ferait poElible , faire ce levain en. délayant la levure avec du levain
de pâte, ou fimplement avec de la pâte , que de la délayer avec de la
farine & de l'eau.

SUIVANT le mémoire que j'ai reçu de Londres fur la façon de faire
le pain en Angleterre , les boulangers y préparent leur levain de la façOn
fuivante: Ils font une pet de farine j' d'eau, dans laquelle ils mettent de la
levure ez pour exciter une fermentation; on ajoûte un peu de fel pour em..
pêcher que la levure ne faffi trop fermenter la pAte, La p.2te aile préparée s'ap-
pelle l'éponge. .On laie d'éponge dans un vafe pendant cinq heures.

Du fel .dans la pâte.
POUR faire de bon pain , il ne fuffit pas d'avoir de sonne farine,

de la bien pétrir feulement en pâte, ec de la faire cuire; il faut de plus
en développer la qualité par du levain , comme, je viens de l'expliquer;
& l'augmenter par du fel, qui , employé à propos dans la compofition du
pain., perfeâioivae aufli cet alinient.

LE .fel diffous dans l'eau fair que ce fluide pet' ietre plus intimement
la farine , s'y joint mieux ; de forte que la farine prend plus
d'eau par le fel en pètriffant ; & par conféquent on fait plus de pain
avec la. même eantité de farine lorfqu'on y met du fel, que lorfqu'on

F f 3 
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n'y en met -point ( io) , parce que l'eau fait une partie réelle du pain cuit.
CE n'eft pas feulement pour la quantité du pain, que le fel fait bien

dans la fabrication de la pâte; il fert aufli pour la qUalité , en le rendant
plus léger, & de meilteur goût.

LE pain qui n'eft point falé pefe plus que celui qui eft falé ,.quoi-
que le fel fait ; comme on le fait , fort pefant :tette différence vient de
ce que le fel fait entrer plus d'eau dans la pâte , & fait le pain plus mol-
let, & conféquernment plus léger. Le fel & l'air font à la quantité & à la légé-
teté du pain, en y employant plus d'eau. Le fel de même que l'air, avide d'eau,
a la propriété de fécher les corps auxquels il fe joint. Le fel de même que
l'air, rend la pâte plus feche , etty incorporant plus intimement l'eau.

obfervé que le pain falé perd moins de fon poids en fe refrai-
diffant, que ne fait le pain ordinaire qui n'eft point falé. Cependant le
pain falé fe féale plus promtement que ne fait le pain où il n'y a. point
de fel; mais raflas, il fe conferve mieux fans fe gâter. Si - l'on veut man-
ger frais le pain falé, il faut le prendre le premier jour; ce qui vient fur-
tout de ce que le pain falé plus mollet que l'autre, en général.

LE fel corrige le mauvais goût des farines des bleds qui ont germé,
ou qui ont été gâtées dans des bateaux , dans les grànges ou dans le grenier :
quelquefois on ne pourrait pas en faire un pain mangeable , fi on n'y
mettait , en le failànt , beaucoup de fel , au point même de le rendre un
peu âcre,. II a suffi la propriété d'ôter le mauvais goût du levain , lorfqu'on
ne l'a pas employé allez jeune ; le fel exalte au contraire & fait fortir le
bon goût de grain dans le pain ( i).

bi n'emploie pas de levure en Bretagne ni en Provence pour
donner du goût au pain, parce que comme on n'y fait pas de biere , on
n'a pas de levure ; mais on met plus de fel en pêtriCfant , qu'on ne fait
dans les pays où l'on emploie de la levure.

LE fel n'eft pas comme la levure; il ne change rien à la quantité du
levain naturel qu'on doit employer : on peut tejours prendre pour faire
la pâte, la mime quantité de levain, que û l'on n'y mettait point de fel.

L'us4ces modéré durci fert aux digeftions , & il s'oppofe à la corrup-
tion dans le corps : on peut obferver que tous les animaux aiment natu.

(ço) Les boulangers de la baffe-Allema-
gne ne mettent point de fel dans le pain.
Dans d'autres provinces de l'Empire, on
fait ufage du fel dans le pain de feigle.
Quelques,uns y mettent du cumin , & les
Juifs fur,tout aiment cet affaifonnement.

( ij Le fel , par la fermentation de la

pâte , s'unit avec chaleur à la partie hui-
'cure & devient ainfi moins fixe, & na
peu ammoniacal : dans cet état il fait mon-
ter le goût du froment ; on fait que le
propre du fel ammoniac eft de volatil
fer les chefes auxquelles il cil joint.
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tellement le fel- Je pente qu'on n'en fait pas allez 	 dans' les mala-
dies des beltiaux frugivores , c'elt-à-dire, des animaux qui vivent - de plan-
tes & de fruits.

JE crois le fel encore plus utile avec les farineux qui n'ont pas fer-
menté , qu'il ne l'eft dans le pain fait avec levain) parce que le levain:
le rend plus diffoluble , que ne le font naturellement les farineux qui: n'ont
point fermenté & qui font fans fel-

LA pâte dons la fabrication de laquelle il elt entré du fel; a pins de
peine à prendre couleur dans le four en cuifant , que lorrqu'il n'y a point
de fel ; mais il fait que la croûte de ce pain s'amollit mieux en mitonnant
& fe client en s'étendant dans le Liquide , fans fe séparer en miet-
tes , & en y confervant fa forme : c'eft pourquoi il faut mettre. du fel dans,

la compolitIon des petits pains à. cafté , & dans celle des- pains mollets
avec leiquels on fe propote de faire les croûtes à potages.. Pour la ifiétne
raifon , il faut mettre du fel en pétrifiant tes pains à potagee-; & l'on de-
vrait aulli en mettre toitjours en faifânt les pains. à foopes ; parce que le
fel fait que le pain -trempe mieux dans- la foupe. Il faut lire les- afticies
du pain-à-potage du pain-à-foupe & des. croûtes-à-potages:

LE fel. cil bon pour foutenir la pâte,. que lest boulangers nurnmene
veule ou lâche; c'eft pourquoi lorrqu'on emploie des farines de bleds qui .
ne pefent que depuis. 210 jufqu'à 230 livres k fextier, qui font de Moili-.
dre qualité , on doit y mettre du fel en les pètriltant on peut mettre envi
ron une once de fel pour chaque vingt livres de pâte, faite avec la farine
d'un bled de 210 - livres de fextier . une demi-once pour la même quantité de
celle des bleds de 220 livres & deux gros pour celle dés bleds de 23b
vres. En Angleterre on met ordinairement une livre de fel pour chaque
boireau de farine.

Li fel a plus de force que - La levure pour donner du corps- à la. pâte y
car la levure„ après avoir Sait lever la pâte, y occafionne enfuite clu relâ-
chement, fur toutlorfque la farine provient de bleds qui n'étaient pas focs
Cil un un mot, la pâte foutenue par le fel, te conferve totijours
que par la levure-

C'EST fur-tout tortqu'on emploie de la levure dans la fabrication de
la pâte qu'il faut fe fervir de fel , parce qu'alors on a befoin de retenir'
la fermentation , peur faire lever la pâte. Le fel retarde l'apprêt des le-
vains & .de la pâtes mais il rend' cet apprêt plus. parfait en le retenant r.
la fermentation fe fait ainfi plus intimement, & le pain en eff plus lé.-
ger. Le fel retarde le lévement de la pâte , en refroidiffant la fermenta ,.
tion: fi l'on ne mettait pas de fel dans la pâte faite avec les farines des:
grains faibles , la pâte leverait trop promtement, & le boulanger ferait
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obligé de la prendre dans le vend, c'eft-à-dire , moins levée ; & alors il en
réfulterait un pain lourd & mat ; parce que la pâte n'aurait pas eu le terras
d'être alibi pénétrée , ni affez divifée par le levain : & fi pour rernedier
cela, ou pour prévenir cet inconvénient, le boulanger lailfait lever tout.
à-fait cette pâte , elle deviendrait trop molte , & elle n'aurait point de
confia-mec à caufe de la mauvaife qualité du bled ; & au lieu .de bouffer
dans le four , elle &étendrait comme une bouillie : le fel mis one,
trirant , empêche que cela n'arrive.

IL faut proportionner l'emploi & la quantité du fel dans la pâte, à
la qualité de la farine : une farine qui naturellement a peu de fel , qui a
peu de faveur par elle-rnème , a befoin de fel, ou de plus de fel, qu'on
n'en mettrait dans une farine qui ferait d'une bonne qualité & qui ne
ferait pas trop vieilte. Si au contraire l'on mettait trop de fel dans la
pâte , elle leverait moins.

LE teins dé mettre le fel dans la compofition du pain , e'eft quand
après avoir délayé le levain , on met de l'eau la feconde fois , qui eft.pour
Pêtrir. Si l'on mettait le fel en fefant le levain , on , l'empêcherait d'être
levain , parce que le fel le retient, On ne pourrait y mettre de fel que
dans le cas où l'on aurait à craindre que le levain ne fe gâtât en allant
trop vite , comme vont les levains faits aveç la levure, Le fel eft un me,
yen dont on doit fe fervir auffi pour retenir un levain, qui autrement fe.
rait plutôt prêt qu'il ne devrait être.

IL eft plus tuile ençor de mettre, du fel dans la ComporitiOn du pain
bis & du gros pain , pour en retenir la fermentation, & pour la rendre
plus parfaite , parce que le pain bis fermente plus promtement que lç
blanc.

D'AILLEURS le fel ferait plus utile dans le pain des pauvres , pour
le rendre plus no -urriffant; d'autant plus qu'ils n'ont louvent rien à man,
ger avec leur pain .. Le fel eft utile fur-tout dans le pain des gens de la cam,
pagne pour le rendre plus rellaurant , & pour fuppléer en partie au défaut
d'autre nourriture; ces pauvres gens en tireront eriçor un autre avantage,
qui eft d'employer le fel qui leur eft impofé , & qui parrlà ne leur fera
point à charge,

C'EST par économie que la plepart des boulangers s'abftiennent de
mettre du fel dans la pâte; & C'eft une économie mal entendue, pare que

(5I) Cela arrive fur;•topt aux pâtes de
froment, qui a • crû dans un terrein trop

.humide & qui a germé. On a beau y met-
tre du fel en pétrifilint, la pâte né lainé

pas d'être molle. L'unique remède eft de
faire la pâte plus ferme, cela réeete que ,

quefois aifez heureutemem.'
•

non-feulement
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non-feulement le fel donne, au pain .une:leenne .qualitè qui d:édoniniagegle,
cléperife .du	 qui erk,petite, lurfq-zeil,n'eft,employé qu!à.propos :;! mee:

augi.-Par, .ce- ele,Je	 fèrant entrer,	 Veau dans:. la 	 ,Trait:gotter
alelgùs:	 = & augmençe :44 1ii4-gleAtit,r44 ain4i=ce , qui pale 4gir":,
valoir à Ce qu'il en coûté pôur le fel.:	 r 	 ;! •--,'.. • z	....

.0u voit dans les -écrits des anciens médecins & des naturaliftes que
l'on employait communément du fel dans la ,compofition du pain, flitle;.
lib. xvut. c. 7. dit .que la plûpart des *babitans des .côtes maritime Atrlf-,
fent avec l'eau de la mer pour épargner le hl ; ‘ ,4 ,quq la.::cauf,epour;,
liqizelfe ils font plie fujets . à maladies. Mais il .paralf.que
fel que Pline , attribue les mauvais effets. 	 pairil - p4tri:avee-eun : dela mer.
Iffeetiiemént , Ci doit. plutôt ittribuer la mauva.ife qualité 4e Yealu, de la mer,

to-dt:Ce qu'elle engloutit,. aux bitumes, & : - â La pourriture des plantes.
& dès animaux qui vivent . & meurent dans leS mers , : d'en réfulte un goût
particulier & l'amertume de l'eau de la mer ; ce qui ,fait 	 pas

 :. car pour la rendre potable, , 	 -fuet pas de la d'effiler ,,ilfa. :;$
encor	 -ôter ce mauvais goût & cette amertume , 'indépen,dans du ,fel;
c'ell à.quoi un célebre médecin de Paris , M. golionnier, a travaillé avec,   

DÀleT. les ecnumencemens de la boulangede , dans les premiers teins
lorfque l'on affaironnait les pâtes, qu'on ferait cuire fous la cendre, r riir
le gril, ou dans des tourtieres, on y mettait toujours du fel ; 	 mature
que l'art .de labonlangerie s'elt formé- & s'eft perfedionné , 	 a: ceir6 de
mettre du fel dans le pain. & de l'alfaifonner autrement qu'avec le.levain;
on l'a fait tout fimpleinent „ & mieux même fans fel: mais après avoir paré à
l'ordinaire d'un excès à l'autre; en ne mettant plus de fel Amis. :aucune
forte de pain , on a recominencé, il y a environ deux fléoles, .à
former le pain avec du fel , du - lait & de la levure. Ordinairement on
revient ainil aux premiers litages ; qui paraiffent meilleurs que ceux qui
les avaient fuivis, • parce qu'on les a. perfedionnés en .quelque chute. Com-
me l'on paffe to-tijOurà du {impie au curripofé pour revenir au (impie, on
paffe du- compofé aufimple pour, revenir que4.404 au cone9f6.,

DANS les Payi étrangers, où l'art de la béulangerie eft encor Comme
il était en France dans lés cornmencemens , on met beaucoup : ,de fel dans
le pain. 'En Allemagne (e2), non-feulement Un met du fel dam la fabri-
cation clu pain, maia même lurrqu'on en fert fur .la table; dans, heatiCoup-• 	 r 
d'aubergeà on pondre du fel dell& En Angleterre on met dit reldmis la

;• 	 •	 - 	 • 	 ,1 	 )(52) . Voyci ce qui a été 1:4È plos «l:ue fut Ce,fujet.	 -
' Tome I. 	 G g
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aompefliitur de 'toute' forteoelé - pain ;: ,eat ,:ce eiffit ‘14e4ds, !-..A.hedis qui
• rrivent-en Fraiice• trouvent feabordile pain

41e1 dans le pain .;&..-donsAes autres Alimens les :rend Phis nonne-
; & il =greffe . d'obsord;	 el'éin: en:

beaucoup e.éit le:, propre -du..feltlee »Cher... • '
. IL; faut ,bien	 du.	 dtipain

ji y\ aurait plus d'inconvénient à ryFen mettre trop ; .4iie trop peu ; iL en
eft , de Nage- dû. fel,' comme dé; celui des -odeurs : - on y • arrive pronitement
è l'éxc -M, fans s'en •-appercevoitI on , ealetient f.phii,itifément de ces fOrtei
de r chéfes ,s.'qUe rein iufè modérément•

VùsAide immodéré du fol 'dans des 	 rend Id eiïeüére.:.
obfervé	 eft---encOr plus mauvais avec Ie fariniix, qu'a. -
Sec les •outres; fortes de vietaux qU iiir-ec'. les lierbeSe. - je reinir4ue que
dans .les5 pays . : maritimes ; les - :peuplés qui 'ont coûtume enfer dutfel , dus
leur. pain, font 7 plus fuies aux maladies de la peau - ce: qui :.peut.:venfr
auffi de Pair défit .; ils font enVirorniés•.& .• qu'US refpirent.: :cet-air•: tient
la .falure dejla mer qui lesravoifine'	 •

Mm RA I". deiitfaedTedans16	 ; patte	 Peut	 ;
chit luii-imputer • notre 	 blâme sue mérite flotte
intempérance lorfoe :nouà ,n'én-luffinS paeavemod iération.'. Galien . ;

da -régiine 4fant, :veut-flue le pet foltfait ":avec affex .-cle ,:fer&Ae
vain,	 foit r bien cuit . Le-Tavant 7 ehafr' penfe . qes- le tpairt de *ô...-
Ment:fait avec	 ,eft le •rni/illeuï.; 	 '.diexe;!inieux - &
qu'il nourrittplue.-4rjerreik.•, antre. niédisiri: Arabe -recommande de:mettre
du 'jfél- dans le pain ;.; mais modérénient: il . avertit '..4-uo:pain	 it-top ilëjfél.; ruiurriemoirt'Se. 	 •	 -	 -

L E s - Grecsi tontine lès '.. Aiabed ; 	 Latins epprouvàickt
modéré dit	 dans lepun .

r Là fabii&ititéter:	 - lérppJie'.

-	 ghliaéatiiiii •deld eàfè.c .cittiPréild :idirVerféè''OPëéâtiOns-q -ni '
Forent. le, gain.; , pour . en ..compofer le neilIeur ou le „plus utile : des

'	 •
ra -plùfièurs' Chofie -à' obfdrverj'pourpatveniif à'une lin com•J

Après la: mouture du gram, a farine reçoitencor dé
la r divifiOn par l'eau	 avec' lefeiels son ;1a.:-rn'èle & on l'agite pour

P.E.trie	 '	 ' ."	 r -	 •	 • •

frhie 
CE mélange i ntime dés .parties dc l'eau &,': dé: l'air avec 7c1I,i;éq - de lai
.ne..!ps4 :Te ;faire	 'celfes.d .ne ' , Lepient tPéliéttéeà amalés 	 ré
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duites en une •fpèce 'de diffollitiknti , dé".1brie qu'on peut 'dirè que h fa:
rine' eft plus fine dans la pâte , & l'on peut: affitrer. qu'elle y eft plus
vigie , qu'elle n'étai• auparavant.

IL 's'en ', fait = enfuite une diffolutiOn plus grande 'encor. pt in 'fer.;
mentation , qui eft -une dés principales .opératjéits par lefqiielles fe fait la

, décompolition. 'de. la. farine' 'pour 'correfer .enfin de bon. 'pain. La -fermen.
-tation paraît. fouvent dans l'att du; boulanger ' ; lés •connaiffanceS
•-e.I ige font auffi. difficiles 4. développer qu'elles - font étendues	 .

(e) ' La ''fermentation divife les parties,.	 L'eau dans la pâte donne , lé premier
gui étaient Unies., &. -elle unit 'tés . parties « mouvement au fel de la farine: l'eau & le
•qui étaient . divifées. • La vifcofité dé la pâte fel - commithiqueriticenitnivement .à la par.
eft la ;faite :di la divilion &	 Li réunion rie terreltre • :itteus enfemble à la. outils
des parties de Aalailie ,:par le.'travail du:	 'Citie..-tont eif.trarifporté
piêtriffeni par :ce/UV de le fermentation. '.par - te mime nichivemelit, qui elt. elui de

La:iferinentatiUneft4inedlyifion' ; ,mais la fermentation„, _ •
'toute divifion &eŒ paz'ermentation le dif- 	 Véau dont n . L iinte. le . iupuv-. em'''

des fels -dans • l'eau ; 	 pas nne :, - naturel en la chan ant", en. la:-.Verfarit , en
•fermentation. 11; refaite telljorirs de la divi.. l'agitant avec le-	 .avec la farine
:lien par fermentation, urrnouveau compofé, :Out -pétrir, communique ce mouvement
i.cônimelefè/végétaleftle produit dela fer- • à' ce grill .1 a de pies mobile dans le lei.
...irientatieri-de l'ante & de la tréfile de tartre 	 dans la.farine::' :la partit faune ta
•dii'ifés dans cette-opérationrunpar i'âutre 	 la plus mobile, elle eft en inénie'. terni
La nébeffité .dela - décoinpefition des 	 plus " analogue f . rean.'
tes. dans la fermentation, eft démontrée par 	 '-Peantiniean.fél eftphia-CaPable :de Pet..; -

. les sienireanx:Corupofésqui enréfultelitlhé, ' n'étr'er la" partie: ',terreltre jt,le: la farine.' Ce"
L.celfairenient. 	 piincipe terreftre'joint 	 avec le fel.,

La- fermentation eft en méme-éents »ne , -rend	 Inifcible avet la partie buileure,,
- diVierte,' une Combinaifen , unelialton , 	 dont la rtiallance à.ces ninikVemeris' rend la
une denipefitiért ,ce gui fe fautparle 	 fermentatipn plus forte, '	 eédant, : ce
vénamit -1•& '-par le terni.' • .	 •-1pr,incipe hirigereTcorifribiWIWndéuP a la -

La, d'ablution ordinaire ,• &Miné celle dte. .cornbnailbn qui fe 	 -de'rehii' .-& de_ l'air
fiacre 'clatia le .tlié - ,•eft Urie 	 tertre.'	 fe
ceptible des parties •du r4cit.	 'rufeepti_
tation-eft une diiiiien deS'PriiiCipes • nianie l.; ble de gonliernelit	 ". plus
des cites qui: fermentent. ta fermentation.-frireeptibie 	 dilitlirtinn.'" •
iajnfqu'à recombiner éesPrincipes -autre; De ces ineu-erneris, naît une .chaleur que'
ment-41'111s n'étaient:C'elt pourquoi il t‘fulte' • pindirit.teüjoure4ferinentation déla pâte.
toûjours de la fenitelitation un nouvel érfe.'" Si',Cette fermensiagon n'était pas avec la

-Pbrir «rie corps ? .foit fid8ePt,ibie de ferr , chaleur qui la dot toi .jours accompagner,
mentation;11'fautte'll fait'CVMpOfé de fel m la pâle ne leyeraif pas, elle aigrirait. La

&"..deierre2ril faut 	 ceb..1PartieS sfer- inentàtihri de la et,‘ eft . ..rine - ego4e de
du.,,-torpe:*:':feitirenter fdlent proportion.,':	 'digeftlen

.néês 5 : il faut qu'elles ftlfent UrieS . &If deAie -tient	 'ernrentation:'
faut cependant qu'elles fuient direftes '	 rie faut cepéàdaiirpoint,'"poiàrÉiire le.
ttre 'réparées.	 -ver la pâte, .qu	 'elle&	 itikteelar
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Loasqu'ÔN a préparé tes levains , lorfque celui de toupoint a fcnr
apeêt on, ne peut .différer de compofer la pâte pour faire le pain : On
met pour cela dans le, pétrin plus ou moins d'eau pour pêtrir , felow
qu,e, l'on ;p.lpliis..9u. moins 4e gros paire à Vie : felon. que Pori:Veut pré- ,

parer pme, plâtef4rme ou une pâte. molle. -
cuiffon. leehtleut de la -ferthentation et% itérience de In. Mariotte ftii la nature de
une chaleur. naturelle , qui divife & réunit, l'eau , qta',on peut faite fortir d'une gout-
qui détriiit 'revivifie elle peut ce que te freà.13 par la chaleur , une quantité d'air
ne peut point la chaleur du feu ordinaire: égalé à 8 ou Io foit lè volume ;de la gout-
le feu 'détruit plus ee combine mnins • -que te d'eau ?cil de-là fur-tout quevient le.
la fetment4tinfi léfett «joué. peut-,:étre &nullement de la pâte.qui lêve.Les levains,
antetieliielifennentallunt; mais & la pâte .font e.onime, nous l'avons déjn

d&	 dit , caiables : à.e ibulevet 	 en fermentant--
Le changement qui arrivé dans les Corps les plus grands poids. .

par ià' clinitui.de - la fennelitation , te fait 	 Ainfi nui IéVement de pâte ,fanS.,..eau
phis naturellementque pat celle du feu 	 fans chaleur & fans' air.: Comme la bülle

avec moins de confufion. Le feu de ta d'air dans rceuf eft, par l'incubation ,
fermentation cil après celui du foleil 	 ptemier mobile dü , poulet , elle peut être

liaptrel. Le foleit,- 14 fermentation, main dans la pâte, le premier mobile du
&lb ?Étui ordinaire relire grande influen ce 	 lorrqU'il a été. chauffé avec
fair eités—les priiihe'tionede la navire & • La Pâte en: fiivteet Requiert du volume, ,
de Fart. 	 ,,,tté "Prométhée ',q,né	 elle devient .Plusr-EIéer-	„
féia.: "de 'la' fetinentatibu eeft un feu de gé-- 	 La pâte fermente à propottion des
netatiOn : 'fdinegatictii. -ell dans lès ciPet "dira hrine dont elle eft cempofée,,
fetinaniméeS,,Cequè la,génération eit dans. ravoir à proportion du principe falin , du
leb:'chofés anittléet, ' principe huiI .enx & du prlacipe.terreilre

Comme fansfan_èis: mouvementmouvement . fernien- qui font les matériaux de.la fermenta- 
nulletatoii ir: ifpiieïg i R9 ,t, de 'Fetnitélitationl. tiôn; comme le feu, 	 & rair en fontrwe

les, agent & 	 caufes. 
a i`thittot,eri 	

tiMveniOÇéd'és.pityrès ;
Il _nui, Poin qtie la fermentation fe

venientt de u4uâ	 5."SeM.F11litenil',Vreail !uns. 'cli4kiir pàtfaiternent bien dans la 'pâte , 	 ces.near 	 -Monvement; , trois initturnetis de là fernientation , repu ,ecf.`aietnehtie	 4.4  ta:ààletir & rait' (oient en proportiOns
eeffaire pour fa, thilditi',L I 'on ta rend plus convenables dans la pâte; favoir , l'air en
AL iVÉ encor ; t'et pourqüe On demande plus grande quantité que le feu , 	 en.
ptint'U4,•trit 'que reqp' 	 'pu peu. chaude:. moindre quantité que 	 .

L'eau 	fie	 Èmit 	 que lesprhicipç4 de la fa. .
bit 4"-}ke'fa, 	 la ,ciinierit Aderit,,pruportiom,49

Weiik" fele!), Içur nature Avoir, que ledé ,fia;comte ar gn pa , iafenhe auuri.	 fa n L-Ibit en .plus .krande quantité que
	L'air	 iteffiiitiéht de la. fer-..'	 moindre lurntit4 qua lç

rnentation 	 pâte ;; .-etit fur tout par ' teire -firt,„
àte IêVe 	 reftilte d'une er.çegi 	 r ' r

d	 C6t0 '99t.rmjne!
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IL y r a des_ boulangers qui régient la .quantité 'd'eau par celle de la

farine dont ils ont pris un poids déterminé. D'autres Téglent , comme on
fait ordinairement à Paris , la quantité de farine fur la quantité d'eau
qu'ils =furent. C'eft-à-dire ,- les uns emploient dé la farine autant que
l'eau- qu'ils ont prife en peut altier convenablement en pâte felon- la
nature de la pâte qu'ils ont à faire , molle ou ferme ; au lieu que les au:-
tres ne prennent d'eau -qu'à proportion qu'il :en faut; pour mettre ce qu'ils
ont de farine en pâte pour la forte de pain qu'ils ont à faire ce que je
répéte pour plus grande - clarté.

POUR prévenir les inégalités des pêtriffiges , pour faire que les four-
nées ne foient pas inégales , il eft cependant bon dé travailler par métho-
de , c'eft- à-dire , par poids & par mefures pat poids :de farine & par me.
fur d'eaii. • •Autrement. il arrive qU'il y a une fournée de , pain dont - là
pâte eft plus ferme & une autre où elle eft plus molle:, quoiqu'on fe frit
propofé de • faire la même quantité, & la même: qualité. de pain dans les-
deux fournées.

EN général, il faut pour pétrir employer ta farine & Peau' en trois

II faut -enfin que ces matériaux de le-.

fermentation foient unis enfeerhle dans la - '
pâte ; de façon cependant qu'ils: puiffenc
être réparés per l'aélien- de l'eau , par - celle
-de la chaleur er• par -celle de l'air.

La Peiffance réfiftante eIt abffi effentielle
dans la nature que la • mouvante. La . pue.
fance mouvante qui Weil point émet:dia--
lancée , qui ne trouve pas de puiffance ré-
fiftante fe perd, elle .s'éteint : St In puif,
rance refiftaine n'eft pas , 	 eff nur--
le , fans la motivante :'-il' n'y a point de -

réaction, s'il n'y a point d'aélion. C'eft pour-
quoi la connexion :des. parties de- la:pâte -
eff effentielle à fa fermentation , parce- que-
l'effet de l'effort du ferment eft proportion-
né à la ré-Mance du corps qui fermente.
C'eft ce qui fait qu'on voit que celles - des:,
farines dont les- princiPea font moisis ca7
p-ablès :de cette adhérence entr'eux

' lavent 'pas- bien.;; telles font les - fatines ,. .
des grains qui, ont germé y les farines dee,
blés qui ont été mouillés .& les -
rines dé certains payi qui ont naturel:
lament moins de qualité , telles .font les'
fail.ne& 'du-pays NantoLs',. qui rie ltvent Pas

bien, fi l'on n'y met un, peu: de- (eh.- Voyez
c4deijuf l'article du fel.• • 

Cela prouve encor que non•-feulenent
les principes de ces farines' n'ont pas affèz.
de }larron . ; mais ardE qu'ils ne font pis 'Pro: ;
portiorinés entrreni

'
 que des farines' ne

contiennent point air« de fel : on fait qué
la-nature du fel en général efi de donner
de la conliftance , même de- durcir les corps,
Mais pour que le fel favorife 'epour

fetirentation de fa 'pâte' e n'en
faut mettre qu'une petite' quiritité'',;-
an contraire on en mettait tréaudoup '
diminuerait le. mouvement de la feinte/
tation en y raflant trop , au lieu de le réer
tenir feulement. - Il faut affez dè liaifon ent
tre les principes de la farine pour ferre une
bonne fermentatfon clans th pate;, tuais
n'en faut :pas' trop par: exemple ,
trop de liaiton entre-; les principes des fe
rines revéchee,, fur-tout dans- celles!oà do•
mille la partir collante dotlt ,;z1 a 4ti .4reg.
tion dans: note t ,,,Mage	 11 Y, moins
dé fiaifén dàns 	 farines qui font phis
propres à faire de Parnidon , ' qui fermer>
teneprusproniterneut-

G g g
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tenu. 	 . On prend d'abord, les deuxtiers .de. la..quaniité
de farine., & lesdeux .tiers de la quantité. 	 qu'on Le.pr-opore. de. met.
tre en pâte.	 '

ENSUITE -on y - ajoûte le quart de ;cette quantité d'eau. "& de. farine
à -employer , ;di les -deux tiers du_ reliant „de. L'une & l'autre. .
., —ET en dernier lieu. on ramaffe .&. l'on mêle-à-la:totalité, le reluit de
la farine & de l'eau, , qui -et .à:peu7près . ledeini-quart_de :touLce su'il :y
en,evait.. •

ON commence par préparer :w bout	 .pétrin., fut la'mùin-.gaueheh
ce qu'on appelle la.foniaine.,- 'dont la ...conftrudion .,:confifte .à k:former _une
réparation 'avec de la farine qu'on éleve dans _le bout du 'pétrin ., .Scq&=
greffe .pour .retenir l'eau... ...Cette -.fontaine occupe tenviron ie „quart - ou. le
tiers du pêtrin, felon la quantité de la pâte qu'on
grandeur :du pétrin. ; on la .forme plues„grande - quaude.onca à:43 ..êtriripour
faire . le .pain que	 ..eert pouryiefaire.:feulement

LORSQU'ON eft prêt à pétrir-, -on met dans -....cette fontaine :le lev;.aisi
de toup_oint., & l'on _.y ,verfe. Peau:le.levain quitte auirt-tôt 'le. fond du
pétrin , &. il nage dans . l'eau : ,...s.'11 ,,eftlaiert fait., ceft -pris dans. -fun
point ,..torame je l'ai expliqué -eu-traitant dé l'apprêt ,.des levains:

LEs boulangers .commencent. , toujours par délayer • le '- . 1.evain ;uval:ft de-
faire la pâte ;	 ne font pas -comme des .pâtiffiers, qui ....décou.pent le
Vain dans la tee pour.faire brioche. (;On mêle bien-plus.:exadetnent .
Id levain. avec la. farine, en-commençant par le :délayer _comme font les
boulangers-, parce :que le levain . fe 'trouve ainli par-tout où. eft :l'eau - .qui
l'a diffout ; ..&	 .néceffairement dans.toute.la pâte-dont. elle ,.fait une
partie effentielle.

ce une . didfe. 'de grande -cOnféquence.	 la:benne '..fabrication
la Pâte que de . délayer le levain s propos. .Difrondié. les . levains, c'eft
çe .qu'on nomme lés décharger; • on dit -décharger, play un levai, lorfqu'on le:
délaie- à grande _eau:, -& • qu'on prend l'eau un peu plus.. chaude.; au :Con
ttaire -on -décharge moins un levain. lorrqu'on . le. délaie petite 	 , &
que l'eau . eft moins .-chaude.

ON peut -dire que les levains-agiffent fe1xn .qii'llifont délayés, com-,
me les. fels agent. felon	 font .diffous. .En	 .lorfque - les
vains, ne font pas .afrezdéchargés , ils n'agiffent pas b.ieri; ..&.lorfqu'ils font
trop -. déchargés - ils reagiffent pas bien non plus. Il faut décharger -.affez les
levains', les délayer affez , pour qu'ils. -pénétrent .Mieux la pâte; : il ne faut
pas non plus les .décharger. trop , - .ce -qui _ évaporerait l'efprit de levain par
lequel il fait lever la pâte. r Lorf-qu'ori décharge trop le levain ,
faiblit, & le levain ._afFaibli_ fai.t moins lever. la .pâte,-, 	 4 .



re:"E":. 27:`" : .1r;	 :LA'. If e`'.E 	 *15:

It•ctoiete -dii - pain s'en ,;idétachei• .0n ditout le levain plus ou moins prôna..
tement &. dans' '•uneplies i -, grande •-r-• 4ans. une • -. moindre quantité d'eau ;
& Pon prend. l'eap., plus ou. ;moins .chatede- fel on la force du- levain , • coin-
nie II eftenlique dans. , l'artieleslelanonfervation des ' ,1evains.:. de. pâte.

	

avoir foin: de, délayer ff . exadement le levain ,•-	 ne refte
dans cette diffolution -aucuns• gruintaux .,•,.aucuns, marons 	 •-• ainfi. que
lis brou-langera'. .norrernente•i, grumeaux de lévainrou -dé-- pât& -

Ph queçielevain elt entiétement 'délayé on, fait écouler . dela
dans- le pêtrin cette diffolutiken en fefant >une' bieehe, â•la. fépara •

tiOn qui fei..nine4a, fontaine , St" tôt on attire _lé gérement les 'deux
tiers de la farine de l'autre bout du • .p'etrin•. yeti le milieu où- -.eit la •-diff04-.
lition,Ia plus liquide; c'eff ce qu'on nomme petrar, qui eit.le, mot géné,=. -

rute dila ,fabrication -.:dela pâtei..., . .
• ENSITIXE onlprene encor •- lesydéue . tiérs-, dii- -tiers reftànt• dd. la farine, -
tisteein,emêle 'proentement-; dè gaude .° , I-droite avec premiere -qui eft déja-.
en \ pâte elaolle. 	 fOrmecainfila.ipâteplus:féohe ,.• quel . la: premiere ,-._ fois.,
feineceperidnt - tellefOieferene .;	 "ce. "qu'o.n..., notteme :frafèr:

façon..-....qn?cin:••dOnne.-4.;4la pte , chaque, rept:ire: du-. travail
ppuri la faire; elt nomméeetourà",

• Miltkâ • 7 avoir Meulé --lelfeconett ur	 verfe fur 	 tom. -
environ les •-déux -tiers .'• du ,treftient de-fce ;qu'on aà.ernployer d'eau ;

& l'on 'y .,-yi.e.iifOnce. ptomteanent„;par4trnitdesanaina;:.,pour i,y) faire pénétrer
• ,	 - -

	

.	 •
_ RU ree-ort	 créi;èche rJé YéPaittlrelic reftfittrdï.dâ.:i.: fdrinei fur rtésuteli .

l8ngueur 	 largeur rde la pâtc ceŒ ce qiecin.: -.nomineejeter en .conchei.
- AUSSI -',Tôt	 .,pâteen-petitesipartiesi puis.. fans-4e,

ich'e; on Péril:etc ,:enigros ;morceaux ;-,.qie.'eiit:•Iettecefteru loutr .--diL•ptrin- • à
Kutre 3 eèg:ce•-qu'On.inomtneccontrefraW.L.

	;avoir- ,-frafé''&.:contreftafé; .-ottiverfeléerefffint	 Péan -qu'on
enronce'vite "dàns ,sli.:pâte';,avec::leSmairesdermées4 . qiicin: :rouvre , - dans..
pte'memeen le e retirante;	 ,	 • r '	 •	 .	 •	 j •

érf.- 'agifelâ;',.pâte_eirlii>nettniant.??aVeC. ,' protntitUdé:k avec
free	 par des lbexli,détfaimaffèq e"_eit...cesu?Ontnomm e
tioavaillerr 	 ; qui eft I'éxpreffiegri généralécdOnt on fe ,fertd,en. parlant
de-tout tlerefféçdn.pèffiffiegee- , 	•	 • -
-. • Viletèglé•générald	 laquelféci.1'nes.sfitit jienaiiç manquer. err 	 -
fint	 Iddçgratterr l'..cliaque'tour 1;,..1éipêtriii..1_ polir avoir une Ste unie
f8e.faiiàs grumeau Trinid :celiaêdàit 	 légeteenent-• 

	

Mus -le suatrième•?tour ore raffemble -promteinent tonte 	 pâte' ,
qqidas?. cet, iéa ft çl encor goiméleufe:; eut raelievet ,&,. Fout; p4à
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fedi-orme- , on la découpe , & on lui donne. encor plufieiirs tours.
Poiva découper la pâte , on • la .divife avec< ks deux mains fermées

en pinçant & en arrachant la pâte avec les ,doigts index pliés,. & les pou.
ces • allongés. On bat la pâte en •la prenant Par pâtons de.• douze à dix-
huit 'livres. On a à découper la: pâte plus de peine qu'on ni! le : croi.
rait , parce que la. pâte a alors beaucoup de liaifon . , & parce que cela
doit fe faire avec une grande Célérité. C'en dans ce terrs4à , que le &ta..
•feur commence à geindre , d'où elt venu le nom geindre qu'on donne au
premier garçon . des boulangers. • - . r • •

MA18 ce qui fait plus geindre le pêtriSeur, c'eft hirfqu'il'eft •ârtattre
la pâte. On tourne ces pâtons avec les deux -mains .de  dehors en-dedans
vers foi, & de haut en bas : on les jette tout dé fuite à l'autre .bout du
pêtrin , en les lançant de droite à gauche ou de gauche à droite. '•

CETTE agitation forme dans la 'pâte , qui a acquis beaucoup de liai.
fon , des efpèces de veines .remplies de l'air qu'on y enferme par.ces mou-
vemens. Une partie de cet air pénétre la pâte-, & lui donne encor plus
de confiftance ; il la féche , & il y forme, à l'aide de la chaleur, de: la•
fermentation & de la euidon , tous les- petits trous qu'on voit dans le pain,
lorfque la pâte a été ainfi bien travaillée : plus on renferme . d'air dans•
la pâte, plus . la fermentation en eft forte , comme plus on renferme. d'air
avec la. poudre à tirer , plus fon effet eft- terrible.

L'AIR qu'on introduit dans la pâte en pêtridant fait partie de la pâte,
& il en augmente la quantité. Plus on travaille la pâte , plus on y fait
entrer. creati „ non-feulement parce que. l'eau pénètre plus: intimement la
farine à force .de pètrir , mais auffi parce que l'air qu'on y incorpore en même

'tems par ce travail , • confume • encor de l'eau ; & le . tout • enfenible aug-
mente la .quantité de la pâte. L'alliage de la Farine & de l'eau prend en
fe mêlant avec de l'air , non-feulement plus de volume , mais ma plus
de poids '; .on fait que l'air. fait une partie. réelle du poids des corps , &
que plus ils font fades & &farts , plus ils en contiennent.

Os recommence au cinquième tour à découper la pâte & à la battre,
comme en. a fait au quatrième tour e ce qui la l'èche de plus en plus : &
cela augmente la liaifon, en &fent 'que l'eau pénètre. plus intimement la
farine , en y incorporant phis d'air.-

ON obferve en batttant la pâte de mettre chaque fois les pâtons les
uns fur les autres , afin que la pâte fois égale, & qu'elle ait , autant qu'il
eft poffible , un même degré de moltette & de fermeté dans toutes tes parties.

P A R ce travail la pâte devient plus unie, & elle acquiert d'autant
.plus de vifcofité eft plus pêtrie. Plus les. parties de la pâte ont
été rendues !Utiles & fines par la divifion que- le froidement & l'agi-

tation
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tatiG# produifent , plus elles tiennent enteelks. La pâte dans -C'et état
cil longue, c'eft-à-dire, elle réfifte à la léparation lorfqu'on la tixel ce
qui lui vient Tur-tout de la partie collante de la farine . dont il a été
parlé, page 94.

CE qui dénote le point de liaifon que doivent avoir entr'elles les
parties qui compofent une pâte bien pétrie

'

 eeft lorfqu'elle ne fe colle
plus aux mains: il faut que les mains qui font couvertes de la pâte qui
y eff attachée , deviennent libres & nettes en pêtriffmat : & en un mot ,
il faut pétrir allez la pâte pour qu'elle ait plus d'adhéfion dans fes parties
-qu'aux mains (Ï3), & pour qu'il ne Toit pas nécefraire d'employer de la
farine pour empêcher que la pâte ne tienne aux mains lorfqu'on la ma-

:nie ; cette farine rendrait la pâté grumeleufe & mate. La pâte •dévient
ainfi plus tenace par le travail qui devient plus pénible à chaque
tour.

L 0 ils Q.11' o N donne un fixième tour à la pâte , c'eft une répéti_
fion du quatrième & du cinquième ; & cela. ne fe pratique ordinairement
que lorfqu'on emploie une farine revêche , ou lorfque le levain était,
petit. Il faut que tout ce travail fe faire bien promtement pour y
réufiir. -

EN travaillant trop long-teins la pâte, en hiver on la refroidit r&
en. été en en évapore le fpiritueux du levain ; c'eff pourquoi la faifon
la plus fa'vorable pour faire de bon pain, eft le printems. On met moins
de levain & l'eau moins chaude en été; & à cet égard il faut plus de tra-

,vail en été qu'en hiver ; c'eft pourquoi on travaille plus la pâte en Pro,.
vence- que dans aucun autre pays.

- IL y a des boulangers 'qui ne favent,pas ce que c'eft que de décou-
per la pâte ; il y en a beaucoup auffi qui ne battent la pâte que pour
le pain mollet : ce font ceux qui font un grand ufage de la levure.

" POUR parvenir à faire de bonne pâte., il faut obferver en général ;
de pétrir légérement d'abord, • & de frafei peu-à.peu , c'eft-à-dite , par
parties , mais totijours pronitement; obfervant de ne commencer à agir
un peu Sort que lorfque l'on contre-!rare. Il eft néceffaire d'aller ,enfinte
avec force & viteffe polir découper; & 'enfin d'employer tenu ces forces
& beaucoup de célérité . pour battre la pâte en un mot , il, faut frafer
légéreMent, contre-frafer.promtement, & battre la_pâte fortement: ces trois
ehofes font l'art du pêtriffeur. . .

1)N ne: doit être qu'une demi-heure ou trois quarts d'heure au _plus

(ç;) ,Cet article eit de la derniere im- boulangers ohfervaffent toûjours cette pré.:
portance, il ferait fort à fouhaiter que les caution,

H h
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pour pétrir ceux cent livres . de pâte: y mettre .une heure , c'e[t
& faire manglier - là fermentation de la pâte parce .que quand "'on met
'trop dè teins à pétrir , il .arrive que le levain commence à : fermenter-
dans—la pâte avant qu'on ait fini de la pétrir , fi l'on ..•étrit fur levains :
il n'y a pas tant de rifque, fi l'on pétrit fur pâte.-

CEPENDANT, ll importe de travailler fuffifarnment la pâte pour Paf-
Euler en y incorporant beaucoup d'air & d'eau; mais il faut qiie cela fe
fe promtement. Comme de beaucoup pétrir les levains, çe qu'on nomme
,ordinairement manier les levains, les met en état - de fermenter davantage,
'ori peut. dire auffi que de plus travailler la pâte , la met .,en état de
-ver mieux.

CAR quoique d'un côté le travail affaibliffe le levain de la pâte en
l'évaporant - , & en interrompant pour le moment la fermentation , ce
qu'on fait auffi en maniant plus les levains ; d'une antre part on met par
ce même travail les levains -& la pâte plus en état de lever fortement
:après-, par la liaifon -que. donne le. travail à leurs parties : mais il eft dans
tort un point qu'il ne faut point paffer, & au-cleffous duquel on ne doit
pas relier `pour remplir fon .projet. .•

LORSQU'ON emploie moins de levain. , il faut plus de travail, & 'Mar
lever plus long-tems la pâte. On eft obligé .d'y employer plus de levain
lorfqu'on la travaille moins, parce que le levain travaille en quelque forte
là pâte:- Auffi peut-on remarquer qu'autrefois on travaillait plus la pâte,
-& qu'on y, mettait moins de levain ; aujourd'hui on y met plus de levain,

on la travaille Moins..
IL faut convenir qu'on fait préfentenient le pain meilleur que dans

lé teins -pan . : mais on le ferait encore meilleur, fi , y employant plus de
levain comme on fait aujourd'hui (54), on travaillait plus la pâte comme
on faifait autrefois. _

- CE :qui prouve l'avantage de bien travailler la pâte pour-faire de bon
Pain , &off l'expérience qui a été faite en 1726 , par ordre du miniftre
'de r1a guerre, auquel on avait propofé de fabriquer du pain de munition, -
qui pût "fi conferver .quinze jours au plus fort de l'été.

ON 'è11 a fait l'épreuve aux Invalides, en prenant 36 livres de fa-
rine de froment, & dix-huit livres de farine de feigle fans en• avoir ôté
le fon ; ce qui a produit 89 livres de pâte, au moyen de 35 livres d'eau
qui ont été ajoûtées.

F (54) M. SCHREBER defirerait la même un pain doux , à un pain plus aigre. Cell
chofe pour la pl4part des villes d'Allemagne, tout Iloppofé dans‘les petites villes & à
ez il faut'avouer qu ' en Suiffe on ale-même la 9enpagne.
défaut. Les habitans des ;villes préférant
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LESQUELLES 89 liv. de 'pâte fe font trouvées réduites après la cuitron,'

à 77 livres & demie de pain.
LA manoeuvre du boulanger nommé Martin , n'a rien , dit le pro-

cès-verbal rapporté dans le traité des fiddi_flances militaires, qu'une attention
très-grande à bien pétrir & à manier la pâte. Et l'on fait remarquer que
ce boulanger emploie à la faire , le double du tems ordinaire.

LE Commilfaire convient lui-même dans fon procès-verbal , que le
pain qui en réfulta parut être, au bout de quinze jours , plus frais &
de meilleur goût que n'a coutume d'être , le cinq ou le fixième jour, le
pain de munition fait à l'ordinaire.

MAIS la peine & le tems qu'il fallait pour cela , empêcha d'admettre
cette pratique ; d'autant plus que ce fecret était trop funple pour exciter
une fenfation qui le fît rechercher & adopter. . .

A Paris , on fait dépendre bonté dit pain , plus des levains que
du travail. Il y a des pays où l'on ne • met pour faire la pâte ,- ni air&
de levain , ni affez de travail, comme on fait dans les pays où l'on Wein-
ploie que de la levure ; aufli le pain n'y eft pas bon comme à Paris ; ce
qui n'eft pas étonnant , parce qu'il faut pour bien compofer la pâte &
pour faire de bon pain, que la pâte Toit fuffifamment travaillée & par les-.
levains & par les bras.

EN un mot , il faut pour faire de bon pain, grand travail , comme
on ferait autrefois, ou grand levain comme on fait aujourd'hui :-& pour
faire le pain meilleur encor, il faut & fuffifamment de levain, & fuffifam- .

Ment de travail enfemble, & ne point prétendre réparer le défaut de l'un
par l'excès de l'autre. Le pain a un goût far de levain lorfqu'on n'en
a préparé la pâte que par le levain prefque ; & au contraire le pain eft
fans goût , ou il eft fade lorfqu'on a fait conflit« prefque toute la pré-
paration . de la pâte à la beaucoup travailler.

IL eft à propos d'obferver ici qu'il y a des farines faibles, c'elit-
dire, des farines de peu de qualité, qui ne foutiennent pas beaucoup ,de
travail lorfqu'on les met en. pâte , & qu'au contraire les farines fortes
qu'on nomme -revêches demandent qu'on travaille extraordinairement fort
la.pâte; il faut préparer la pâte des farines faibles aveu plus de levain ,
& les travailler moins & plus promtement.
-. J'AI déja . fait remarquer en général que depuis que les boulangers

fe fervent de levure, ils travaillent moins la pâte , parce que , difent-ils,
la levure & les levains rendent la _pâte plus facile à faire.

LE travail a cet avantage fur le leVain, qu'il fait le "}sain plus blanc &
qu'au contraire le levain le fait moins blanc: c'eft-à-dire, que plus on met.
de levain dans la pâte, moins le pain fera blanc ; au lieu que plus on

I-1 h
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travaille la pâte plus on fait le pain blanc ; apparemment. la farine plus
divifée par le travail dans la pâte devient plus blanche, comme les alirnens
changés en chyle par la premiere digeftion „blanchiffent , & comme l'eau
même en écume eft Manche.

• MAIS il y a â confidérer dans le levain une autre propriété que cel-
le de faire lever la pâte , c'eft , comme j'ai . déja eu occafion de le dire ,.
clé l'airaifonner, , & de donner au pain un goût qu'il ne peut avoir fans
levain, de quelque façon qu'on apprête autrement la pâte. C'eft pour-
quoi , on ne fautait trop le répéter, parce que c'eft fur-tout de-là que.
dépend la bonté du pain, & en quoi confifte l'art du boulanger: il faut
pour faire de bon pain , y mettre affez de levain indépendamment du tra-
vail; & l'on doit dire de même, qu'Il faut y mettre affez de travail in-
dépendamment du levain.

LE travail du boulanger qui fait entrer plus d'air & d'eau dans la
pâte• agit fur fes parties, au lieu que le levain qui la fait fermenter agit
fur .fes principes même. Ainfi le -travail & le levain ont des effets diffél.
mis l'un de l'autre, & ils donnent des réfultats qui ne font pas les m'è.-
mes, mais qui font également utiles pour bien faire le pain.

A. mefure que la mouture s'eft perfectionnée , lorfqu'on a fir re-
moudre les gruaux, on a eu moins befoin de travailler la pâte: la fleur
de farine n'a pas befoin d'être suffi fortement pétrie que les gruaux.. La.
préparation des. pâtes d'Italie apprend qu'oie peut par le travail , amollir
ks gruaux & la femoute en pêtriirant ; on peut les. amollir encor plus.
& plus aifément en joignant les levains au travail pour faire le pain.

DAN S le te-ms qu'on pètrif fait ferme & avec les pieds ( ), avant qu'on
est bien bluter & remoudre , lorfqu'on ignorait encor l'ufage de la le-
vure , on briait ta pâte , on la battait avec une efpèce de levier.; dont on
fe fert encor pour faire les. pâtes dont j'ai donné les préparations dans, l'art
du vermicelier.

JE finirai cet article par Faire obferver que pour le travail de la houlart
gerie , comme pour la plûpart des opérations de chimie , on eft obligé d'avoir
égard à la température de fair , fur-tout par rapport à l'apprêt des. levains
& la pâte. il faut à la pâte plus de levain en hiver , & plus de travail
en été. On doit battre davantage la pâte en été. qu'en. hiver, pour y mi>
ler -une Refaite quantité d'air, parce que Pair étant plus- raréfié en été.,

(i ç) Dans quelques endroits d'Allema- Dans prnifeurs endroits on fait en-
gaie , on apprête de cette manière les pâtes cor k pain ordinaire• d'une manière âme
qui doivent être fermes. Le bompernickel peu appétiffante..
te relit ave .  les pieds dans toute la Weil-
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on en renferme une moindre quantité dans la pâte & il faut prendre le
levain plus petit , & l'eau moins chaude dans. cette faifon..

Au lieu qu'en. hiver -on .doit., plus découper le pâte qu'en été,. parce que
c'eft travailler la pâte fans l'éventer ; en• la découpant on ne la refroidit
pas autant qu'en .la battant. ..

La pâte fe fondent mieux en hiver 1°H-qu'il fait . froid & fèc:, qu'en été
lorfqu'il fait chaud ;& -hprnide eeft.pounuoi orr.peut mettre en pêtrif.

tant un peu plus, d'eau enliiVer qu'en été.
.•.	 ..•

.Mare ire dé Pétrir pour partiediér;

il eft - bien utile d'apprendre la meilleure méthode de faire chez foi
je- pain qui elt. d'un: fi, grand ufage- c'ett pourquoi je me . fuis appliqué
à donner de la clarté aux détails.dans lefguels je Me fuis• cru oblige d'en-
trer , afin de les. mettre à .portée de tout le monde & partictdiéreinent
des doinelliques • qui pourront être : çl-targés de .9e travail, dans , les maifons
particulieres. . •

POUR boulanger chez foi , il faut prendre le morceau de,. levain que l'on
a gardé depuis la dernieré fois que . l'on a pètri ; on renouvelle ce
levain le Loir avec autant  de :farine & -d'eau _qu'il en,, faut -.pour faire
un levain , „qui - fuit au- moins le• quart de la quantité de pâte que l'on fe
propofe. de faire pour cuire en pains. - -

LE Lendemain matin on refait ce-levain en je délayant bien , & en y
employant affez de farine pour que ce dernier levain _compote plus de la
moitié de toute la malte de la pâte dont on fera du pain. ,,

DEUX heures après cette opération , il faudra pêtrir avec ce dernier
& fecanform.er au refte à te, que je ,viens -d'expliquer dans Parti-

ele précédent du pêtriftage..
Ou bien fi l'on veut Le donner. plus de peine & avoir . plus .d'attention

pour empoter . dans fon ménage le meilleur. pain qu'il eit poifible d'y fai-
re , il fautprendre„ par exemple , pour fabriquer une quarantaine de livres
de pain , un morceau de levain d'environ une livre & demie qui et
le levain de-ehef. .

Poui employer le leyain & le mette. aie point de _perfeCtion qu'il dois
avoir afin de faire bien lever Fa pâte , & de donner un. ban prit au pain,
y a plufieurs préparations à lui donner ; ainfi le premier Ibin qu'il aut
Avoir avant:; dé pêtrir eeft debien':. préparer le 1 -evain.' --

ON doit commencer par délayer te -leVain lé Loir ou dans le jour, avec
douze Onces: d'eau chaude, ou près d'une chopine dont on ne verfcra

g h e,
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,d'abOrd -qu'à:Peti.près la moitié - dans :la fontaine';' faite iccimnie . je'	 es
pliqué , page r 8 r,	 • 	 - • -"•.•- .

• •:ON attirera 	 -peu de 'farine dir!bdid. intérieur ' ,de:dette 'fontaine- dans
la diffolution. die levain i • puis dn y verfera lé telle 'de 'l'eau en deux teins-,
y mêlant de la farine à mefure „ jufqu'à la quantité de 'vingt onces ; ce qui
...fermera - enfemble •un- levain' du poidS , de trois- livres - & demie,- qu'il faut
-pétrir . fort( 1)-:Enfiii,t0- ,jettere deus fieit'cle'• affile .;• on le_ couvrira,.
& on le kern- lever pendant la:niiit';`)3e=pediidanrienvirori. huit hentes.

APRÈs cela, on fera le fecond renouvellement du levain avec une pin-
te ,	 & «pis livres 7 . de farine 5 qu'on
eniploiera comme au levain de premier  en trois teins , pour faire le le-
vitin 'de 	 qui pefera huit livres & demie.

QUATRE ou cinq heures fieront à" ce "levain pour prendre ton ap-
prêt; on pourra avant midi"' en - faire le rafraiehilfenient 	 eg le treifié.,
rite «& dernier ; on le ferai aveCidein(pinte . & -chopine 	 avec
'Cinq livret 'd'eau` tiéde ,.'qu'on 2mettra en -trais foie -.à.Vec 'neuf liVres de fa:-
rine ; ce	 forniéra..le dernier :levain-, - • pefant ViWgt-ildtixlivres . & demie.

Il faudra auifi-tôt détacher de ce dernier levain un morceau- d'une
livre & demie pour ferVir'de leVain de . elief turfqu'On repêtrira le lendemain.

- On - roulera ce iiforcean de pâte-dans: de la farine , on le mettra dans- -une-
e	 lé couvrira d'une autre fébile "retiVerfée. 	 --
St -Pori • ne pétrit , -.mie:toits 16: jours; fi •„ par • exemple ; ..• on ne pétrit

que de deux jours l'un , il faudra prendre • ce levain • de chef- la moitié
 grand d'efLà-dire . 7, il , n'en • faudra. prendre que trois - quarts au

lieu d'une livre. & - demie.
Si l'on pétrit de trois jours l'un, - on prendra le leen d'un - tiers ,

e'eft•à-dire , d'une demi livre.•-
• T fi-l'on -ne-pétrit 	 bout • de. quatre jours;; il -n'en faudra •preil.
dre que le quart c'eft-à-dire , fix onces; parce qifir.faut., pour faire le
Meilleur -pain -'eft. • poffible, comme. le propofe• ici , renouveler le
levain tous les jours,- afin de .n.e . l'tiveir' pas-trop vieux ; & il faut le
doubler chaquie fois par l'eau & par la fariné avec lefquelles on le refait,
pour en avoir la quantité convenable: -

Ces renouvellemens du levain, prennent peu de tems ; ils deman-
dent plus d'attention-, qu'ils ne donnent dé peine ,• & cela-proture de meil-
leur pain , fans qu'il en coûte plus..• • - -

(Z) Il faut manier fortement les levains, étant-en proportion avec la. réfearice que
parce. que le travail donnant plus de con- donne à la pâte la liaifon qui lui el1 pro.
Mance à toute forte de pâte, il fait que curée en Maniant. eus le . levain.-
racrtiOn' dù levain ell plus forte; radian
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avoir :détaché du levain -de ,roupoint, un morceau -d'une. livre
dernie, ce dernier levain pefera vingt & une livres. -.I1 faudra le laif-

fer près de deux -heures à rendre fou, apprêt, .pour être bon à pêtrir avec,
JE: fuppofe..ici,.qu'on,a..commenc4,-comine on le doit,, par fe pro-

curer une-bonne farine, qui ait les qualités que j'ai- détaillées dans l'art - .
du rnetinier où. il faut avoir recours pouf cela.

.1„9itsg_u'APRE's ces préparations de la farine & des levains, il .fera
unis de pêtrir on • prendra- feize livres douze< onces de farine, avec._ la,
quelle -mi.fomniencera par former 1$ rontaine, dans laqUelle on .mertra le
levain. -cletoup.oirit dont je : viens.- de parler ; .& Con y verfera huit .livres
quatre onces , c'efl-à-dire, quatre pintes & un poilfon d'eau , qui ne fois
pas froide en été & qui . foit tiède en hiver.

IL faudra délayer exactement,. mais .bien promtement, le levain dans
cette eau..Enfuite• on ouvrira la fontaine en faifant une brèche dans ,la
farine qui la forme.

PENDANT que la . _diffolution du levain s'écouleravers je.milieu.du pê-
trin:par.cette brêphe,, on y mêlera légéreinent;,,,fur4out : de droite...à.■.gaut
ché,,;(1. la fontaine ,eft.à.- gauche, - .; environ les ...deux tiers dç la. farine qu'on
aura Mite dans lé Pêtrin.

ENSUITE on prendra encor, à-peu-près les deux tiers du reftant
de 1a farine , qu'on mêlera promtement de gauche à droite avec la pre-
miére qui fera déja en pâte molle. 

Puis on gratera le pêtrili avec prcinititude, & l'on répandra fur, I21,
totalité .cle,10. Éte.,, deux livrés & demie, c'elt-à-dire, deux, chopines &
un clemiifextier, ou environ lés  deux tiers de ce qui elfe d'eau à em-
ployer.

IL faudra .auffi-tôt enfoncer les . mains .par toute la pâte, pour y fai-
re entrer l'eau , 4% tout de fuite on jettera en couche en répandant le ref-
te de la. farine fur toute la longueur „.& la largeur de la pâte. On Te de;
pêchera,de la divifer en petites parties, on la découpera , puis fans relâ-
che on 'la prendra pour la battre en gros morceaux qidonlanceia FP.1.0:1
bout du. pètrin. à ;Vautre, lés Uns fur les autreS,„La .perfOnne
fera attention à ronlever adroitement ; la pâte, en la tournant de façon qu'el-
le enveloppe beaucoup d'air dedans; de forte .qu'en laillant retomber ces.
morceaux de pâte, on les voie fe gonfler & fe.bourfouffler... :

IL faudra donner vite un quatrième. tour,à. la pâte .enial_rdivitant..ei-;
cor en petites parties, & .enfuite . la prenant Par pâtons de douze a quinze
liVres ;.qU'on - rejettera'. à Mefure.vers . Caut4,:bout du pêtrin.

'IL - fera eilentiel d'agiter la Pâte avec promtitude -&

	

avec,.force, ,fur-tout les bords de 1,à 	 on. gram le tour du
1 én, plitemblera toute la pâte.
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'ENSUITE on: verfera le refilant de Peau qui eft trois demi-fhtlers

une livre & demie, & l'on enfoncera aufrbet cette eau dans la pâte ave•
les mains fermées , qu'on rouvre dans la pâte en les retirant.

ENFIN , on donnera un cinquième & .Même un fixième- tour è la pâte
en la divifant & en la . changeant de place par parties , la tournant entre
les bras & ta tranfportant par pâtons, d'un bout du pêtrin à l'autre, 8e
les mettant exa.élernent les uns fur les 'autres , afin que la pète fuit égale
Sr qu'elle ait un même degré de confiftance dans fa totalité.

I. faudra auili ne point manquer de grater à chaque tour le pètrin
pour avoir une pâte unie fans grumaux, mais il faut que esta fe faire
avec vivacité.

jg ne puis 'trop répéter qu'il cil néçelfaire pour faire de bon pain,
de pétrir légérement en commençant d'agir enfuite plus promtement
encor 

-
& enfin de travailler la pète _de toutes fes £orees, &. toûjoltrs

vite,
 aura fini de travailler ainfi ta pâté, & 'qu'on l'alita . raf,

l'emblée, on jettera_deiliislégérernent un peu de 'farine : :On la couvrirai
& on la laiffera pendant une heure! en été , pendant une heure & demie
en hiver, Si on fabriquait une plus, grande quantité dé pâte, il faudrait
la la:U.1'er moins de teins à proportion , parce qu'une grolfe maire de pâte
lève plus prorntement qu'une petite ;comme l'inflammation de la poudre
à tirer fait fon effet d'autant plus promternent & d'autant plus fortement • '
tiu.é la quantité qu'on en a renfermée eft plus grande,

ENSUITE on partagera la pâte en . pains qu'on couvrira , & 'qu'on
biffera lever encor .pendant 'une heure	 demie ou deux' heures ;
Ion la chaleur du tems & du lieu,

ON 'aura par ce travail environ cinquante livres de pâte, qui fion,
tient plus on moins de pain , felon- la petitefre ou la grandeur des pains
on aura tout au plus quarante livtei de pain mit, fi Pén partage en qua,
tante petits painS- de cinq .quaiitermis chacun en pâte , qui feront d'une
livre lorfqu'ils feront cuits.'
• e lieu que ces cinquante livres de pâte pourront çn donner prés
de quarante-huit livres en -quinte pains d'environ douze livres chacun;
toits.	 •

P o .u.x faire cette quantité ..de pâte 8f de pain , on aura employé
trente livres de -farine & Vingt livres d'eau en tout : proportions qui va-
rient _Won. les 'qualités des levains , de la farine & de l'eau qu'on em,
ploie; felon travail , les efpèces de pains qu'on fait ;•felon qu'an leS cpit pluà 'oii

EN générai erit quarante livres de froment'pour donner
trente
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trente livres de farine ; & trente livres de farine donneront cinquante
livres de pâte , qui étant cuite , produit plus de quarante livres de
pain.

ON pourrait faire avec ces trente livres de farine, plus de cinquante
livres de pâte en la travaillant beaucoup , parce qu'il eft de fait que par le
travail on augmente la quantité , de la pâte en diffolvant plus parfaite..
ment la farine & y incorporant une plus grande quantité d'eau & d'air,
ce qui donnerait plus de pain , fur-tout fi l'on y ajGfitait un peu de fel ,
environ la huitiéme partie d'une livre. Le fel fait entrer plus d'eau dans
la pâte, & il augmente ainfi la quantité du pain , en lui donnant en même
tems du goût.

Sr l'on pétrit bien , comme je viens de l'expliquer , on eft certain
qu'on fera d'excellent pain, autant que cela eft poffible dans les maifons
particulières , pourvut qu'on ait de bonne eau & de bonne farine, & qu'on
cuife le pain à propos.

LE bon pain eft une chofe précieufe pour la fanté , & délicieufe
dans les repas. Il ne faut que fe donner de la peine pour l'aviair exquis;
il ne faut pas plus de dépenfe , ni plus de teins ; il n'y a qu'à le faire
tomme je viens de l'expliquer. En général , la mauvaife fabrication du
pain vient moins encor de ce qu'on ne fait pas bien travailler la pâte,
que de ce qu'on ne la travaille pas alfez , même comme oit le fait.

I L •eft vrai qu'en travaillant beaucoup la pâte , on la féche , parce
que cela y fait pénétrer plus intimement l'eau & l'air. Mais il n'y a qu'à
y mettre un peu plus d'eau à proportion qu'on pétrit davantage , fur-tout
S'il y a du fel.

IL faut convenir encor que le travail a la propriété d'adoucir le
levain. Mais il n'y a qu'à donner àla pâte un peu plus de tems pour
lever , ou faire le levain un peu plus grand , pour qu'il reffe affez fort &
pour conferver le goût du pain, à la bonté' duquel le pétriSage contribue
beaucoup

MAIS on ne doit 'mettre que vingt à trente minutes pour pétrir ainfi
cette quantité de cinquante à cinquante-deux livres dé pâte , fur-tout en
hiver. Et lorfeon en pétrit une plus grande quantité , on ne doit pas
augmenter à proportion , la durée du tems qu'on met à pétrir ; autrement
le travail deviendrait nuifible en refraidilfant la pâte , ou en interrompant
la fermentation.

f Ai , pour plus grande précifion , fixé le poids de la farine , celui
de l'eau ,.celui des levains , & celui de la pâte Our la quan4té de pain qu'on
fe propofe de faire dans l'exemple que j'ai rapporté, afin de donner feti.:
liement Pà-peu-piès , fur lequel on peut fe régler. 'Je ne propofe Pas «riti

Tome L	 i i
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faire pétrit : avec cette juftelfe la balance à la main ; cela ne ferait point
praticable auivant les principes que j'établis , l'expérience fera après cela
un guide fûr pour faire de très-bon pain, & à profit.

LES maîtres de rnaifon doivent particuliérement y recommander la
préparation du pain: il faut beaucoup d'attention , de vivacité, de force ,
d'adreife de propreté pour bien pétrir ; c'eft pourquoi on doit choifir
le doineftique qu'on chargera de cet ouvrage , & le bien traiter ; on y
gagnera , & ce fera une justice vû le mérite ela, peine extrème de ce
fervice. de qui fefait dire à Samuel , parlant aux Hébreux pour les dif-
euader de prendre un roi : Ce fera un droit du roi de faire de vos filles des
boniangeres. L Liv. des Rois , ç. viii. y. 13.

ta manière de pétrir dans le COM11:12111.

Antes avoir donné deux exemples à fuivre pour faire de bon pain ,
il eft à propos . de 'rapporter ici les façons par kfquelles on le fait mau-
vais, pour en connaître les défauts & pour les* éviter ; parce qu'on con-
naît mieux les clicks après les avoir comparées à d'autres.

ir eit rare que dans les campagnes on fat& bien le pain , foit pour
la bonté l'oit pour l'économie. Cet objet mérite l'attention dès perfonnes
intelligentes et hienfaifiu- tes, parce que c'elt faire un grand bien que d'ap-
prendre aux hommes â perfeélionner & à augmenter leur nourriture , fur-
tout loriqu'il n'en coûte pas plus, ou lorfqu'il n'en coûte feulement qu'un
peu plus de foin.

DANS la plûpart des maifons particulieres où l'on fait le pain , on
ne renouvelle le levain qu'une fois , & c'eft quelquefois un levain de
huit jours ; c'est ordinairement à neuf heures du foir , avant de fe cou-
eller s. enfikite on rient chaudement ce levain.: fougent les gens de le
Gardegne . le 'placent pour cela dans leur lit.

LE lendemain matin ils pètrilfent avec l'eau bien chaude. 11 y en
* -ruênie qui l'emploient bouillante; & ils croient tvoir fuffifarnment pétri
quand. ils ne voient plus de farine qui ne Toit alliée en pâte.

feisuiru ils jettent une couverture fur -cette pâte , & ils la laiffent
lkos .pétria. : ils pofent 'un réchaud de feu deffous, s'il fait froid.

. -4-PrittS kple la pâte a .fris levain pendant deux heures , ils en for-
ment des pains qu'ils biffent encor une heure avant de les mettre au
Peur à etlirb.

-Dee4 ,d'autres pays, on fait ,ces opérations à d'autres heures , mais
.-4041S--le -même eÇpace de -terris.

•0}1 fait encor elus mal le pain dans certaines campagnes , où l'on
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ne refait pas une feule fois le levain , oit l'en ne fait pas mime qu'il faut
le délayer avant dé le mêler avec la farine & Peau, pour pêtrir le jette
feulement en morceaux fur la farine en différentes places dans Je pêtriu.
Enfuite on verfe l'eau chaude, avec laquelle on détrempe le tout enfeu—
ble & farine & levain, l'on pêtrit groifiérement en enfonçant feulement
les deux poings fermés , alternativement pendant quelque teins.

APRÈS cela ils couvrent la pâte, & ils la laiffent lever trois ou qua-
tre heures. Enfin , ils la partagent en pains, qu'ils enfournent

QUELQUEFOIS le pain qui réfulte •de ces façons grodieres pêtrir a
cependant bon gelât; ce qui ne vient certainement point ils cette rnauvaife
fabrication dela pâte, au contraire, mais de ce que tout eft clans la fari-
ne dont le pain - a été compofé, c'eft-à-dire, parce qu'on n'en a point ré-
paré le gruau , comme on fait dans les grandes villes , où l'on compofe du
pain mollet & de la pâtifferie avec la farine de gruau, réparée de la pre-
miere farine dont on fait le pain ordinaire.

CE qui fait encor qu'en général le pain des boulangers a moins de
goût que certaines fortes de pains de ménage , eoe qu'ertlittairement ilS
mettent une plus grande quantité d'eau dans te ço,upQ9,, en d'en
augmenter le poids pour la vente (i6).

LE pain des boulangers eŒ ordinairement plus blanc & a moins de
goût que celui qu'on fait dans les maifons particulieres , parce que la fa-
rine des boulangers étant mieux blutée, contient moins de germe & reins
de gruau bis , qui eft la partie du grain qui a le plus de &na , ,& qui
tire fur le jaune.

EN Suéde , on pétrit à l'eau bouillante, ce qui oblige à fe fçr,vir
petits rateaux ou d'efpèces de fpatules pour délayer la farine lime fe brû-
ler les mains ; & l'on n'y met le levain qu'après avoir commencé à pê-
trir autrement la chaleur de l'eau bouillante le dénaturerait , comme
elle altere la farine (

(ç6) Dans plufieurs villes d'Allemagne
le pain.qu'on apporte des villages eit mieux
affaifonné pour le levain, & généralement
pétri avec plus de foin.

(57)M. Sc ITREBER parle plus exaCte-
ment de cette forte de pain. M. PoLHEM ,
confeilier de commerce, a publié .eu Suédois
un dialogue fur l'art de faire du pain , ,
dans lequel il explique tous les proce-
dés connus en Suéde : outre les efpèces
de pain ordinaire , il parle- d'une forte
de pain fans levains , qu'il nomme Ai-

furix-.1imper , aigre-doux , ou detni-.aigre..
I1 paraît fine c'efk le pain .dent M..1441,

.j,ocut fait mention. Voici la ,derception
qu'en donne l'auteur Suédois. On Prend
un petit tonneau , dans lequel on pétrit
pour la premiere fois avec du levain,
fervant que plus Iong-tettes on l'a employé
à cet ufage , & plus propre e eit â. celui
auquel ,on le defline. Dans .cg ti#,nçima
préparé., on verfe	 l'eau bot4Ilante , e
on y .délaie affez de farine pour en faire
une bouillie 'fort claire. COuvrez' exaéle-

I i



-228	 'AR r -D U B 0.ITLANG.e.a:

C'EST ordinairement le foin qu'ôn pétrit en Suéde ; après avoir aing
pétri , on poudre un peu de farine fur 'la pâte ; enfin on la couvre
d'un linge & d'une couverture de laine. On la laiffe dans cet état per>.
dant la nuit : on la trouve bien levée le lendemain matin. Dans ce
terras-là on recommence à la travailler , on y ajoûte encor de la farine ,
& on la repêtrit; puis on en forme des pains qu'on laiffe lever pendant
une couple d'heures avant de les enfourner. :

--*IL faut obferver que le pain le plus ordinaire en Suéde eŒ celui de
feigle, parce que ce grain y eit plus commun & meilleur que le froment.
rLe pain de feigle a plus de goût en Suéde que n'y a celui de fro-
ment (58).

LE feigle eft beaucoup plus commun & meilleur dans le Nord que
,dans les climats tempérés , & fur-tout que dans les climats chauds. 1.1

ment ce vailïeau , & laiffez-le dans cet
état pendant une nuit. Le lendemain met-
tez-y encor un peu de farine, & répétez
le même procédé plufieurs fois jufqu'à ce
la pâte fermente au point de fe répandre
hors du vafe. Pour empêcher qu'il ne s'en
perde , on perce une douve pour pouvoir
retirer ce qui fe répandrait. Lorfque cette
pâte a fermenté , on la pétrit avec de la
farine & l'on en fait du pain à l'ordinaire.
Ce pain eft bon en voyage", parcequ'ii ne
mollit jamais. Il a auffi la propriété d'étan-
cher la foif.

(58) Le pain de feigle que l'on fert en
Suéde fur la table des grands , fe pétrit fort
clair. On en fait des gâteaux plats d'un
pouce d'épais & au delfous , a. peu-prés
comme les pains fans levain des Juifs. Dans
plufieurs maifons , on en fait pour fix mois
& même pour un an à la fois. On-prétend
que ce pain dur comme du bifcuit eft excel-
lent pour la fanté. Il affermit & fortifie les
dents, il oblige à mâcher plus exadement
& lé pain & les autres aliment , ce qui aide
beaucoup à la digeltion. Quant au feigle
de Snéde , & à la manière de le cultiver
avec avantage , on peut voir le •nérnoire
publié par le conte de SoLhig , & inféré
en 1767 dans les mémoires de la fociété
ceconomique de Leipfick. ,, Il y a quatorze

ans , dit-il
'

 que je fis venir de Suéde une
tonne de feigle qui me revint à dix-huit „.
écus. Je partageai ce grain avec un de mes
voifins qui le fema fort épais fuivant la mél
diode ordinaire , en le labourant fort légé-,
rement. Mon fermier au contraire , a coû-,,
turne de ferrer fort clair & de mettre beau-
coup d'engrais. Cette méthode lui donna
une récolte abondante du plus excellent
grain , enforte que prenant fans beaucoup »
de choix un épi art milieu du champ , j'y
comptai 5274 graiàs , & qu'un deminboif- fy
fean m'en produifit vingt. Plufiems por-,
talent deux ou trois épis & même davan-
tage. L'année fuivante il réuffit de même.
Tous les voifins enchantés de cet heu-
reuxfuccès , prièrent qu'on leur en ceclit
pour enfemeneer leurs terres , & la plâ-
part des laboureurs intelligens de cette „
contrée, qui elI un pays de montagnes, en le
fément réguliérement. Ils payent voIonn
tiers quelques grofches de plus pour avoir ,

de cette femence, & ils s'en trouvent
bien. fi ne fuffit pas fans doute d'avoir de
bonne femence pour faire nne bonne recui-
te , cependant il eft certain que cela y con,
tribue beaucoup , & l'exemple que noue
venons de citer confirme cé que dit
MALOUIN de la bonté du feigle de Suéde
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"vient beaucoup plus haut dans les pays du Nord, & -la farine en eiVirès.
belle. J'ai obfervé qu'en 1763, qui fut une année froide , où les vins
ne valurent rien, même en France, les feigles furent extraordinairement
beaux dans ce royaume.

M. Maliffet m'a dit que le feigle fournit plus de farine & de pain que
ne fait le froment : que 240 livres de feigle bien moulu, remoulu, bluté
& pêtri à propos , donneront 28o livres de pain; au lieu que 240 livres
de froment ne donneront guère plus de 240 livres de pain.
- LA farine de feigle prend plus d'eau que celle de froment : les pâtes

de froment & de feigle pétries en même confiftance, celle de feigle féche-
ra plus , deviendra plus ferme que celle de froment.

LA pâte de feigle eft plus courte que celle de froment. La pâte de
feigle fe gerce- plus,, fe fend en levant.

CEUX. qui pêtriifent la pâte de feigle , y mettent moins d'eau , pour -

que la pâte tienne moins 'aux mains; naturellement elle y den plus que
celle de froment .

LA pâte de feigle eft plus grafi quoique plus courte ; elle a befoin
d'un levain plus jeune. Si on la manque , elle fe met en grumeaux ,. en.
boulettes, & elle ne peut fe raccommoder comme l'on raccommode la pâte
de froment (s9).

La pâte d'orge eft beaucoup - plus courte que celle de feigle. Ii faut les,
biffer lever moins long-tems comme toutes les pâtes bifes.. Le riz a la
pâte encor plus courte que l'orge même (60).

En Allemagne, on ne ré fert jamais de levain de pâte pour compofer
le pain blanc; on fait ,un levain avec de la levure, trois ou quatre heures
avant de pêtrir. On y fait les pains très-petits ; les plus gros font d'une
demi-liVre. On y fait aufli du petit pain au.lait de la même façon.. On
fait peu cuire ces pains ; on ne les laide qu'un inftant dans le four ; on
chauffe le four pour deux fournées- ; fitôt que la premiere eft tirée , on
y enfourne la feconde. Ce- pain nie cuit que fuperficiellement; il n'a que
de la couleur ; il eft mauvais & mal-fain. (61)

(59) Dès que la pâte elE gâtée , elle ne
peut jamais fe raccommoder parfaitement,,
Toit qu'on rait faite avec du froment ou
avec du feigle , mais dans l'un & l'autre
cas , on peut y apporter du remède..

(60) Il ne s'agit ici que du riz , dont on
a mêlé la farine avec du froment , ou de
celui qui a chi dans un terrein fec comme
celui de la Chine , dont, nous avons parlé
si-ddrus dans l'art du vermicelier. Le riz

ordinaire qui a crû dans un terre in humide,
ne fermente point,. & on ne fautait en faire
de bonne pâte.

(6r) L'auteur veut parler de cette efpèce
de pain connu dans prefque toute l'Alle-
magne fous le nom de fermez. Les bou-
langers de Leiplick en font de deux fortes,
les Eck ou Ortzfemmeltz , les Tregelfern-
"nein , qu'ils nomment auili..Schicht zeil
ou reihenempieln. Les premit Eck en-

;
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POUR faire le gros pain bis en
pâte qu'on lailfe aigrir ; enfuite on

meln , font faits de deux ou trois morceaux
ronds de pâte de froment, qui font joints
enfemble. Les fchiht -femmeln font faits
avec de la pâte Un peu plus ferme , cou-
pée par morceaux oblongs & joints enfem-
ble par lignes de 6o & 72 piéces chacune.
Les uns & les autres doivent avoir un cet.
tain poids fixé par la police. Dans quelques
autres villes d'Allemagne on fait desftollen
gui reffemblent aux fanmeln de Leipfick.
Autrefois on fefait-dans cette derniere ville
des pains de dix livres pièce , nommés
martius-brodt , & on en donnait à chaque
magiftrat , mais cette diftribution ne fe fait
plus en nature. A Berne & dans quelques
autres villes de Suiffe , on en diftribue en-
cor aux bonnes fêtes. En Allemagne voici
comment on fait cette forte de pain. On pré-
pare avant que de pêtrir ce qu'on nomme
le levain Hifenfiiick. On prend pour cela
de la-levure de biere blanche , que l'on
mêle avec de d'eau plus ou moins chaude,
felon la faifon. On y met de la farine de
froment dont on fait une forte de pâte. On
laiffe fermenter le tout pendant deux heu.
tes, alors on le rafraîchit, eeft à dire
qu'on y verte de l'eau , mais en plus grande
quantité que la premiere fois & au même de-
gré de chaleur. Si par exemple on en a mis
deux =lien la première fois, on en met
trois la feconde. On biffe encor cette corn-
pofition en repos pendant deux heures. Si
elle paraît avoir affez fermenté , on remue
cette pâte en y mettant encor de l'eau ,
& on y ajoûte une quantité fuffifante de
fel.  Tous les boulangers ne fe donnent pas
la peine de rafraîchir leur levain , mais ceux
qui veulent faire de bon pain n'y manquent
jamais. Après cela on pétrit, on coupe la
pâte-felon la forme qu'on veut lui donner ,,
l'on hurnede chaque piéce avec un pinceau
trempé dans de l'eau. Au bout d'une demi-
heure , quandgn fuppofe que les pains ont
acquis le degré de fermentation convena-

Allemagne, on réferve un morceau, de
délaie ce levain dans toute l'eau avee

ble , ce qu'on obferve quand on les voit af-
fez relevés , on les enfourne. Le four doit
être plus chaud que pour le gros pain; mais
pour que les pains ne s'afraiffent pas , on a
foin d'éteindre l'âtre du four. C'eft pour
la même radon qu'on tire toute la braife
fur le devant du four â mefure que le bois
fe confine. On met les piéces fort près les
unes des autres dans le four. On met jdf-
qu'à dix des eck-femmeln fur la même pel-
le , & lorfqu'on eft fur le point de les met,
tre dans le four , on leur donne ce qu'ils
appellent la taille, den hieb. On a pour cet
effet un inftrument fait comme une fuie ,
avec lequel on fcie légèrement le pain dans
toute fa longueur , ce qui fépare la croûte &
y fait une plaie'oblongue. On ladre ces pe-
tits pains une demi-heure dans le four ,
quelque fois un peu plus long-tems. Dès que
la première fournée eft prête , on enfourne
la feconde qu'on a eu foin de préparer à l'a-
vance. Les zeil-femmeln font toûjours refer-
vés pour la feconde cuite , parce que le
four ferait trop ardent pour une première
fois. Dans les grandes boulangeries , la fe-
coude fournée réuffit toûjours mieux que
la première ,,ce qui vient de la trop grande
chaleur du 'four. Quelquefois le four mal
conftruit ne conferve pas affez de chaleur
pour la feconde cuite , ce qui la fait man-
quer , mais cornme.ce clégré de chaleur con-
vient très bien à la pâtifferie , on prend ce
moment pour la cuire.

Au refile , ce que dit M. %Louis' des
pains blancs d'Allemagne eft contraire à
l'expérience. Sans doute que ce (avant mé-
decin n'en avoit pas goûté de bien fait ;
niais il eft certain qu'on ne peut pas af-
firmer qu'en général telle ou telle forte
de pain cil mal faine. Quelques praticiens
accufent le pain de,froment de murer des
indigeftions ; d'autres difent la même chofe
du pain de feigle. je crois que l'un & l'autre
ne font point de mal à ceux qui y font
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laquelle on compte pêtrir ; on ladre aigrir cette tinfolution , puis on met
la farine & on pétrit. Il y en a qui y *mâtent de la levure (62;.

ON y laifre peu de rems la pâte à lever fur couche. Pour ce qui
eft de l'apprêt des pains , on ne les laiffe point lever ; on les met au four
dès qu'on les a faits (63).

accoutumés , pourvu qu'on ne le mange
pas chaud. C'efi un ancien préjugé , que l'on
me paffe cette expreilion , qui fait dire aux
Français que leur pain eft excellent, & celui
des Allemands très-mauvais. Ecoutons ce
que répond à cela un auteur très-modéré &
três-raifonnable , M. de 1-101113ERG vie du
gentilhomme campagnard , tom. r , page
294. Il faut laiffer chacun dans fon opi-
3, nion fur la meilleure forte de pain. La phi-
„ part des Français & des Italiens croient
,, que c'eft le pain de froment. Quelqu'un
„ n'a pas craint de dire que c'eft à Paris
„ qu'on mange le meilleur pain de tout le
„ monde. j'en fuis charmé poùr cet auteur ,
„ mais je crois que s'il avait mangé en

grie des zipoliten , à Vienne des fem-
„ meln , & dans plufieurs endroits du beau
„pain d'épautre , il aurait oublié le pain
, de Paris. Sed cuique dilua patria durcis.
,, Si l'on me demandait mon fuffrage, je pen-
„ ferais comme M. CARRICHTER, médecin
„ de l'empereur Maximilien II. Les anciens ,

dit cet homme célèbre , fefaient le plus
33 excellent pain., avec de la plus fine fari-
„ne de feigle , bien blutée, appel-

laient j'os fisliglWle ; ils avaient foin de la
„faire bien pétrir avec du fel & du levain.
„ joCeph QUERCETAN-US dit quelque part:
, , optimus panis & faluberrimus s e , qui
plurimum fermenti plurimumque falis ha-
bet , quique plurimurn fitflibaaus
bc Tutus , ac in clibano moderato

,,set affatus.'„ En Saxe, on -ne met point de
fel dans le pain de feigle • mais dans l'Em-
pire on y :en. Met , & cel;..cionne un pain
l'avouai & nouriffant.

(5z) j'ai déjà obferv é que cette affertion
.11' di pas-fondée: Cela-donnerait de fort mau-
vais pain. Cette pratique n'a pu avoir lieu

que dans des cas preffans & extraordinair
res. Si par exemple, en tems de guerre,
ordonnait à un boulanger de livrer une
quantité confidérable de pains de munition;
fous peine de châtiment corporel , alors il
pourait faire ufage de cette méthode. Peut-
étre que c'eft un cas de cette nature qui
a donné lieu à l'obfervation de M. Mi--
Loi:mg.

{ 6; ) Il vaut mieux s'en rapporter aux
auteurs Allemands fur la manière de faire
le pain de feigle. Ecoutons là-deffus M. .

SCHREBER. Quand on veut faire de bon
pain, il faut avoir un levain refervé du jour
précédent , ou même de plus long-tems ,
cela fe peut. On l'a en gruma-ux , ou en
petits pains , comme il a été dit plus haut.
Le levain de grumeau fe fait en grenant les
•relies de pâte qui font attachés au pétrin
& en les confervaiit dans un lieu fec. Qua-
tre ou cinq heures avant que de pétrir, on le
diffout clans de l'eau. Cette méthode eft
bonne pour des particuliers qui ne font du
pain qu'une fois la femaine. L'autre manière
de faire du levain confille à ramager ce qui
telle attaché au pétrin , en y ajoiitant
peu de pâte levée , dont on fait 'un .petit
pain. Comme cette pâte ne fe conferve pas
aufli long-tems , il faut ,fi l'on ne s'en fert
pas d'abord , avoir foin de la rafraîchir*
tems en teins. On le fait en y *flue un
peu de farine & d'eau qui•exciitent une 'nou-
velle fermentation. Pour faire du pain , on
ne prend pas du levain tel qu'il eil„ moins
qu'il ne foit du jour précédent & qu'il ne fe
feit point formé de croûte par deus. en y
il une croûte , il faut le laifferturnefter
dant trois heures. Tout levain deit être ra-
fraichi, ou renouvelé avant qu'on puiffe en
•faire ufage. On met dé la farine dans lepe-
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JUNCKER dit qu'il y en. a qui font fans levain le pain de Wellpha-:
lie, connu fous le nom de bornpernicle , bon-pour-nicol (64). Mais ce mede-
cin ajoute qu'on laiffe long-tems• la pâte dans le pétrin, où elle fermente
un peu d'elle-même, avant qu'on la -faire cuire en pains : le pétrin prend
un goût de pâte aigre ,qui tient parfaitement lieu de levain. D'ailleurs ce"
pain eft toûjours groffier & lourd. Je ne connais que là farine de ma-
nioc, la cailàve , qui, en pâte , fermente bien d'elle-même , & qui fans

trin & on y travaille le levain avec de Peau ,
après quoi on le laiffe repofer pendant trois
heures , ou même plus long-tems , fi on le
juge néceffaire. Pluficurs boulangers croient
qu'il fuffit de rafraichir une feule fois le le-
vain; d'autres répétent la même opération
jufqu'à deux & trois fois , & il eft incontef-
table que cela donne de la force au levain &
le rend plus fpiritueux. Lorfque le levain eft
fuffifiunment rafraîchi , on fait alors le le-
vain. Le pêtriffeur fait une fontaine dans le
pétrin , il y met le levain, qui doit être la fei-
ziérne partie de toute la pâte , il le rafraîchit
encor une fois & il le laiffe là encore quel-
que tems , en répandant encor un peu de
farine par deffus , afin qu'au bout de trois ou
quatre heures il ait pris tout fon apprêt.
Après cette préparation, le levain eft pref-
que la moitié de la pâte.

C'eft alors le moment de pétrir. La farine
eft déja dans le pétrin avec le levain , il ne
s'agit plus que de la mêler & de la tra-
vailler d'une maniere convenable. En Fran-
ce les boulangers mettent à plufieurs repri-
fes la farine nécefFaire pour faire leur pain.
Les Allemands ne le font que lorfqu'ils fe
font trompés dans la quantité de farine.
Mais ils ne fe font aucun fcrupule d'ajoiner
de Peau. La pâte en devient plus délicate;
mais il faut la travailler beaucoup plus.
Pour pétrir comme il faut , il faut obferver
les manipulations fuivantes. i'. Empâter ;
.Le pêtriffeur parcourt toute fa pâte avec
les mains & les bras , enforte qu'il enfonce
la main gauche en même teins qu'il retire
la droite. Une perfonne vigoureufe le fait
avae beaucoup de vita«. z°. Dilater.

L'ouvrier frotte •& brife la pâte entre fes
doigts , d'un bout du pétrin à l'autre , afia
de mêler d'autant mieux , /c levain , la fa-
rine & ;o. Battre. Le pétriffeur
prend des morceaux de pâte entre fes mains
& les rejette avec force a l'autre extrémité
du pétrin. 4°. Brifer. C'eft piler de nou-
veau toute la pâte à coup de poings. Après
cette préparation , on la jette quelquefois
du pétrin dans un tonneau d eftine à cet
tirage , afin qu'elle s'y faffe , comme dirent
les gens du métier. ç o. Retirer : On retire
la pâte du lieu oit l'on a fait le levain , nous
l'avons appellé plus haut la fontaine, afin
qu'elle ne prenne pas trop d'humidité. Cette
opération n'elt que pour les boulangers qui
n'ont point d'endroit à mettre la pâte hors
du pétrin.

Lorfque la pâte a eu le terns -de fermen.
ter pendant un quart d'heure, ou une de-
,mi-heure , on la pêfe , & on en fait des
pains de différente groffeur , & lorfqu'elle
a pris toute fa préparation, on l'enfourne.,
L'auteur a donc été mal informé , lorfqu'il
dit qu'on ne laiffe pas lever le pain , &
qu'on le jette dans le four dès qu'il eit prêt.

(64) Voyez ce qu'on en dit ci-deffus , p.
41. note z9. Cette forte de pain a une croate
épaiffe d'un travers de doigt. Lorfqu'un pai-
fan de Weftphalie veut en couper , il fe
fert d'un couteau de la plus groffe forte.
Au tette , tout le monde convient que parmi
ceux qui font accoiitumés à ce pain , il y
a plus de gens robuftes que dans le nombre
de ceux qui ne mangent que du pain de
froment. On a pu le voir encor dans la
derniere perré.
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levain.; donne une efp.èce de pain alliez léger & bon; la préparation de ce
pain fera expliquée dans la fuite.

ON peut dire en général, qu'on travaille mieux hi pâte à Paris que
dans aucun autre pays , fx ce n'eft en Provence, où communément on la
travaille plus qu'à Paris ; mais on a coûtume en Provence d'emPloyer
moins de levain en pêtrifint ; -ce qui fait un pain qui n'a point airez do
goût; pour y fuppléer , on fe fert du fel ; mais le fel , fur-.tout fi on en
met trop , ne donne pas le vrai goût de pain , qui tient de celui du levain.

EN travaillant beaucoup la pâte , comme l'on fait en Provence , on.
diminue encor le goût du levain ; de forte que le goût dominant chi
pain de Provence eft un peu falé.

A Tours , & dans l'Anjou, du côté de Saumur , on pétrit parfaite.;
ment par rapport au travail & par rapport au. levain. En général on pb.
trit bien dans les villes capitales & principales des provinces de France,
fi ce n'eft à Rouen, où l'art du boulanger n'eft point encor dans la per.
feétion où y font les autres fciences & arts. Les boulangers de Rouen
font dans l'ufage d'expofer leurs pains en pâte dehors à l'air froid , pour
leur donner une croûte qui fe fend par parties , appellent quartiers
de pain; ces pains font de pâte ferme. On peut rapporter à l'Occafion de
tette pratique , celle qu'on a en Suéde , de biffer les pains en pâte dans
de l'eau froide avant de les enfourner , comme les pâtiffiers y mettent
iles échaudés. (60.

.ilfaldére de pétrir pour le publie.
MIRES avoir expliqué le pètriffage en général, j'ai donné deux exene.

Tilts à fuivre de la .façon de pétrir en petit pour le particulier , je
,viens de faire le détail des mauvaifes façons de pétrir dans les campagnes ,
rqu'il faut éviter ; il eff néceffaire de rapporter ici après cela un exemple
en grand pour ceux qui travaillent pour le public ; ce qui eft plus ordi-
alaire dans les villes, fur-tout dans les capitales , où il y a peu de parti..
tuliers. qui boulangent pour eux , & Oit le nième boulanger fait ordinal-
liement plufleurs fournées de fuite (n:),; ce qui exige un 'autre travail,
ez demande d'autres explications.

.(6f) Les échaudés fe font avec des oeuf ,
.ces la farine , de Peau & -du beurre.

( m) Les boulangers des environs de Pa-
sis , qui ne cuifent que deux fois la remake,
pour apporter le pain à la Ville aux jours

Tome I.

de marché , font neuf -& dix fournées de
pain tout de fuite ; il y en a qui en fOnt
jufqu'à cinquante-trois fournées fucceffive.
ment en deux jours & deux nuits ,
chaque jour de marché.

k
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:DA1;TS les maifons particulieres., on ne cuit pas plufieurs fois par jour;
on ne cuit pas même tous les jours , comme chez les boulangers de la vil-
le ; ce qui fait qu'on ne petit pas avoir d'auffi bon pain , parce que la
premiere fournée de pain ne vaut pas les fuivantes faites le même $jour
fans interruption. D'ailleurs les boulangers peuvent mieux faire Pafforti-
ment & le mélange , des farines , que ne le peuvent faire les particuliers
or ce choix & cette combinaifon 'des farines contribuent beaucoup à la
bonté du pain.

Un autre avantage encor qu'ont les communautés & les boulait-
- gers pour faire de bon pain, avantage que l'on n'a point dans les maifons
partiCulieres , c'eft de travailler en grand , ce qui fait encor que l'ou-
vrage' eft Meilleur.

LES boulangers qui ont de grandes fournées de pain & plufieurs à
faire chaque jour , rafralchirrent ordinairement fur les cinq heures du ma-
tin le levain de chef ,. de trois livres , par exemple , avec une badinée
d'eau d'environ cinq livres ; ce 'qui compofe le levain de premier, qui
eft d'environ dix-rept livres.

CINQ ou fix heures après , vers dix heures du matin , ils remouil.
lent ce levain de premier avec deux :bernées d'eau , pefantes dix à onze
livres, pour faire un levain de fecond, de plus de quarante livres.

ENSUITE , environ cinq heures après , c'eft-à-dire , • fur les deux à
trois heures après midi , on rafraîchit ce levain de fecond avec un feau
de quatre baffinées d'eau , pefantes environ vingt-quatre livres : ce qui for-
me un levain de toupoint de plus de 120 livres- On en retire un mor-
ceau à peu-près de trois livres ; on manie bien avec tin peu de faiine ce
morceau de levain , & on le met dans une fébile , qu'on couvre d'iule
autre fébile renverfée , & que l'on met à l'écart dans le fournil s pour fai-
re le levain de chef du lendemain matin.,

Exvtacie -ime heure & demie après avoir tait le levain de toupornt,
e'eft-à-dire , fut les quatre• heures après midi , on pêtrit avec trois feaux
& demi ou quatre feaux de 7o à 80 livres d'eau 3 & environ roo livres ,

de farine, pour faire en tout avec le levain près de 5oo livres de. pâte.
La pliiparc des boulangers prennent pour la prerniere fournée , la moitié:
d'un file de farine c'eft-à-dire i6o livres, & mettent de Péan &
levain à proportion.

•
IL faut ne frafer que peeâ-pell , peur ne pas rirquer de mettre - tout

d'un coup trop de farine & pour n'être pas obligé de remettre de - Peau
avant d'avoir full de frafer, ce qui affaiblirait le levain..
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014 prend plus ou moins d'eau (n) & plus ou moins de farine , felon
que l'on a plus ou moins de pâte à faire , foit pour la quantité de levain
qu'on doit en tirer , foit pour la quantité dé pain qu'on Veut faire. Si
l'on avait befoin de compofer plus de pâte avec la Même quantité de le-
vain, il n'y aurait qu'à en faire ce que l'on en aurait befoin, & donner
plus de tems à la pâte pour prendre fon apprêt , ayant moins de levain à pro-
portion de fa quantité. Si au contraire on. avait un levain trop grand pour
la pâte que l'on a à faire ,1/4 on ne laill'erait point la pâte tant de teins à
prendre fon apprêt.

IL faut obferver qu'en général , pour faire de bon pain , il eft phis
à propos de donner cinq à 1'1x tours à la pâte , que. quatre. On la divife
avec le plus de viteffe qu'il eft poffible & on l'agite dans les bra-de
toute fa force ,' en la jettant d'un bout du pétrin à l'autre.

ON ne doit pas craindre que pendant tout ce travail , la pâte fermen.:
te dans les mains du pêtriffeur s'il agit avec la vivacité 'néceffaire , qui
prévient le mouvement de la fermentation la pâte ne peut entrer ainfi
en levain dans les mains de celui qui pétrit, comme le difent pour s'ex-
cufer ceux quine travaillent point affez la pâte.

EN un mot , & l'on ne fautait trop le recommander : on doit , polir
bien pétrir , travailler beaucoup la pâte , avec viteffe & force. Il ne faut
dans le commencement que de la legéreté & de la promtitude ; mais à la
fin il faut & de la vîtefle & de la force , & toûjours de la vitere fur-tout.

ON finit ces opérations par grater le pétrin. Énfuite on mêle & l'on
manie ces ratiffures avec un morceau de la pâte même, avant de les re-
joindre à la maire; autrement ces gratures formeraient des grumeaux, ou
des inégalités dans le corps de la pâte , & conféquemment dans le pain.
On trouve quelquefois dans certains pains, comme dans le pain de Chapitre,
des grumeaux , même de la farine tonte -crue ; ce qui arrive quand on né-
glige d'avoir ces attentions en pêtriffant. Si l'on veut prévenir ces incon-
evéniens il faut bien travailler la pâte & y mettre aifez d'eau.

LES ratiffures du pétrin font bonnes à faire le levain de chef, qui
doit être ferme. Elles font encor très-propres à compofer le pain de mie (66),
qui eft toit:mirs ils la pâte la plus ferme , comme nous allons le dire en
parlant des diverfes fortes de pâtes & de pains.

(n) On ne me faura pas mauvais gré de
répéter ici , que la quantité qu'il faut pren-
dre d'eau, pour le patriffage, eft double .en-
.viron de toute celle que l'on a tarife pour
,faire tous les levains.

(66) Ceit une forte de pain qui nie* con
-nue qu'en France : on.s'en fert dans'la cut
fine pour en' répandre fur différera mets
& principalement fur les rotis. En Sage ou
tape des femme& , pour le même urnes

k ..2
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TE faut obférver qu'il y a toujours- quelquInégalité de la pâte -, quoi-
-que pree dans le même pêtrin , & quoiqu'elle - ait été pêtrie en même
teins, parce que Je pêtrin boit de' l'eau; de forte- que-la pâte qui le tou-
che e{ différente de celle du milieu, elle eft un peu plus fechel eeft
pourquoi la pâte qu'on réferve pour former les- grands, pains, seoir fait
toujours. de pâte plus ferme , eit la dernière, & celle qui touche lepêtrin.-

LORSQ,IfOLN a fini d'accommoder la pâte, on. poudre - de la farine der-
fus , & on la couvre avec des Tacs..

ON. la laide dans cette fituation pendant une demi-heure - ou environ,-
felon la faifôn

'
 felon la température- aetuelle de l'air, felon la chaleur

particulière du fournil , felon la force du levain qu'on a . employé,. & fe--
"ion qu'on a plus. ou moins travaillé la pâtel, deft ce que. l'on appelle. met-
ire la pâte à prendre levain..

Là. pâte eft plus long-teins à prendre levain lorfeelle x été beau-
coup travaillée „ que lorfqu'elle l'a été. peu ;- plus en hiver green été.; plus;
quand le levain a été faible que lorfciu'il.a -été fort;. plus s'il fait, fraisquee
s'il fait chaud; & enfin; plus-en petite quantité qu'en grande.

ON ne partage- point la pâte en pains,. qu'elle n'ait auparavant cornz.
mencé - à- lever ,. parce que la: pâte, comme les. levains • Fève. mieux engrof-;.
fe maffer qu'en petite quantité,- comme. Pète fait que le viii• fe fidt, mieuic
dans 'le tonneau lorfquIl ett en grande quantité , que dans un , petit.vaif
l'eau dans.une bouteille-.;. & un. grand, pain a plus de qualité qu'Un petit-

de même- pâte.. En général,: laphipart des. chofer fe. font mieux, en grandi
qu'en petit--

Il ne: refte pas 3e0 livres- de pâte à mettre en _pains ,- parce'qu'on ere
-a prélevé environ 80- livres. pour. fervir de levain: de toupoint. -. à, la. four:-
née. filivante., -

Sr;' on veut avoir un levain fOrt, ii fitude , tiiercie 1w pâte,. non-few-
.1ement. avant qu'elle ait été mife fur couche,. mais même. avant. que. &a-
voir achevé dé la pêtrir;.. avant de- .baffinée, & fur-tout,- fi ore
veut le conferves , avant d'y avoir mis de la levure-; c'efl après avoir fra--
fé & contrefrafé qu'er prend le levain pour la fournée fuivante,, avant de'
travailler davantage la pâtel, ce que: je; rép6te pour la plus grande commo-
dité du ledleur." On manie feulement cette . pâte' à levain averun peu de--
farine avant dé la jetter dans une corbeille,. où on la tient chaudement „
couverte circulairement d'un linge,- laiffant au. milieu- une partie' de la pâte .

découverte de. la: grandeur d'un écu„ par - où elle pouffera fenfiblement.
en levant; eeft ce que- les. boulangers- appellent faire teuton,- quand. Ce
Levaiit de toupoint à fon apprêt.. , -

UN prend moins delevairr, moine de farine: emoilis • crène pour
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des'. ifernieres fournées que pour les premieres , felon qu'on a moins de.
pain à .faire, & felon la qualité dit pain que l'on fe propofe de faire..

ON commence ordinairement par cuire de grands pains dans la pre
miere fournée:;. C'eft pourquoi on prend pour faire la feconde fournée
qui eft de. pains plus petits , moins d'eau , moins de levain & moins de fa-
rine, que pour la premiere. Il faut moins de pâte pour les.petits pains
que pour les grands. & les. petits pains- tiennent à proportion plus de
place que les- grands..

IL faut enfuite pour les , troifiemes & quatriemes fournées , encor
moins d'eau & de farine , parce qu'on en compofe des pains _encor plus-
petits- & plus inollets,, qu'On nomme des panaffés : & l'on prend d'autant
moins de levain pour les faire., qu'on fait ces fournées avec levure: on
fait un pâton de levain d'environ une vingtaine. de livres ; & lorfqu'on l'a-
.délayé pour pétrir ,. on- y. diffou_ç la- levure & l'on pétrit..

COMZE il faut employer l'eau plus douce pour les levains que pour
'Fa pâte , & plus. chaudepour les premiers levains- que pour les fuivans, il.
' faudrait de. même l'employer plus• douce pour la premiere & la feconde
Fournée ,. que pour la troilieme: & la. quatrieme dont les. levains, ont plue
de. chaleur..

Diverfir maniere- particulüree ore gtrir pour lélubliè..

IL- y a' différentes. méthodes. communes de faire- le: pains ,& eff
boulangers- 'qui ont leur maniere partienliere. Je. les, expoferai . routes.,
eu du. moins. les: principales,. 'celles. auxquelles on Peig rapporter les au-
tres, celles- qui. font. en. pratique. aujourd'hui. & par lefquelles. on fait de
bon•. pain..

A, -Parià quelques- boulangers font . dans.	 d.e' prendre l'aprèsi.
midi' un'• morceau; dé pâte,• gros- comme le. poing pour faire - le . levain de
chef,: qu'ils-renforcent. avec - un. peur de farine„ & qu'ils- làiffent. entre. deux;
fébilesz,.jufqu'itulendetnain , trois heurei. du matin ,. les veilles- de marché,
fur-tout. dé. celte dit; mercredi.. Les; autres jours, ilsr le Iaifl'ent fept. - heti,
.resy au; bout:' duquel teins,- ils te refont peur . un, levain: de premier d'en‘-
ltiron. huit: livres,.

Pirata) environ huit heures aprè .4. ire en: fent: un; leyait de. fécond'.
-d'environ vingt-cinq. livres.; —

QyKTRE; heures• après•- ifs fOnt -. un' levain - de• toue:4 .1g_ de 6é• â, 8.cit
&reg . ;	 itsz Telaiffént . prêS de'deux.-- heures à , lever:.

ENeutTr ils: prennent trois- feaux d'eau pour Pétrir p &. 	 ons:
eriieuur reite se.- demi> pour grée	 les-	 "

K-k 33
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Apis avoir déchargé leur levain de toupoint , ils ajoutent mie
demi-livre de levure roche , qu'ils délaient avec.

ENFIN ils pêttiffent ; ils frafent & contre.lfrafent; ils ne découpent
point la pâte, & ils ne la battent-pas. Es donnent à la pâte quatre tours
après l'avoir frafée & contrefrafée.

Il S retirent de la maire environ go livres pour en faire un levain de
toupoint; .& ils laiffent le refte de la pâte pendant une demi - heure à
prendre fon apprêt ; enfuite ils la partagent en pains de f x ou de huit
livres.

LA première fournée comprenant le- levain , eft de 300 livres de pâ-
te. Pour faire la feconde , ils prennent moins de farine. Ils font la pâte
plus molle pour avoir du pain de- pâte moins ferme : ils mettent avec . le
levain de toupoint , encor une demi - livre de levure. Cette feconde
fournée n'eft que de 210 à 236 livres de pâte , qui donne 40 à .48 pains.,
de quatre livres chaque pain , cuit : ces pains tiennent à proportion plus
de place dans le four , que ceux qui , dans la preraiere fournée , ,étaient
le produit de 300 livres de pâte , parce que ces pains étaient. plus gros.

ILS mettent de la levure dans tout pain blanc., gros pain., pain de
quatre livres & pain mollet.

ILs font le gros pain & le - pain de quatre livres avec la même pâte;
fi ce n'eft qu'après avoir frafé & contre-frafé pour faire tout le pain blanc,
& après avoir pêtri à côté la quantité de pâte dont ils -veulent faire du
pain de quatre livres, ils remettent .encor -un peu de farine fur e ref-
tant pour en faire du gros pain par une pâte plus ferme , qui a moins
d'eau & de levain, que la pâte du pain de quatre livres par l'addition
de la farine.

MAIS il faut prendre un moindre poids de cette pâte que de l'au,
tre , pour avoir un égal poids de pain , parce qu'on en fait les pains plus
gros, dont le déchet eft moindre que celui des pains plus petits ; d'ailleurs
la pâte ferme "féche moins , perd moins d'eau que la molle.

D'AUTRES boulangers de cette capitale prennent un levain. de aief
d'environ deux livres ou deux livres & demie. Ils rafraichiffent ce levain
avec une badinée d'eau d'environ., deux pintes ,& demie; çe qui forme à
peu-près douze livres de levain de premier.

Ire font le rafraîchiffement de ce levain de premier avec deux baf-
fmcks d'eau ; ce qui compote un levain de feçond d'environ trente - flic
livres.

lm renouvellent ce levain de fecond .avec ùn feau d'eau, pour ;faire
le levain de toupoint.

Ands avoir fait le levain de toupoint, ils rameront les gratwes ,du
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pétrin , ils lés manient en y ajoûtant de la farine, & ils les gardent pour
en faire un levain de chef.

ILs réparent du levain de toupoint , Un pâton de trente à quarante
livres, qui fert de levain de fecond pour la fournée fuivante.

Quand ils délaient le levain de toupoint pour pétrir , ils rafraichifent
d'un autre côte le levain de fecond pour en faire un levain de toupoint.
De forte qu'ils ne mettent guère, que deux heures ou cieux heures 43c
un. .quart à faire chaque fournée ; de laquelle ils retiennent toujours un
levain de fecond pour entretenir la force de levain dans toutes les fournées.

ILS prennent trois feaux ou trois feaux & demi d'eau p - ur pétrir.
La quantité de leur levain de toupoint eft tout au plus le tiers de la,
pâte , parce qu'il a plus de force , au moyen des levains de fecond.

A Verfailles , il y des boulangers qui prennent un levain de chef
de fii â fept livres: fis le rafralchiffent avec deux pintes & chopine d'eau;
ce qui fait un levain de record d'une quarantaine de livres ; qu'ils re-
nouvellent avec une douzaine de pintes d'eau; ce qui fait un levain de
toupoint d'une centaine dé livres.

EN.suirE ils prennent environ trente-lix pintes d'eau pour pétrir;
ce qui fait en tout une cinquantaine de pintes, ou . cent livres d'eau
pour environ trois cent livres de pâte.

ILs ôtent de cette pâte go - livres de levain pourra fournée filivante.
Ils en ôtent autant de la feconde fournée pour la troifiéme.

ILs retiennent de fa troifiénre fournée - un morceau de pâte- pour la;
cinquiéme, & ' Ziff levain pour la quatrième..

A lx quatriéme fournée' ils ire retirent point de morceau , mais feu..
lament' le levain', parce qu'ils'	 foutiennent par de la levure , & parce

compefent une• moindre quantité de pâte', quoiqu'ils &fent un plue
'grand nviiibre de- pains:-	 -

ILs. prennent les levains avant d'avoir Ili de pétrir; parce que, quoi.:
qu'un pin plus de' travail fht. hi- pâte lui Rit avantageux, cependant elle
fera encor mieux par Fe- rems qu'elle' aura de plus à , prendre fon apprêt::
le' travail dit levain- eff' encor . fàpêrieur air travail par le' pètriilagé:

Il y a des boulangers . tipi ont l'habitude' dé' mouiller le. fond du.
pétrin ; peur que fat partie' de la. pâte• qui: le toutlie - ne' féehe pas plUs que,
;autre: Quelque-uns au' contraire- y- jettent de . là. fatine . , pour qu'elle ne.

attache' pas: Les boulangers les; plus accrédite, jugent que ce font,-là:
de manvaires. pratiques .,

Me' dede ce omme de petrfer
nclieenter merliedies: communes de iètrâ . , qui gamin toutes
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être réduites à trois principales, favoir , IQ , à celle de pétrir fur Oui
2,Q , à celle de 'pêtrir fur levains : & 3 9 , à celle de pétrir fur, levains na-
turels.

Pétrir fia, pâte, eft lorfqu'on tire dé fa pâte même qu'on vient de
faire , un morceau pour faire le levain de toupoint pour la fournée fui-
vante. Ou , l'on peut dire autrement. Tirer le . levain de toupoint de la
pâte même à chaque fournée , pour le pêttiffage fuivant , eft ce qu'en nomme
pétrir fur pâte. Cela fe nomme aufli pétrir fournée .eg levain , parce qu'on
fait alfez de pâte pour la fournée de pain aétuelle , & en même tems pour
le levain de la fuivante.

APRE'S avoir fini de pêtrir, on tire la pâte du pétrin pour la met-
tre fur couche à lever , &- on en laiffe un gros morceau dans le pétrin,;
ou bien on jette ce morceau de pâte dans une corbeille, où elle lève
chaudement, & devient levain de toupoint pour la prochaine fournée;
dont il doit faire à peu-près le tiers ; par exemple , dans une fournée de
240 livres de pâte , il faut qu'il Toit entré go livres de levain au moins,
& il faut que ce levain de toupoint Toit affez jeune.

PENDANT que la pâte qui eft fur couche prend levain , pendant qu'oh
la partage , pendant qu'on père les pains, pendant qu'ils lèvent, enfin,
pendant qu'on chauffe le four & qu'on enfourne les pains , le morcea-u
qu'on a {séparé de la pâte pour fervir de levain de toupoint à la fournée
fuivante, devient levain dans la corbeille.

POUR fe 'préparer à pétrir de nouveau, il faut, après avoir enlevé
la pâte de dedans le pêtrin , & après l'avoir mire fur couche à prendre
levain, comme je viens de l'expliquer , faut mettre de la farine dans le
bout du pétrin, & former la fontaine. Enfuite y jetter le levain qui eft
dans la corbeille , & le laiffer achever de prendre fon apprêt dans cette •
fontaine. Il ne faut pas à ce levain plus de deux heures en tout pour
prendre fon apprêt.

Au bout de ce tems on décharge ce levain-, on le délaie peut pétrir
la feconde fournée comme on a pêtri la premiére, C'eft-à-dire , en réfer-
vant de même un morceau de la pâte lorfqu'elle eft faite pour fervir de
levain de toupoint à la troifièrne fournée.

- ON fait encor la même chofe à là troilième fournée pour la qua..
trième', & à la quatrième pour la cinquième : -ce qu'on peut continuer
de faire toujours de même tant qu'on a à pêtrir, , & tant qu'on fent que
la qualité de levain fe conferve encor dans la pâte; ce qui peut fe per..
pétuer jusqu'à la neuvième, & même jusqu'à la dixième fournée. Mais
ordinairement cela ne paffe pas la fixième ou feptième : fouvent même la
qualité de levain commence à -s'affaiblir fenfiblement.. après la. quatrième

four-
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fournee... Les levains s'adoucilrent, & s'affaiblirent en fe i'éproduifant,.

-en faifant lever -la pâte.
.	 C'EST pour,redôruier dans ces cas,, de. la qualité aux 'levains ; c'eft
pour les. acérer qu'on tire de la troifième fournée	 .petit levain pour la
cinquième , outre le grand levain de toupoint pour ;la quatrième ; ce qui
n'empêche pas qu'on. ne_tire encor de la quatrième...pour-Ia -cinquième,
un levain de toupoint, qui fervira avec le petit levain. qu'on :g .tiré :de,
irbifiénie fournée."••:: •	 ••:	 .,-• ;

-Ca petit levain a - :ett le tems de s'apprêter davantage 8; de repren.
chie sle..cette.. acidité naturelle. -(o) -que doivent avoir. les premiers..;levains
acidité qui & qui manque dans les levains ufés. "Les 'premiers
levains , miles levains .des. premières fournées ont•une acidité qui furpaffe
leur fpirituedx; & les derniers levains, ceux qui fuivent la quatrième four.
née , font fujets à avoir moins d'acidité que de fpiritueux ; en un mot
les premiers levains font fujets à être trop acides, & les fuivans.iie le font
pas. aifez. Mais le petit levain . remédie à cet inconvenient. .

ON prend .ce petit levain:plus ou moins. conUdérable Jeton le befoin
qu'on en al par rapport à la quantité de' pâte qu'on fe propore' de faire ;
on le prend ordinairement de douze à quinze 'livres' pour une fournée d'en.
viron..:2.5e. livres de pâte. - _ .

LE teins d'employer ce petit levain , eea torreon ri délayé celui •de
toupoint pour pêtrir la cinquième fournée ; on 	 ituatà.t ce .petit
levain qui ranime la..diffolution_ du levain de toupoint, - 	 •	 , •

ENSUITE on pêtrit, & on retire dé cette cinquième fournée , comme
on a••retiré: de • la "troilième,' un petit levain :pour:la fieiërne , 'Outre celui
de toupoint 'pour la futiènie. ,

ON ne• continue cependant - dç tirer	 dés •petits levains , outre
ceux ,de toupoint „qu'autant qu'on 'juge •que lei, levains de toupoint n'au..
raient pas affez de, force. 	 •	 .	 • J.	 r'

• : • ON peut 7pêtrir.•& faire:	 pain long-teins- fane difeontinuer;en tirant
de deux -fournées	 ''petit	 félon e liefoin,	 • •

	

h. y i •entord iin autre moyen', dé . raceeninirder'leS levains	 .font
trop fatiguéS.; . d'avoir` toujours'. prés ûtu. levain de chiée auquel •on
a. recours & que..ron - renouvelle prornteinçe, ...tgr le efairant de grof-
feur d'un petit levain.

(e) L'acide eft le principe du levain, qui
diffout la.farine: Ce mouvement par lequel,
refait d'abord cette diviliort , enfuite labOnea4
binairou , & enfin la réunion des princiPee
iip bufainedaus:Ila pâte ,fe produit' avec-

Tome L

une Chaleur d'où réfuIte une erpèce de
mouffette , , qui eft faCtice de Mariotte,ei de Mayovi, que Irankeirnmit appelle gar
Rut it mimé *dere - de devais.

•
L
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ON . : aeliet;i la fouinée	 avaitzenimmicée lorfqteotr•s eelt.ltieqmret
que la qualité du levain s'affaibliffait , & quand- on vient a • préparer

•foUrnée. fuyante; 'en • jette Cesiktir levain daniè lepètrin avec. cola de Cou.
:point , & •on les- délaie _enfenible.; ce' .qui redonne •atixIlevains; leu• pre,.
mière adivité; cela- a feulement l'inconvénient -des deux premièresfour.
•nées qui ont plus le goût de levain que - les deuxrfournées fuivautes .qu'on
!trouve ineilleures.-:	 '	 •

ON entend par levain fatigué. , un levain affiihli. OnJ fatigue leai
-*ains•-•en leur dormant trop'à faire. lorfipeon: lei Prend :trop Petits à
:proportion . de la pâte 'dans: laquelle' on les fer' entrer	 la•. fairk-
lever.. :*: •••, •

- ON prend fin- la pâte de la première . fournée pour la feconde un
levain- - de toupoint :moindre que if -était: celwi, de . la première , fait par -
le renéuvellement .des levains,- parce qu'on fait ordinairement la Wundt
fournée moins grande que la première, & parce que • le levain - pris
la pâte de la première 'fournée pour • la feconde-; eft plus fort, -plus fpii.
ritueux que kil'était-le levain •de • toupoint avec lequel' on 'a pëtri Ta pre-
mière. ••	 • ' •
-- • DE même le-levain. - tiré de la feconde 'pour la • troilième a un peu
plbs de force , parce que , quoiqu'il foit un peu moins acide , il eft phis
»itituetix que. celui qui' avait été détaché de la première pour la fecônde
comme le levain :tiré de 'là troifième pour ..:hi quatrième eft plus. péri&
trant, plus. communicatifi- quoique moins acide (p). • ,

]eux s'y combirieaufli par Ie. moyen du ter-
retire ; ce, qui adoucit , comme il arrive
dans le dernier levain pour pétrir, da-hâ-
les fruits mûrs. -

La fermentation en fe perpétuant devient
différente par les différera états des prirt
cipes de la matière qui change continuel-
lement en fermentant ; .de forte qu'pprès.
avoir pale de l'aigre au doux , elle monte

doux au fpiritueux par une nouvelleat7
,ténUation & ceinbinaiforr qui exalte , vole
tale & fpiritualife, comme il arrive dans la
pâte bien levée,. & dans le Nin fait.

Enfin la fermentation n'étant point in-
terrompue; il k fait encor une nouvelle.
cembinaffon , un nouveau dépouillement
du fel ,lcomme cela fe-fait dans le legain. qui
sûrit.,& dans. le vin qui der. Les corp8
dans lefquels les fels ,fe. développent Ch

(P Egr.fqueldem te mbuvemenP de' la
pâte pour faire du levain, Peau' extrait,
pour ainfi dire, la partie faline de la farine, :
& la répare de la partie terrelfre & en ln&
mrterns du principe huileux qui fe joint.
plus au terreftre qu'au falin dont la nature
sent de l'aquemeiv.cette ferMemation elh
acide ; & elle eft , d'autant plus acide.que ;le
principe falin eft. én plus, grande quantité,
dans la matière qui fermente, â-proport44--:
des autres principes.

C'ell. airafi:que la farinemife en pâte fitn-
plément avec de l'eau , peut devenir aigre
avec le tems , & que re fruit vend qui n'a
d'abord qu'un goût . erbe, devient aigre,i
demême, ou par la même méchanique.

La fermentation continuant dans la pâte ,.
il lé fait une diffolutiondu, principe terrer.:
tre dans l'eau. algaifée_par le falin & Plie
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ift du leva' fa . priS dé le qiiatrièmes-- fournée . pour

tiiètrié • - efti encor- plus fPititueux i,: Mais 't'Ouvert-tu Pacifie jr , cit. tellement
btillt eadoueir, que ce in'ett plus un slèvainiftiffifinty,pOur la-cinquième

-fi:J*114e .; dift "Ce qui oblige quelquefois ,..countie -il vient d'être. .explique,
'girdéti ait morceau .de là: pâte de la •.troifi -ème feurnée peur en faire

• petit' levain qu'eu -ajoûte :au- :levain 	 toupoint pris de -la: .quatrième
...PMU,' la`	 ,t afin:de. renouvelle. & de: .-foutenir la qualité acide
des	 •	 .	 -	 -	 •

Li s levains" cle:: -toupeint pour la. première & 	 ..la fecende
• reOpèretit :pas fi parfaitement dans : la 'pâte :que: le font les. levains

-pour la 2 à0ifiètne! & pour -la quatrième fœirnée , -qui ont une, pins' juite
proportion de -l'acide -& du Cpiritueux ; c'eft de-là: fur-tout que vient,

10rfiet'on pêtrit - fui pâte, que le pain des deux premières fournées .n'eft
'reitaffi ben' que, celui- des:deux: fuivantes ; ce qui femble prouver, encor, ,
que lorfqu'on ne fait qu'une fournée rde . pain-, -Comme 43111.: fait dans:, les
:niettforie ferait - ben de refaire le levain plus dé trois

jti-fqu'à cinq, comme" je •Pai déja • dit., en. expliquant: la : manière de
faire • té< pain pour le particulier.

:•gtf- - général, la plûpart de: -ceux 's des. boulangers qui ne font, de pain
sue de:Pâte fermes, -ou celui de pâte -bâtarde', aiment. mieux pétrir fur ,

ciut fur levains. Eiredtivementle pain qu'en fait ,:eri.pêtriffaiit fur pâte
.	 s

fermentant, deviennent plus falés , comme huileux de plus--; dc ce huileux- du vinaigre
..fait le bouillon 	 . ft_ gâte: . -	 :	 eft le débris de l'huile du,. vin , qui en a

. • La ,partie terrelixe• 4: répare de nouveau été dépouillé par la fermentation.
même que la. partie huileufe -; mais, ce:	La fermentation va à l'acidité dans la

principe huileux, qui par ces_ fermentations pâte , quand la partie 'faine non-feulement
a été' extrêmement atténué avec les autres 	 mife en mouvement, Mais encor quand

-prinCiPes, y refte 'attaéhé';	 'ce qui fait' elle, accompagne , & ,quand elle. furpalfe
, que le morceau de pâtelevée qu'on. garde' :Même la , partie huileufe ; alors .le fel ; c'elt-
pour fervir de leVain4tOnferveavec l'acide 	 , l'acide du levain eft faillant..
in hpileux qui fait. du ,.fpi;itneyx :.ce fpiri- r. , Le vinaigre nie pas feulement la partie
ttieux ne fe ferait lamais avec de - la fariné faline du Vin,.;,Cet _acide: dans 'le vinaigre
fimplement délayée dans de l'eau en .pâte eft uni à une huile rarefiée - par la feinte*-

. fans levain ; c'éttale Caraftere fpéceqiie tation , qui. après l'avoir volatifée polir le
du-.levain, c'eft le mot de l'énigme. 	 • fpititueux du vin ; la combine encor autre-

:-;.Le - vinaigre a de mémé un .huileux , &, _ment avec •l'acide en changeant.; :.de forte
il peut donner de l'efprit ardent , ce que que cette huile eft beaucoup :plus ,atténuée
•:ne peut jama,is,clunner -.1e..yerjus.; parce 	 _dame Je, vinaigre , que dans le tarre', que
les princiPés npnt pas _été atténués par 	 dans le vin même ; C'eftfurtnut de-la olte,	 .	 .
fermentation dans' le trus , non plus que - viennent les grandes qiiantea du vinaigre,

•dans: pâté -feus levain té vinai -de deft mémé à rextdieur.	 .

pas feulement l'alla onane.le 	 eft
L I z
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-eft melteue ,.furfediltiotreieeit cte :trerifièrneoiu de buquatriérrm four:
née, que n'eft hu int.nitugeon. fait Ani pêtrdifilmt fur levain.',, fi- l'on 14144
:point. dans. l'ufage -dé litriliner.• tee k parce - que
vains, on ne-barFurie pas lerpâte. GO-âme -on va l'expliquer le- pain-coi.
ferVe trop k . goût dit levain,;:lcomme fait atiffi le pain. de M i première&
de la feconde fournée dites la rnethOde.. Ede pètrir fur, $i -on.,4terce
'goût trop fort dé:levain an pain: , fi -en balline. . la, ete ; . :11k- %:Pork.-:_pets
par ce moyetl préparer le meilleur pain qu'il eft polfible d'auge,

- •	 - Li pain de la etrolfienie: & de! la-. quatrième • .fritirn4e-ft- Je vrai goût
:de . pain ,3:* au: lieu* que); :comme . jefai deja- .dit;i- celui -des :deux- pr.emièee
'eff.fujèt à avoir -.le goût fur -de levain.: Au ,contraire le pain de la drupe,-
-Me -& 'de la •fixièMe cil fujet à avoir Pei de pût, ètrC. trop
comme fade-4 fur-tout fi „Port ne -pêtrit point.* grand -levains c'eft . .- enfer

r ce qui.fait • .que: les. boulangers .rtizaent mieitx einployer:_plust -de- levain -que
Plus de travail. Irour faire de bow. 	 .	 .7*	 -.

Même que le - levain de chef eft - pins long-terns à fe.faireeeele
levain de pretesierl, le levain. de..preniier plus que. le, levain-de fe.epurilite gt
celui-ci plus que celui de toupoint ; de ;même lorfqu'on pêtrit-. fur etc.,
les levaini .des premières fournées*. font plus long-terns à prendreyleur ap-
prêt que ceux -des. dernières : le levain de la première eit deuX:he.iges

- ,deux heures. & .-_cleinie.; celui de la dernière, voir, 4e la fixièrne ou de-
- la feptième fournée, ne fera qu'une heure ou cinq quarts-d'heure à fe faire;

lés autres Ipropertien.. . • • -
LES : . leiains acquièrent plus -de vivacité, ils prennent plus 'de feu;

fuivant fe- 'langage des boulangers , c4b.à-dite; ils deviennent plus
1-11 -eLix, d'une fournée à la f-uiVante fe levain de la première en a-moins
que celui de la feconde : celai* de la feconde moins que - celui de la troi-
fiente ;..& einfi Tucceflivement jufqu'au dernier, .li le levain a été '-Origi-
hairement bon;: & ators il -peut faire lever .•la pâte- Infqu'à la -dixième-ou
enzièree'fournée:e ett deslevains . :qui fontleverphifiernifisurnées , comme
il eft:déâtiliceàins qui fécondent jurqu'à'la'quatorziétu e génération:. 'Voyez
les NOtes.`o	 efifiv.

Las deux premières fournées out befOiri qu'on décharge- bien. leurs
- -levains pour les adoucir ; -& au contraire les deux dernières ont ..befoin

qu'on les ranime , parce qu'ils Sont devenus -plus doux ,- -ou •moins acides
& phi epirittreux.

L -o a s . Q.U. a les levains 's'adoucilrent :à la -quatrièrne - ,'..cinquième ou
fixièroe fournée, on peut mei en ranimer la quantité par 'un peu de tel
ez . de levure: fel foraient la pâte , & lalevure *rend le levain agiltant ;
se qui eft néceffaire fur-tout pour le ..pain mollet
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Méthode de pétrir fur levain.

_ :CE. que l'on entend par pétrir fur levain, c'eft lorfqu'après avoir fait
d'abord les trois levains à l'ordinaire , en changeant le levain de chef
en levain de premier , puis le levain de premier en levain dé fecond ,
& enfin le levain de fecond en levain de toupoint pour la première four-
xiée , on tire de ce levain de toupoint outre le levain de chef pour lé

. lendemain, un levain pour la feconde fournée, qu'on nomme levain de
'gond - ou de 4euxi2nie , parce que l'on nomme itinfi le levain qui eft
médiateraent avare le -levain de toupoint 	 qu'on fera de çe levain ,
Levain de toupoint.

AINSI , ,pêtrir fur levain, ea lorrqu'on tire pour pêtrir la prochaine
fois, le levain :du levain raème de toupoint : au lieu qu'pn tire de la
pâte même le levain , jorfqu',on l'un ipêtrit fur pâte.

QUAND on travaille par levain de fecond , on ne fait pas celui de
toupoint û -grand -parce opeglats , plus fort ; mais il faut . plus ré-
.ferver de pâte .des premières fouritiées pourpêtrir les fuivantes; .8c augmen-

_ ter à chaque fournée_
. ON fait du levain de fecond , un levain de toupoint, en le renon.»

vellant au bout d'environ deux heures , dès qu'on a pétri la première
fournée, ou pendant qu'on la Pétrit. -

DANS la bonne fabrication du pain par la rrtéthode dé pétrir fur le.
vain „ les boulangers prennent •les levains de fecoud fur ceux de ton-
point, auffi-tôt que le levain de toupoint eft refait ; car fi on ne détachait
:du levain de .toupoint .celui de fecond „ que lorfque celui de toupoint eft
levé & .prêt à être employé pour faire la pâte au pain ,. .cela mueront-

. .prait plus la fermentation pour le levain de -recoud.'
LE • .levain.de :fecond met ordinairement a prendre fon apprêt, le dou.-..

hie du teins qu'il faut au levain de toupoint t il faut .au moins quatre
heures pour le levain. de .fecond, & il n'en faut tout plus que :deux pote
celui de toupoint,: çomme il .ea expliqué dans l'article du renouvellement
des levains ; page i80.

C'EST pourquoi lorfeon :pétrit fur levains , n'ayant point à don.:
ner tout le lems ordinaire sau..le:vaire ,de fecond , on le met plus .chaude-
ment que le levairi.de toupoint :Même , afin de pouffer ;plus vite le levain
de fecond, .8r afin de Je mettre en état •d'être rafraiehi, dès qu'on .a em-
ployé le levain de toupoint à pêtrii, pendant que la pâte prend fon le-
vain ,.& avant .de la former en pains,. , —

AUSSI-TOT après avoir fait le renouvellement de ce levain de fecond
en levainr de toupoirit pour la .féconde fournée .0» tire .de .çe levain

L I 3
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toupoint, un levain de fecond pour la troifième, comme on én avait tiré
un. du levain de toupoint de la première fournée pour la feconde;.& ainfi
dans la fuite à chaque fournée ; avec cette différence qu'on ne tire de
levain de chef, que du premier levain de toupoint, ou que du levain de
toupoint de la première fournée , parce qu'on n'en a'befoin que d'un polir
le lendemain.

ON prend ce levain de fecond de vingt à trente Himes lorequ'iln
eft dans le cas d'employer un levain de toupoint d'environ quatre-vingt li-
vres pour pétrir.

vu travailler des boulangers qui tirent deux leVains de fecond ,
l'un pour la fournée prochaine, & l'autre pour la fournée d'après ; riais
ils ne tirent deux levains de fecond qu'à la première fournée , pour être

' en état d'avoir un levain â garder pour la fournée qui vient après la pre,
mière, comme je vais l'expliquer en parlant de la méthode de pétrir fur
levains , naturels.

LA méthode de pétrir fur pâté eft la meilleure lorfqu'on a de la:pâte
pour en tirer le levain , & qu'on fait du gros pain, du pain de pâte fer-
nie. La méthode de travailler fur levains vaut mieux lorfqu'on a à faire
le pain de pâte ntolle. Mais de toutes les méthodes, celle de travailler fur
levains naturels e à quelques égards la meilleure fur-tout 'pour face
le pain le mollet.

Méthode de pétrir J'id- levains naturels.

LA méthode de pétrir fur levains naturels mérite une attention parti-
culière:,elle confiite à prendre fur le premier levain de toupoint, fait à
l'ordinaire pour la première fournée , non-feulement un levain de chef
pour le lendemain, & un levain de fecond pour la feconde fournée , com-
me je _viens de l'expliquer en donnant là façon de pétrir fur -levains, mais
encor fuivant cette manière de pétrir fur levains naturels , on tire de ce
glême - leVain de toupoint, 'un autre levain de fecond pour la trofflème
fournée.

APRÈs quoi on continue de prendre. un levain. de fecond à chaque
fournée , pour la feconde fournée fuivante -; fivoir , un de la feconde pour
la" quatrième , un de la troilierne pour -`la cinquième , un de la quatrième
pour la fixième , & ainti de fuite .dans cet ordre, tant qu'on, en a befoin
pour pétrir. -

ON fait à l'ordinaire un levain de toupoint de chacun de ces levains
de fecond, environ deux heures avant de pétrir avec.

CETTE méthode particulière - de pétrir fur levains , fe nomme pétrir
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levains, naturels, parce qu'on peut faire fans ievure , avec les fimples.

levains de pâte., qui font les plus naturels non-feulement le pain ordip
haire & le pain mi-mollet ,

fait
 même le pain mollet , qu'on fait toujours

avec levure lorfqu'on ne fait pas , ou lorfqu'on n'emploie pas cette mé-
thode de pétrir • fur:. levains naturels.:

POUR réuffir à faire ainfi du pain mollet flis levure , il faut employer
un levain de pâte qui lève extraordinairement bien ; & afin de le faire
bien 'polder. , on doit prendre Peau un peu chaude, & fe fervir de- bonne
faritie de gruau, & d'un peu , de fel.

PAR la manière de pétrir fur levains naturels , on donne aux levains;
dé record tout le terras qui leur convient naturellement , & qu'on leur donne
ordinairement à prendre leur apprêt, Au lieu que par la première méthode
de pêtrir fur levains , on leur donne la moitié -moins de tenu ; ce qui oblige
d'en précipiter l'apprêt en les tenant plus chaudement ; & cela eft moins
naturel , parce qu'il faut le teins à tout., pour que tout fait bien fait.

ON dit vulgairement pétrir fur couche, lorfqu'étant prefé, ayant beau--
coup de ,pain à faire , on pêtrit pendant  que le four -chauffe , & pen-
dant que la pâte où lés levains de la dernière pétriffée fent encor fur couche
à .lever. s • -

IL y a pIufieurs autres façons di-frerentes de- pétrir la pâte, pour faire
le pain ; & l'on pourrait en imaginer à l'infini pour mieux faire encor
car quoiqu'on puiffe dire en général, que la boulangerie eft actuellement:
eus perfedionnée en France que dans aucun autre pays , ce dont- je me
fuis afibré par les informations que j'ai faites dans les pays. étrangers (67).,,
Pour l'avoir les façons dont on y fait le pain; cependant cet art eft en-
cor, en France mêmeefurceptible d'une grande. perfedion , comme - l'on peut
en juger en comparant , autant qu'il, eft poffible , l'état où nous hvons
aujourd'hui, . avec celui où il était chez les Grecs, & même chez les Ro-.
inains,qui cependant l'avaient pouffé mains loin que les. Grec.s:fui vent ce qulort ,

lit dans Pline , les Romains rayaient faire plus- de pain-, que. nous, n'en fa-
ions faire dé la même quantité de grain j' il eft vrai qu'ils- avaient, des
bleds encor plus parfaits que les nôtres.

F.11 rapportant toutes ces différentes méthodes de pétrir - ,- je met ert
état de choifir celle qu'on voudra , ou qui conviendra le mieux , felon,
les circonflances ; ou bien cela excitera à: perfedionner celle qu'on. a coût,.
turne de fuivre. On n'imagine pas. communément qu'il faille tant d'intel-
rigence & de combiatifons. pour faire de bon pain :. on. jouit ainfi. aveu'

(67) On fe rappellera ici ce que lai dit nitre de Falk W pain des Alleinands. -

en. divers endroits de mes notes, fus la, bu- .
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indifférence des arts néceffaires : on n'eft fenfibles qu'aux donleurs & aux
plaifirs : on néglige l'utile & le raifonnable pour le frivole & l'agréable;

,

En général , on ne fait point affez de cas des talens du laboureur & da
boulanger.

L'EXPiRIENCE apprend combien fa méthode de pétrir fur levains'
naturels, que je viens d'expliquer, eft avantageufe pour faire de bon pain,
fur-tout le pain mollet; il ferait à fouhaiter qu'un plus grand nombre de
boulangers adoptaifent cette méthode. Si l'on y ajoûte l'ufage de beiner
la pâte , qui lui donne une aufli grande perfection , qu'en procure aux -

levains leur renouvellement ; on peut être affûié qu'on a la meilleure m6- ,
diode connue de fabriquer le pain de pâte molle.

La maniére de baffiner la p.9te. -

ON bafrille la pâte en répandant des baflinées d'eau deus, & en la
repètrient tout de fuite. C'eft avec le batik , & non'avec le feau, qu'on
a coûtume verfer l'eau fur la pâte pour la repétrir ; c'eft te qui a fait
nommer cette opération bener.

SOUVENT il dl néceffàire pour faire de bon pain, de balflner la pâ-'
te, fur4to -ut quand en pètrilfant on n'a point obfervé d'y verfer l'eau en .

trois toms, comme je l'ai recommandé d'après les bons artifles.
• C'EST fpécialement les pâtes de farines revêches & celles de bleds

fecs & de bleds étavés qui ont befoin d'être baffinées. Pour balliner la
pâte, le pétriiiêur répand de Peaii deffus , & aufll-tôt il y enfonce à
vertes reprifes les mains fermées, pour faire entrer l'eau dans la pâte.
Enfuite il la découpe, puis il, la rebat, & lui redonne deux tours. _

ON y reverfe une feconde fois de l'eau, mais moins que la prernie
re fois, comme la première fois on. y en a verfé moinequ'on n'a fait•
pour délayer le levain & pour pétrir.

.ir . eft nécelfaire de retravailler la pâte & de lui donner deux ou trois
tours- .chaque -fois qu'on la bailine , je yens dire , chaque fdis qu'on "y
gjoilte de l'eau.

Enna' , on jette fur la pâte un peu de farine, qu'on y incorpore
en la repêtent, en la redécoupant & en la rebattant. On nomme auf.'
fi cette manoeuvre barater la pâte , & c'eft bien improprement.

EN général , on baffme la pâte aveç de Peau lorfqu'elle eft ferme (68) ,
(68) Les bonlangers Allemands ne remet- que l'on fait en France eft plus molle que

tent pas de l'eau, & moins que jamais quand la pâte ferme des Allemands. Ils pétriffent
la pâte eft ferme. Si ce n'eft lorfqteils ont leurs petits pains mollets de manière qu'il
eu le taalhser de fo tromper. La pâte ferpie y a beaucoup de grands trous •dansiar
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& on la baffine avec de la farine lorrqu'elle eft douce , c'est à-dir'e, mol.
le. On 'ajoûte plus ou. moins de farine, felon que Fon veut faire la pâte
'plus ou moins ferme ;' on conçoit' aifément qu'il faut y mettre plus de
farine lorfqu'on veut faire une pâte renforcée, & qu'il faut la travailler
d'autant plus qu'on Y a remis plus de farine.
- . CE n'eft pas feulement pour donner plus de 'corps â la pâte qu'on
y reine de la farine , c'eft auffi pour donner au pain un goût que les
-boulangers noMment, en parlant du bon goût fingulier du pain-, le goût
dé fruit ; cela empêche que le pain ne fente trop le levain.
' QUAND on fe met dans Plage de baffiner la pâte , il faut pour faire
•de bon pain, commencer nonnfeulement par faire la pâte plus ferme ,
maisr on doit auffi -y mettre plus de levain; de forte que le levain faSe
les deux tiers du total de la pâte ; ou faire le levain plus fort en qualité:
.& alors on doit, par la même iaifon, laiffer plus long-teins les pains fur
couche à lever. Il y -a de chai fileté à bien baffiner la pâte, pour adou-
-cir les levains fans les détruire: les boulangers habiles dirent qu'avant
ale baffiner la pâte, il faut lavoir fi elle l'a mérité par fes levains: •

• LORSQU'ON pétrit fur levains, on peut plus baffiner, que lorfqaton
-pétrit fur pâte , parce qu'en baffinant la pâte , on adousit , ou même on
affaiblit la qualité de fon levain; or, cette qualité de levain, eft plus forte
dans la pâte lorfqu'on l'a pétrie fur levains , plus encor fi -c'eft fur le-

-vains naturels , comme il vient d'être . expliqué dans l'article précédent.
• BASSINER la pâte eft , trulli un moyen de retenir fon apprêt , lorf-

qu'il eft trop avancé par les levains ou par le teins. Si dans •e cas. on_ne
laffine point la pâte , le pain qui .en réfulte griughe, difent les boulan-
gers ; il fe fait de grands trous fous la croûte, qui tombe en grandes
écailles qui ordinairement font brûlées,

ON doit moins baffinerla pâte torique les levains n'ont pas été forts.;• ,
parce que , comme nous venons -de le dire ,. cela en diminue la force.
Mais il faut tâCher d'être toûjours dans le cas de pouvoir baffinerla pâte ;
-en ne manquant ,pas d'employer de forts levains, ou de grands , levains
.& jeunes, parce que baffiner la pâte fait beaucoup à la bonté du pain , fur-
tout de celulde la premiere• fournée. Les • boulangers devraient toû jours
baffiner , (oit avec de l'eau , fait avec in la farine , du moins la premiê„

& la feconde foUrnée ; lotrqu'ils pêtriffent fur pàte. •
C'ESD avant d'employer la levure qu'il faut balfuier.. Il y . a .cepen.

Les fèrnmeln des Saxons. n'en ont pas de le four ,• -les pains s'écouteraient . & feraient
de pareils. La pâte eit fi molle en France , abfolument, plats.
que fi on né fe hâtait pas de la inter dans

Tome I.
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dant des boulangers qui. délaient la levure dans l'eau qu'ils -verfent fur la
pâte pour la baffiner & la repètrir, lorfque leurs levains ne font pas af
fez forts ; dans ce cas il vaudrait mieux baffiner avec de la farine , fi
la pâte cite'« molle.

PAR, l'ufage de baffiner la pâte , on fait un pain qui a meilleur goût (69)1'
qui a fon goût propre de pain , dans lequel on ne doit pas plus dan-
guer celui de. la farine que celui du levain. Le bon goût de pain réfulte
de ces deux chofes bien combinées avec l'eau & avec l'air qui y donnent
du goût : l'air même contribue à donner du goût à bien des chofes; on
fait qu'il donne du goût , & un goût vif à certaines eaux ,. comme à cet-

.les de Poupes & de Spa : il fait aulfï au goût de certaines liqueurs ,
comme à celui du. vin de Champagne ; ce n'eft point une erreur de croire
.qu'il en donne au chocolat en moutfe.

CETTE opération de baffiner la pâte ; fert non-feulement à adoucir
.les levains, mais auffi à rajeunir, pour aine dire, 

r
 la pâte, comme on

-rajeunit les levains ; en un mot, c'eft un moyen fûr de perfeétionner la
fabriçation dirpain , que de baffiner la pâte , fur-tout fi la farine eft gruau r
leufe , ou fi elle eft revêche , parce qu'on les amollit plus difficilement.

IL eft vrai que c'eft mettre dans la néceffité de plus travailler la pâ-
te; mais ce n'eft poins un inconvénient: au contraire , plus une pâte a
,été travaillée „ plus elle eit parfaite , & meilleur le pain qui en eft le
produit , pourvû que ce travail fe faffe toûjours avec vitae , & fans né-
gliger de proportionner les levains à ce travail & à la pâte. Plus on
travaille la pâte pour le pain, plus on la rend longue & collante, com,.
me l'on fait par un. plus grand travail , encor , les pâtes pour les maca-
xoni , & pour les vermicels.

Tors les bons boulangers eftiment l'opération de balliner la pâte;
mais le grand obftaole à cette pratique vient des. garçons boulangers, aux-
quels cela donne plus de peine : on ne veut aujourd'hui fe donner de la
peine que pour le plaifir , ou pour un fort intérêt ; ce qui vient des
moeurs qui ne font pas à l'avantage de la fociété générale ; c'eft une rai,
fon pour modérer les a►uifemens publics: lorfqu'on s'accoûtutite au plai s.
fir, , on y devient moins fenfible, & fupporte plus difficilement les
peines nécelfairés de fon état.

ON doit baffiner toute forte de: pâte pour la bien préparer, mime
telle qui doit faire le pain. de pâte ferme; il n'y, a dans ce. cas qu'4 plus
renforcer la pâte avec de la farine, après l'avoir amollie en la bernant
avec de Peau;

(69) Il en eft de ménie dela pâtifferie inodédent avec du beurre.
Ille elt plus délicate quand onla bobine
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ON renforce moins la pâte, c'eft-à-dire , on y remet - une moindre
quantité de farine , lorfqu'on veut faire ce qu'on nomme du pain mi-mol.
let , osa de pâte bâtarde dont nous allons parler. On n'y remet pas , ou
l'on y remet très-peu de farine , lorfcrue c'eft pour le:pain mollet, & Von
bat bien la pâte.

JE ne dois cependant point diffimuler un ittonvenient réel de la mé-
thode de bailiner la pâte , eeft qu'en fuivant cette pratique, on eft lix
heures à faire une fournée de pain , pendant qu'on n'en eft que deux à
trois pour la faire à l'ordinaire fans baffiner la pâte.

QUELQUES boulangers bafFment avec un peu de lait , de levure &
fel diffous dansPeau; enfuite ils battent la pâte comme pour le pain mitd.
le & ils donnent un quatrième tour ; après - lefquels ils baffinent avec
un jeu de farine & retravaillent la pâte.

IL y avait à Poifii un fameux -boulanger, nommé M. le Noble , qui
mettait huit heures à faire chaque fournée de pain , parce qu'il baffinait
parfaitement la pâte. Il commençait par pétrir à l'ordinaire après avoir
préparé les trois levains: Il fefait celui de toupoint très-grand; cc levain
ferait les deux tiers de la pâte qu'il compofait avec '• l'employait jeune
d'une demi-heure: il le pétrifiait beaucoup ; & fe fervait de bonnes fa..
fines. Son levain avait beaucoup de liaifon ; on pouvait l'allonger en cilié-
ces de rubans: il était difficile à difibudre; il fallait le délayer à petite
eau d'abord.

M. le Noble donnait d'abord quatre tours à la pâte , qu'il fefait fer-
nie, dût-elle •ervir pour faire du pain mollet. Enfuite il jettait fur cette
pâte un grand demi-feau d'eau; c'eft-à-dire , environ douze pintes.•
découpait cette'pâte pour y faire entrer l'eau; enfuite il la repètriffait en
lui redonnant quatre tours.

Puis il répandait fur cette pâte, qui était d'environ 200 livres, vingt-
einq livres de farine : il redécoupait la pâte pour y faire entrer la farine,
& lui redonnait encor quatre tours; ce qui fait douze ' tours qu'il don-
nait à la pâte pour chaque fournée.

IL la lailfait lever longtems; il lui donnait deux heures à prendre
levain, avant de la mettre en peins; & il laiffait auffi les pains deux
heures à prendre leur apprêt; ce qui enfenil1e fefait environ huit heu-
res. La bonté du pain qui en réfultalt, dédommageait bien du tems &
du travail qu'on employait à le faire. Il Vendait foui pain plus cher -5 &
cela était jufte.

AVANT de baffiner la pâte , il flint eh tirer le levain pour la four-
née fuivante, parce que eeft adoucir le levain de la ete que de la baf-
fe« -c'eft peniquei 'on: en -détache de quoi faire te levain avant de la

M
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travailler .davantage ;„ car quoique le. travail faire 4 la pâte itne bonne dif-
rofition pour devenir levain, par la liaifon que le travait donne à . fe$
parties ; cependant le teins que les levains font de plus à lever, qui eft
le tems qu'on met à achever de travai ler la pâte,' équivaut ici à l'avan-
tage eine les levains tireraient du phis de travail ; parce que le travail
du. levain furpalfe encor celui. des mains. D'aitleurs, à .1a vérité, la pâ-
te. fermente mieux lorfqu'elle a été bien travaillée; mais elle eft plus long•.
teins à fermenter.

ENFIN , ce qui doit le plus engager à tirer de. la pâte le levain, avait
qu'elle .foit achevée , avant qu'elle foit badinée, c'eft qu'elle contiendra
alors plus de farine, à proportion de l'eau qui y fera entrée. Or, la• fa-
rine fait encor plus à la force du levain que l'eau même; car quoique le
principal ou le premier agent de la fermentation de la pâte fait l'eau ,
il parait cependant que ce n'eft point en augmentant la quantité d'eau qu'on
augmente la fermentation de la pâte, pourvû qu'elle ne fois pas trop fer
me,. mais que c'eft en augmentant la quantité de la farine , qui eft le
fujet de. la fermentation.

JE. fuis obligé de le répéter ,. l'agent de la fermentation, c'eft-à-dire,
fon mobile eft & le matériel ou la bafe de cette fermentation dans
la pâte, c'eft la. farine. Si donc on veut diminuer la fermentation d'une
pâte , ce n'eft point en la badinant avec de la farine,- mais en y ajoûtant
plus d'eau qu'il n'en eft néceffaire pour la fermentation..

Er au contraire lorfqu'on veut augmenter cette 'fermentation de la
pâte & des levains , on ajoûte de la farine; on fait lez levains plus fer-.
mes & plus forts par la farine.

IL eft vrai que lorfqu'on veut diminuer le levain d'une pâte qui
eft fifre, on peut l'adoucir auffi avec de la farine en la repêtriffant avec;
mais là farine'n'adoucit que l'aigreur - aéluelle elle ne diminue pas la
fermentation; & il faut faire cuire auili-tôt cette pâte à laquelte on a
ajoûté de la farine, fans lui biffer le teins de refermenter ; autrement
elle ne tarderait pas à redevenir, par la farine qu'on y a ajoûté, plus
fure encor qu'elle .n'était. -

IL ne faut pas non plus ajouter trop de farine au levain qu'on a fé-:
paré: de la pâte, parce que cela allongerait le teins de fon apprêt;. il eft
plus à. propos. de contre-frafer un peu ferme la pâte, avant d'en tirer le
levain, parce qu'on peut enfuite la rendre fuffifammenf douce ou molle
en la badinant , quand on acheve la pétrir , après avoir féparé le levain.

AUGMENTER. l'eau- dans une pâte malle qui a affez d'eau pour fer-.
m'enter , c'eft en diminuer la fermentation ; mais .ajoûter . de ,l'eau dans la
pète ferme du pain 'nié qui n'a pas affez d'eau pour lever librement, çà&
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éh 'faciliter Ta fèrmentation. On pourrait regarder te gros pain de Go-
j'elfe brié, comme un pain qui eft prefqu'azyme.

IL y _a des boulangers qui , en pétriffent , commencent par faire la
pâte molle, parce qu'elle fe renforce pendant qu'on la travaille ;
en cas qu'on la trouve par la fuite, trop molle, il cil aifé de la renfor-
cer en. la bafiinant avec de la farine. Mais il vaut fouvent mieux com-
mencer per faire la pâte plus ferme; elle prend plus l'eau dans cet état,
& on l'amollit enfuite en la bailli -unit ; parce que de cette façon la farine
s'en diilbut mieux.

Les différentes .fartes de pater.

LES 'pâtes qui réfultent de l'alliage de la farine & de• l'eau , font ,
ou les pâtes proprement dites, qu'on nomme vulgairement pâtes d'Italie,'
dont nous avons donné la compofition dans, l'art du. vermicelier ou les
pâtes que l'on fait cuire- en pain.. _

IL eft différentes efpèces de pâtes à pain, d'où réfulte tout autant' de
différentes fortes de pains : il y -a pâte de froment, pâte de feigle , pâte
d'orge , •&c. Il y a pâte blanche ou pâte fine, & grolle pâte o-u pâte bi-
de. Mais les différences principales des pâtes, celles dont' il s'agit icF
particuliérement , viennent de leurs différentes confiftances.

IL y a• trois fortes de pâtes. par rapport à la confluence, favoir , la;
pâte molle, la pâte ferme, & la pâte bâtarde. La pâte molle ou pâte dou-
ce eft celle dans la compolition de laquelle il entre plus d'eau. La pâte
ferme eft au contraire celle dans laquelle il en entre- le moins. La- pâte bâ-.'
tarde n'en ni ferme ni molle , elle tient de la molle & de la ferme - :
faut plus d'edu & moins de farine pour faire la pâte bâtarde que pour faire
la pâte fermé , comme il faut plus d'eau & moins de farine pour faire la:
pâte molle que pour faire la pâte bâtarde.

IL y a auffi la pâte 'triée qui eft la plus ferme de toutes , & fur la- '

,guelle on mante , c'eft-à-dire , qui fe pétrit avec les pieds (70), comme
eft la pâte pour faire le pain trié, tel qu'était autrefois te pain de Conelre„
ce qui ne fe pratique prefque plus préfentement ; c'eft ce que - les boulan
ers nomment pain de pâte ferme; & ils- nomment pain de pâte bâtarde , ce
qu'on nomme pain de pâte ferme dans le meiide qui ne connaît plus le.
pain brié.

EN général, il y a moins 'd'inconvénient pour.la qualité du pain,
. que la pâte foittrop trille, qUe fi elle était ttopferme parce quelorfque

(70) C'eft ulula que quelques boulangers- pétillent le pain de munition.
M rn 3,
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la pâte douce, le pain en eft plus Pain , plus léger, il trempe
diirout & fe digère mieux le gros pain de pâte ferme brié ne mitonne
pas , cependant on fefait autrefois une forte de pain d'une dureté..fingu.
'hère qui renflait extraordinairement en foupes, on le nommait pain - cba.
dant; on ne fait plus comment fe faifait ce pain : c'eft une conriaiffanee
qu'a perdu l'art du boulanger.

IL faut donner plus ou moins de confiflance à chaque efpèce de pl.
te , felon que le lieu où l'on pétrit elt plus ou moins chaud , & felon
que la faifon & le teins font tempérés il faut faire la pâte plus ferme
dans un lieu chaud & par un tems chaud ; il faut au contraire. la faire
plus molle lorfqu'il fait froid , parce que le froid foutient la pâte , & pour
re fervir de l'expreffion des boulangers , le froid roidit la peste; au lieu que
le chaud , la liquéfie , pour ainfi -dire , & la fait pouffer , je veux
dire, la fait lever plus promtement, Lorfqu'on_ dit qu'il - faut faire la pâte
Plus molle en hiver qu'en été , on veut dire qu'il faut y employer plus
d'eau en hiver qu'en été. L'air eft dans la pâte , plus raréfié par la cha.-:
leur en été ; C'ett pourquoi la pâte fe foutient moins en été qu'en hiver ,
ce gui prouve que le frais extérieur y eft bon en été.

ron avait de la pâte trop molle , on pourrait remédier à cet in-
e-onvénient en y ajoûtant un peu de farine & la repêtrifant ; c'eft ce
qu'on nomme renforcer la .pate. Un autre moyen encor de Pécher la pâ-
te , -c'eft d'y employer du fel ; & la pâte deviendra d'autant plus ferme
par la farine & par le fel. ; qu'on la travaillera plus avec.

au contraire on avait une pâte trop ferme il faudrait la baffiner
en y reverrant de -l'eau , & en la retravaillant ; & après cela il faudrait
la laifer lever afez long-lems. •

ON peut de la même fournée de pâte , faire -du pain -de pâte ferme
& en même teins du pain de pâte molle. On pètrit d'abord une • pâte
douce bâtarde , c'eft-à-dire, qui n'eft ni -ferme ni molle , & après avoir
frafé & contrefrafé, on la partage. On en baffine une partie en y ver-
faut de l'eau, ce qui fait une ;pâte molle; il y en a qui diffolvent un.
peu de Pei , & de la levure dans cette eau avec laquelle ils travaillent
une pâte molle, qu'ils battent bien , pour en faire du pain mollet.

ON fait au contraire une pâte ferme de l'autre partie , en y ajol.
tant de la farine ; enfuite ils découpent la .pâte & la travaillent en lui
donnant plurieurs tours.

Pendant ru'on prépare la pâte . ferme ; la pâte molle prend fon apprêt ;
& quand on a fini la pâte femme , .on tourne -la. pâte molle , ou on .en fait
dés pains mollets. 'Pendant qu'on forme les pains mollets ; la , pâte funk.
lêve ; & les pains mollets prennent leur apprêt tandis qu'on panap la
pâte ferme en pains.
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LES ',dis de pâte ferme, quoique les derniers formés , ont aufii.-tQt
pris leur apprêt que les pains mollets , parce que pendant, qu'on baffine
la partie de la pâte pour le pain mollet , le relie de la pâte prend déja
levain; c'eft pourquoi on enfourne les derniers pains ,. les pains de pâte
feime , auffi-tôt & avant les pains mollets , qui d'ailleurs deinandent moins
de teins pour cuire. C'eft l'expérience qui a appris ces pratiqués : la : réflexion
& les raifonnemens font venus après , &, ils en valent, mieux : c'eft.auffi.
le fruit d'un. inftinift intelligent qui, eft rare , mais qui fe trouve dans les
hommes de toute efpece.

L E s pâtes, blanches & les :pâtes Ides font de différentes. farines ;
triais les pâtes. molles , les pâtes fermes. & les pâtes bâtardes , font , ou
peuvent être „ de, la même farine.; elles ie diffèrent que par les diverfes
proportions de l'eau & de la farine.
• ON doit faire toûjours la pâte du pain bis ,. moins. ferme que. celle
pour le pain blanc ; & l'on fait ordinairement le contraire. La farine bife
boit toùjours plus que la blanche ;_e'eft.- ce qui fait qu'elle s'affermit plus
que la blanche ; la pâte bife lève plus auffi que la blanche (g) : il y a des
farines .bifes dont la pâte lève fi vite qu'elle ne donne pas le teins de la
tourner en pain. Il faut cependant employer les levains plus jeunes dans
la compbfition de la . pâte bife ;.mais on y metmoins de. levain , que dais
la blanche. .Enfin , il faut .faire plus cuire la- pâte bife que la. blanChe_ i

pour faire le pain.
DANS les années fiches, ou lorf4u'ort emploie 'des farines d'années

fiches , on ne 'rifque point en faifant la pâte plus molle. Si au contraire
on- ufe des farines des années humides , il faut faite là pâte ferme.; elle fe
ramollit" dans la fuite : il n'y a que les bons: levains;.un. peu de fel , &
beaucoup' de travail , qui puiffent fouteriir là pâte de grains •q-uin'étaient
peint-fez fus.

Pons, empêcher auffi ce relâchement de la pâte • des 'farines d'années
humides , il faut faire phis de levains; & il &iules 'employer plus vieux, fur-
tent celui de fecond r lets du pêtriffage , on laite le levain de fecond fermenter
pendant fix heures au lieu de quatre, quia le terniqn'On.hri donne ordinaire.,
Ment âpreridre fon apprêt : & pour que l'âcreté de Ce leVairt de fecond ne faire
pas tint à la pâte & aupain , on prend ;Coninidel'ai" 'déja le levain de

(q) Ives pâtes lèvent plus promtement,
felon que le& farines dont elles font canipo.
fées, font plus fujettes à s'échauffer-, efe
aâte4	 Pàt.e des raeavaifea feints- lave
?bd preintemeut que celle des bonnes de

gruau , & que des farines redehes.
faampol nt faut :trereille.r.-mPiRs et plus
Preiete,fflUtirlatpAle
que:Çf4IF:de, nitiWewq,
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toupoint plus jeune; on ne lui .donne qu'une heure & demie ou cinq
quarts-d'heure à lever.

IL n'y avait à Paris il y a un &ôte , ,que trois for:es des pâtes ;
'avoir, celle pour le pain bis-blanc , celle pour le pain de Chapitre . &
celle du pain à la Reine , du pain de Montoron , & du pain de Ségovie .
qui ne différent prefqùe, que de none, de grandeur & de forme, & dont
on fetait lever la pâte par le moyen de la levure., au lieu que pour les
'deux - autres' pâtes , pour' celle du pain de Chapitre , & pour celle du pain
bis-blanc , on ne Le fervait jamais que du levain naturel.

R É s avoir parlé des différentes fortes de pâtes, il eft â propos ,
fuivant l'ordre des connaiftanees , de parler des fortes de pains différentes
par les différentes pâtes dont on les compote. Cependant on ne peut remet-
tre à parler de l'apprêt de la pâte ; il faut néceff'airement. lui Mirer pren«,
dre fon apprêt avant de la .:façonner, & .avant de la faire cuire en pains.

- 	 appet :.de la pâte.

L'APPRET de la pâte .eft différent de la. préparation .cle -pâte , comme
l'apprêt des - levains eft différent' de peurpréparation. On vient d'expliquer
ia préparation de la..pâte.„. en rapportant toutes les diverfes méthode& de
pétrir.

Là pâte eft= dite *avoir fon apprêt,; lorreayant été préparée., on lui a
biffé le teins de lever; &- 	 eft prête pour être partagée en pains:
Ceft principalement, l'apprêt de la pâte qui donne la qualité au pain.
lei	 •préparation •de la: pâte fe fait -aitifi comme la préparation des. le-
Nains. Il. y:a, entre la. pâte & les levains une analogie fuivie '1 on amène
-les levains, par leurs préparations , à t'état dé pâte levée; &. par -la pré-
paration 	 e, on.. la fait _participer à la nature du levain. .

.0er..prépare la Pâté avec le dévia in de toupoint coMme. l'on prépare
-le levain de toupoint .avec le levain de feeond; & on prépare le levain de
fecond avec le levain- de premier , comme on prépare le levain •de pre-
mier avec le premier, levain... en ajoûtant chaque fOis, de la farine & de
J'eau, en telle quantité -'que, : c4que 'levain ., après. avoir été refait., folt
plus que .tiouble, comme ht - 134CÇ .eft ordinaireMent «enViron'le donble du.

•,	 ■•

etifuite teins 	 avec —le mouvement :intellin de-la fer-
*iientatie; donne l'apprêt 'mr 	 '& à la pâte.

QUAND 	 .6tif de 'Pétrir , on 'Met la; pâte fur une efpèce de table
après y avoir étendu une toile qu'on nomme douche 	 laquelle on "pou.

- dre
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ire uepeu de farine..Entuite on jette . fur rte une .converture ou des
fats. C'eft ce qu'on nomme figure fur ..couche.
-; f Qu. bien on. laide dans le. pâtir/ la- pâte , on la couvre &. on la gar-
de quelque tems dans cet état , pour ce cpron appelle :prendre

C'EST en prenant levain que la pâte arrive à avoir. fon apprêt. 'Élie
eft plus long-teins 1 le. prendre I°d-qu'elle a été beaucoup travaillée , .que
lorfeelle l'a, été peur; plus long-tems lorfqu'il fait froid quelortqu'il fait
chaud ; plus longtems lorfque le levain avec lequel un, rra préparée était
faible que Iterfriteit était fort; & plus long teins Jorfee le levain. était
.fimple-, que lorfqu'il était avec levure.
.	 Ln levure, par fa , grande , fubtilité,, eft fûjette à faire lever trop
prointement la pâte ;, elle n'y. met pas le teins qu'il tant pour que la di-
vifion & la combinaifon des parties de farine fe fol re aire intimement
par la fermentation dans la pâte; cVoll réfulte alors un pain dont la qua-
lité n'eft point parfaite &. qui conferve un .goût de levure qui eft amer ,
& qui vite à l'aigre ; c'eft. ce qu'on trouve çommun&nent dans le pain.
fait avec levure feule-fans levain de pâte (7i). .

LA fermentation- n'eft pas une fimple diffolution , elle n'elt pas. une
simple extradion ; c'eft une divifion plus intime & en • même teins une
combinaifon , dk•réfulte toûjours un nouveau- compoté; c'eft pourcinoi
il faut pour. faire de bon pain, employer un levain qui produite fuccefli,
yem.ent .ces. effets ., qui ne toit ni trop prornt, ni trop lent; eeft - .fuï-
vant ce principe que les boulangers de Paris font dans l'ufage de tern,
péter la vivacité de lar levure. en y mêlant du levain de pâte pour faire
le. pain mollet, . & -d'animer le levain .de pâte avec .de la levure pour le
pain mi-mollet. 	 $
-	 LA pâte eft trop long-tems -à. lever lorfqu'elle n'a pas, été tenue allez
chaudement;; & lorfqu'on	 fervi d'un levain ordinaire , qui n'a pas été
pris dans- fon -point , ou qui n'a pas été employé en .affez grande quanti-
té ; alors la pâte devient. aigre avec le teins., fans être fuffifamment 'affi-
née par. la . fermentation & elle. donne un. pain fur, qui n'eft .. pas bien
levé.

..EN•' général , on peut dire que le plus mauvais pain eft celui' dont
la pâte a été trop promtement levée , ou qui au contraire a été trop long:-
terne al- -lever; Cependant on: peut dire • aulli que le. meilleur pain. eft ce-
lui dont hi...pâte. a levé le plus , promtement , pourVü., qu'elle. ait été .pê-
trie• avec:. une Iffifaut• quantité d'un bon franc levain 'de pâte, -parce que

•	 •	 •
7	 fimmelri d'Aile/lapé n'ont point' ce mauvais goià loinites font

faits.
„ •
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ce levain ne 'peut jamais faire lever la pâte trop Vite: fi; la pâte faite' avea
le levain naturel levait trop promtement, ce ne pourrait être que parce
qu'on la tiendrait trop chaudement, ou parce que la température rde l'air
ferait trop chaude ou orageufe.

CEST au contraire toûjours le plus mauvais pain, que celui dont
la pâte a été le plutôt levée , fi pour la faire on s'eft fervi de levure
parce que la levure eft fujette à faire lever la pâte 'trop -vite: ce qui fait-
'une grande différence, & qui eft bien à diftinguer.

EN un mot, le pain qui a été plus long-tems à lever eft le meilleur
en général , comme on peut dire que les vins qui font plus . long-tems

-fe faire, font en général les meilleurs : tout demande un tems pour bleu
faire: l'anion trop promte, comme _celle qui eft trop lente, ne réuffie
pas; les levains qui agiifent trop promternent, ne font pas une fermer.
tation dont le produit toit auffi bon que fi elle avait été moins prom..
te: le levain de' la petite vérole qu'on a inoculé , réuffit moins. bien, s'il
-fait fon effet trop promtement:

EN parlant des levains & de la pâte qui lèvent, il faut diftinguer;
lever firiikment, lever vite, & lever fortement, Lever promtement & léver
'finement font deux ehofes différentes : de toutes les pâtes. avec lefquel.
'les on fait ordinairement du pain , celle de la farine de froment lève
plus fortement , quoiqu'elle pe lève pas plus. vite ; la pâte d'un grain fer..
•mente d'autant plus facilement , qu'il eft plus capable de fe reproduire-,
de germer , comme eft le froment.

SurvANT. totijours l'analogie de la pâte & des levains , on peut
marquer que la pâte- eft environ la moitié moins long-tems à prendre fon
apprêt, que le levain avec lequel on l'a préparée , n'a été à le prendre:
la pâte cil environ une bonne demi-heure à prendre fon apprêt, & le le-.
Vain de toupoint avec lequel on l'a empotée , y met environ une heure
& demie. Le levain de fecond eit quatre heures : le levain de , premier-
ex ou fept heures; & le levain de chef, près de quinze: heures,

PENDANT que la pâte prend levain , elle ne lève pas encor ,. rigou-
reufernent parlant, parce que la pâte ne lève pas dès que le levain y efit
mêlé; mais il fe fait une aétion préparatoire , qui eft nécefaire, & qui
fait partie de la fermentation.

CE'rn anion, cette préparation du levain fe fait mieux dans: la Os
te en maire; que lorfqu'elle eft partagée-en pains :. on a: obfervé que' de la
hier prendre levain en maffe d'abord, fait qu'elle' lève mieux dans la
fuite , lorfqu'elle elle. partagée en pains; l'expérience a appris que ces pain
toident plus dans le fours - fi la pâte a commencé a prendre l'on ai>
prit , étant ellOX en nie,
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COMME on peut' travailler la pâte & les levains , & les pétrir fans
létruire la qualité du ;levain ; onipeut partager la pâte qui a le premier
degré' de fermentation , qu'on nomme l'apprêt de la teite, fans que .cela
l'empêche de lever :encor lorfqu'elle eft façonnée en pains.

QuoiguE la pâte lève plus en grande maire qu'en petite, cependant
il eft à propos de ne pas la laillèr lever tout-à-fait en mie; il faut qu'el,
le ne faife que commencer; & qu'elle achève de lever lorfqu'elle eft par-
tagée en pains.

Si l'on ne partageait la pâte en pains, que 1ot-1 -qu'on va let entour,
ner , on interromprait une fermentation qui ne peut recommencer dani
le t'Our , mais qui doit s'y achever ; c'eft pourquoi après avoir intérront
pu cette fermentation, en partageant & en formant les pains , il faut la
biffer recommencer dans les pains avant de les enfourner. -

JE le répète pour plus grande clarté; en laiffant la pâte prendre le;
vain en mare , on a l'avantage qui réfulte de ce que la fermentation eft
plus parfaite en grand qu'en petit. Puis en la réparant en pains ayant,
qu'elle Toit toutâ-fait levée , on a celui du bnuffement des pains dans le
four, où s'acheve le lêvement qui a commencé dans les pains en pâte;
faut regarder comme certain que la pâte doit fermenter & bouter encor
dans le four.

ON couvre la pâte qui eft fur couche avec des couvertures moult-,
lées d'eau froide (72): on a l'expérience que "cela fait plus lever la pâté,
que fi l'on mouillait les couvertures d'eau chaude, qui donneraient d'abord
extérieurement plus de chaleur, mais qui feraient exhaler . enfuite la
ehaleur intérieure qu'elles attireraient ; & tout fe refroidirait.

IL y . en a qui fe fervent de couvertures de laine pour couvrir la
pâte qui lw parce que la couverture de laine s'attache moins à la pâ.i.
te; elle elVplus légére, elle garde plus fon humidité , & elle côrderve'
mieux la chaleur de la pâte ; mais la couverture de laine eft moins
propre. °

C'EST pour conferver la chaleur des levains, de la pâte & des pains,'
qu'on les couvre en hiver pendant qu'ils prennent leur apprêt : en été
c'eft pour empêcher leur diflipation qu'on les couvre. Les pâtes de fan•
nes revêches demandent encor plus à être à l'abri de l'air que les autres.

Purs la pâte qui a de la chaleur intérieurement par un bon levain,
eft froidement à l'extérieur , foit par l'air en hiver, tait par des couver-
tures mouillées d'eau froide', & plus elle prend levain, c'eft - à-dire , plus -

le levain agit intimement en elle: en un mot ,.plus elle fubit de fermail-

(ria) On ne le fait en Allemagne que quand on vent. avoir une pâte plus..fenne
N n a
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ration. , Çe. qui,vient de ce que l'apprêt -& des levains ec, de, la pâte Oc,
des pains , eft d'entant plus fort qu'US font plus; contenns ,, qu'ils font,
pour ainii dire , plus appuyés : la Poudre. à canon agit eue d'autant plus
de forte , qu'elle elt plus preffée: l'effort a d'aut-int plus d'eftet, que la
réfiftance qui . s'y oppofe eft plus grande (r).

-ON dôit donner moins de teins à la pâte des premières fournées
pour prendre fon apprêt, qu'à celle des fournées ruivantes, parce que le
levain de pâte de ces premières fournées eft plus fort en aigreur que celui
des dernières.. Si- on n'avait pas cette . attention , le pain des premières
fournées , qui eft fnjet à etre, moins bon que Celui des fnivantes , fur-tout
par un gOilit de levain , aurait encor pins, Vie. goût. La pâte s'adoucit à
chaque fournée, comme les- levains s'adouciffent à chaque renouvellement..

ON connaît que la pâte a fon apprêt, comme on Gonflait que les
levains l'ont ; la pâte - a fon apprêt fi après l'avoir preffée , elle revient
fous les doigts & }land elle ,de la:chaleur. .

IL faut quelquefois lotrque ,te levain a été fort, ou quand le teins
en chaud & humide , mettre tout :de fuite la -pâte en pains: on .eft.con.:,
trahit d'abréger alors ; & mené•lorfqu'il y a de l'orage , on n'a que le,
teins de pétrir, de former. les pains , & de les enfourner tout de fuite. ,

ON doit néceffairement avoir égard à la température de l'air dans
tantes ces opérations, qui dépendent beaucoup du chaud' & du froid. Les
Vents chauds du midi hâtent la fermentation de la pâte , fur-tout par un:
toms humide. Les vents du nord au contraire demandent qu'on tienne,
le fournil plus chaud & qu'on donne plus de teins aux levains & à la,
pâte polir prendre leUr apprêt.

IL faut favoir encor que comme la pâte bife lève plus prorntement
que la pâte de farine blanche, les gros & grands pains lèvent eus prom-
tement suffi que les petits.

Maniere de conférver 1a pâte & de la raccommoder.

IL en eft de la pâte comme des levains , par rapport aux inconvé-,
niens de la fermentation; on eft quelquefois dans la peine pour confer-
ver la pâte & pour en arrêter l'apprêt ; il faut favoir la raccommoder,
lorfqu'elle a paffé fon apprêt, & lorfqu'elle vire à l'aigre.

Si l'on craint par rapport à la -température de l'air , ou pour quel-,
qU'autre circonLtance, que 1"apprêt de la pâte n'aille trop promtement,

(r) L'aétivité motrice n'a aucun effet fans féparablement une adivité réaante oû elt
réfiftance ; comme la force réfiftante fans une adivite mouvante.
l'agent moteut tette fant aétion : il y a in-
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iYequ'-on. ne puiffe pas la mettre an four auffi-tôt eft levée , on
l'interrompt auffi-tôt en l'ouvrant; & on la berne en la repêtriffant avec
de l'eau' froide ; puis on y ajoûte un peu de farine fi r la pâte eft molle;
enfin on la redécoupe & on la rebat.

ON ajoûte aufli un peu de fel à la pâte pour en retenir la fermen-
tation , ce qui n'en affaiblit pas l'effet; au contraire la diffolution & la
combinaifon qu'opère la fermentation , en font alors plus parfaites.

- MAIS après avoir repêtri la pâte en la baffiriant , il ne faut pas tar-
der à la partager & à la faire cuire en pains ; autrement elle refermera
ternit de nouveau , parce que la farine ajoûtée renforcerait la fermen-
tation.

LORSQU'UNE pâte a pale fon apprêt , elle eft perdue fi le boulanger
ne fait pas la raccommoder; ou s'il la fait cuire fans l'avoir raccommo-
dée auparavant , il en refulte un pain fur.

. Au lieu que fi on la refait comme je viens de l'expliquer; il n'y
a rien -de perdu ; au contraire on y gagne en quelque forte, fi l'on veut
s'en donner là peine , parce que lorfque la pâte eft ainfi baffinée & travaillée ,
le pain en eft meilleur, & en plus grande quantité. Mais cela fait un
travail extraordinaire ; & les ouvriers n'y veulent pas perdre leur peine ,
qui figement rétablirait la chcife : la léfin*ie du maître boulanger eft dans
cette oocafion un •défaut d'économie.
- Ou bien c'eft fauté de favoir & d'intelligence : il faut prendre l'efprit
de fou métier pour y réuffir ; il finit fortir quelquefois odes pratiques ufi-
des , qui deviennent ordinairement des routines dont on ne fe défait qu'en
remontant aux principes.

C'EST un principe certain que la pâte eft fufceptible de quatre fortes
de fermentations ; ou plutôt, la fermentation de la pâte doit être diftin-
guée par quatre degrés qu'elle a : r Celui de levain qui eft aigre, ou verd
& volatil ( s ).

2 0. CELUI de pâte levée au point où elle eft bonne à. être cuite en
pain : la fermentation de la pâte eft fpititueufe lorfqu'elle eft dans ce de-
gré , qui eft le degré où font les pains lorfqu'ils ont leur apprêt.

3°. CELUI de la pâte qui paire du point de fon apprêt à l'aigre ; c'eft
l'état où elle redevient levain comme eft le levain de toupoint qu'on dé-
niche de la.pâte lorfqu'on pêtrit fur pâte :on conçoit aifément que dans
ce troifième état de fermentation , la pâte peut être raccommodée : il n'y a

( sj La volatilité n'est pas incompatible
avec l'acidité , quoique l'acide fout naturel-
lement froid & pefant. On. voit que l'acide
vitriolique qui eft le plus pefint des acides,

devient très-volatil par fon union avec quel.
ques matières huileufes , comme il arrive
dans la diftillationdu mercure avec l'huile
de vitriol.
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qii'à la traiter comme l'on traite un levain de toupoint en pètrinnt
avec.

4°. ENEI N , celui de pâte garée , qui après avoir .paffé par l'état de
levain , fe pourrit , ainfi qu'il arrive aux levains .qu'on n'a pas employés ,
ou que l'on n'a pas renouvellés à tems.

LA pâte, comme le vin , pare du doux au verd, & du verd, an fpi..
ritueux, & enfin elle aigrit au&

LES boulangers, en parlant de' l'aigreur de leurs levains , fe fervent,
tomme les marchands de vin, du terme de verd. Et les boulangers diftin.
guent le verdnvolatil ou fpiritueux , du verd-acide; comme les marchands
de vin diftinguent le verdnpoivré ou aromanique, du verd-aigre. Le verd
d'un bon levain s'adoucit & devient volatil , comme le verd-poivré du
vin s'adoucit , & devient fpritueux. Au lieu que le verd aigre du vin ne
fe raccommode pas , ni le levain acide , qui devient amer & fe corrompt,.

D'APRÈS ces principes, & fuivant la meillente méthode de pêtrir, , qui
eft de badiner la pâte en pêtriffant , lorfqu'on veut raccommoder une pâte:
qui a paffé fon - apprêt , il n'y a qu'à en ufer comme d'un. levain de tou-
point avec lequel on pêtrit, en le délayant dans de l'eau froide, y die,.
folvant du fel, & y remettant à trois diverfes reprifes de la • farine .&
de l'eau & donnant chaque fois trois tours à la pâte; dans ce cas il ne fau4
droit pas laiffer prendre d'apprêt à la pâte, non plus qu'aux pains qu'on
en formerait , felon l'état de la pâte , la traitant comme fefait habituelle-
nient le boulanger de Poilli , dont j'ai rapporté la méthode plus haut.,

j'avms imaginé de foufrer les levains & la pâte comme on foufre.
les:vins pour en arrêter la fermentation, afin de les conferver dans le même_
état. j'ai foufré les corbeilles & les pétrins couverts ; enfuite j'y ai fait
enfermer dès levains ; niais je n'ai pas réufti à les fourrer à propos...4.. je,
ne perle de cette expérience que pour prévenir qu'on n'y réuffira point fi
l'on ne s'y prend autrement que moi , & pour y faire penfer.

La pefe'e el la façon des pains.

QUAND la pâte a fon apprêt, on la partage en morceaux qu'on perd
& qu'on roule entre les mains pour en former les pains ; c'eft ce qu'on
nomme tourner le pain , parce qu'autre fois on tournait les morceaux de
pâte & on fefait les pains tout ronds comme des boules, d'où cil venu,
le nom de boulanger ; & on nommait pain métourné , du pain qui, avait été
mal façonné.

ON commence par tourner les plus petits pains , parce qu'il leur
faut plus de tems qu'aux gros pour prendre leur apprêt, puifque la pâte
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lêve mieux .en groffe maire qu'en petite : d'ailleurs les petits pains font
en général de. pâte plus molle que les gros, & la 'pâte molle demande plus
de tems à lever que la ferme; c'eft pourquoi les pains de pâte ferme &.
les pains bis font un peu moins long-tems à prendre leur apprêt ; c'eft
ce qui fait que les gros pains & les . pains Ibis font ceux qu'on tourne les
derniers.

ENFIN il y .a une réflexion à faire , c'eft que les pains qui font tour-
nés les premiers ont plus d'apprêt en pains , & moins en pâte ; les der-
niers tournés ont eu plus d'apprêt en pâte & par conféquent ils ont ete
à cet égard plus d'apprêt que les premiers, puifquc l'apprêt en maire cilr
plus fort qu'en pains , le lette égal.

IL y en a qui prétendent que les gros pains ont plus de goût que+ .
les petits de même pâte, parce que les gros ont eu plus d'apprêt.,

• -EN tournant la pâte en pains , on la manie encore avec un peu de
farine, ce qui fe fait avec une promptitude étonnante que le. grand ufage
donne. Deux ouvriers mettent environ une demi-heure à peler & à tau -.

 les pains dans une fournée de deux à trois cent livres de pâte..
1[1. faut employer néeeffhirernent deux perfotmes à.cet ouvrage-, l'une

pour partager & pour pefet la pâte ; l'autre pour la tourner & pour cm .

former des pains. Ces deux ehofes doivent fe fairepromtement & en même
tems ; s'il n'y avait qu'une perfonne à les faire , une partie de la pâte et.
une partie des pains prendrait trop d'apprêt.

POUR que le pain cuit ait le- poids prefcrit, il faut que le morcema
de pâte qu'on- prend pour le faire fôit plus pefant , à. caufe -du déchet
qui s'en fait en cuifant. Ce déchet eft plus, ou moins grand , non feule,
ment felon les degrés de cuiffon , mais, encore (clan les différentes fortesi
de pâtes, & felon les diverfes greffeurs des pains.

Ce déchet eft différent aufft felon la, différente forme des pains:
moins -ils ont de furface, comme font les.• pains ronds , moindre eft 'eue
déchet par la cuiffon i & au contraire ptus la forme des pains eft de-
n:lite' de la ronde, comme cit. la: figure longue, plus le déchet. en-. eft
grand.

PRESQUE tout ce déchet des pains eft fuite de- la diepation qui
fe fait d'une partie de Péan de la pâte ,. qui en fort lorqu'ils. font enfour,
Dés; on voit eomm.e un brouillard qùi s'élever des, pains ,. & 'qui avance
vers la bouche du four; : c'eft ce qu'on nomme la bouêa.
« • Prus la pâte contient d'eau , plus le déchet a lieu: il y a- moins. dé
déchet du pain. de pâte ferme, que du pain mollet; lesr pains ronds..fouf,
fient suffi moins de déchet dans- le foui que les pains longs de même
poids qui ont plus. de lace.
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PLUS on veut avoir les pains de petits . poids, plus il faut à propor-
tion prendre de pâte; parce que plus les pains font petits , plus ils ont
de furface à proportion, plus ils ont de croûte, & plus ils font légers
par la cuiffon. C'ett pourquoi les boulangers vendent toujours plus cher
lest petits pains que les grands , .à proportion de leur poids, & les fuppo-
faut de même pâte.

PLUS la pâte et molle , moins on en peut faire tes pains_ grands ;
or, Plus les pains font petits, plus ils ont de furface , plus ils ont de
croûte. Mais plus un pain a de croûte , plus il s'en eft (lep& d'eau , plus
il s'en di fait de déchet; c'eft ce qui fait qu'en pefant la pâte, on. met .

plus de pâte pour les petits pains, . à proportion que pour les grands.
ON peut faire les pains de pâte ferme plus gros que ceux de pâte

bâtarde , & les pains de pâte bâtarde plus gros que ceux çle pâte molle ,
parce qu'ils fe foutiennent d'autant mieux que la pâte eft plus ferme, &
les petits pains molletS plus gros encor, qu'on ne pourrait faire les
pains à caffe.

Puna ce qui regarde la grandeur des gros pains , on en peut faire de
toute groffeur & de tout poids : dans les pays étrangers, on en fait d'une
grandeur énorme , comme de cinquante livres ( 73 ). En Bretagne , la
tourte eft de quarantenquatre livres.; la demi-tourte de vingt-deux livres,
le quart de la tourte eft de douze livres.

EN France dans l'intérieur du royaume, les pains pefent depuis dou-
ze livres , qui eft la première grandeur , jul'qu'à une demi-once : il y a
des petits pains à cafté , qui à caufe du déchet, -ne font que d'une demi;
once chez quelques boulangers, qui en font vingt de chaque livre de pâte.

DANS les premiers rems de la boulangerie , on a fait des pains ex-
traordinairement gros; à mefure qu'elle s'eft perfectionnée , on les a fait
plus petits , & parce que l'homme eft extrême en tout, on fait aujour-
d'hui les pains exceffivernent petits , en général (74). «

(73) Je crois que l'auteur entend ici les
pains de froment qu'on fait en Hongrie.
Ils font en effet fort gros. Le pain de fei-
gle n'eft que pour les plus pauvres. Ils fe
fervent pour cela d'une forte de levain an
ii entre du houblon & du fon. On en trou-
vera une notice plus exaéte à la fin de ce
traité , parmi les additions. La ville de Kef:
chicemuth eft la plus renommée pour la
bonté de fon pain. Lorfque l'Empereur fit
uné tournée dans fes états héréditaires de

Hongrie , en 176a, on lui préfenta , fuivant
la coûtume , un de ces énormes pains , &'
on le fupplia 'd'en manger , fans doute
parce qu'on était bien perfuadé qu'il était
digne d'être offert à un fi grand prince.

(74) On fait des pains fi petits pour la
commodité de ceux qui veulent avoir du
pain. frais , & fur-tout pour l'avantage des
pauvres. D'ailleurs les, pains font. faciles à
travailler quand ils ne font pas fi gros,

Li
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LA forme des pains eft ou ronde & plus-on moins plate ; obi longue.

On en fait auffi . en bourrelets ; on en fera dans la fuite en arcs, com-
me en feraient les anciens. La forme ronde eft: "en général cellequi. vaut
le mieux en pain pour prendre fon apprêt, .pour cuire , pour fe reifayer,
& .pour fe conferver.

EN tournant la pâte pour façonner les pains, il y en a toûjours une
partie .qui eft plus unie que l'autre. On nomme vulgairement la bouche
du pain , la partie unie ; & l'on appelle la queue du pain , la partie iné-
gale qu'on a foin de mettre deffous en formant lé paie , -& l'on place la .

bouche dans en haut: on pofe toûjours le pain du côté de la queue ; fur
couche pour prendre fon apprêt , & fur l'âtre du four pour cuire.
- IL faut en excepter le pain de potage qu'on met toûjours -dans la fé-

bile la queue en haut, pour que la tête ait de l'humidité qui donne en
mirant .de la Couleur au pain.: pourr cette radon on ne met pas de farine
en tournant le pain de potage, parce qu'on l'aime mieux jaune que blanc
dans la Coupe,

POUR enfourner le -pain de potage , il n'y a -qu'à le renverfer humé,
diatement de la faite fur la pelle; au lieu cpfit faut renverfer dans les:
mains les autres pains qui font dans les fébiles & dans les plateaux ,
pour les rejetter enfuite fur la pelle , de façon que la queue touche la
pelle. Et l'on renverfe fur la planchette (Pd. VI, fig. î.), les, pains qui
font dans des pannetons pour les parer fur la pelle, toûjours du côté de
la queue. -

ON peut -faire des pains ronds de tout poids , comme de. doiize
; on né peut faire de pains longs de tOut poids , on n'en peut faire

de plus pérans que lx livres , parce que fi les pains 'qui pefnt plus de
fix livres avaient la forme longue, on ne pourrait les manier en pâte
pour les mettre à prendre leur apprêt, & enfuite fur la pelle péur les
enfourner.

LA nature de la pâte fait aufn comme le poids des pains , â la fa-
cilité de les manier , comme je l'ai déjà expliqué On peutfaire dés pains
de pâte ferme de toute grandeur; parce 'que 'la pâte ferme fe fôutient
mieux; auffi voit-on communément que les pains de :douze livres font
prefque toûjours de pâte ferme.

AUTREFOIS on fefait plus de pains ronds , que de pains longs :.aujour-
d'hui, c'eft le contraire , parce qu'on aiMe . mieuXla croûte ; on prend mê-
me, , dans. les maifons où il y a beaucoup de monde , ,plus de jpains de
trois livrés', 'qUè de fiton eft plias dans lé cas de le Marier frais.

PAR rapport à la blancheur du pain , l'ufage , du moius à Paris ,.eft de
faire les pains bis de douze livres , de huit & de. fias , & mû jours. ronds

Tome I.	 O o
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on fait des , pains bis-blancs :, de..deuze, de huit, -de • fur & de- eiriq , &tous
rands' auffl.	 .,.

Quit • ce -qui eft- du •pain blanc , on le fait de toines grande= er. tic .
toutes formes. 	 .,

VEXPiRIENCE a appris qu'en général il faut pour avoir un paiit
dune livre e pefer une livte-.einq onces-de pâte. -

QUE pour un pain cuir-. de .deux livres, il a fallu pefer, deux. livres ,

fept onces de pâte..	 .. •	 .	 ..._	 ,	 .	 .
Oie en pefe trois livres neuf onces e.. _ Poual:avotr un. pain Ide trois;

livres.	 ..
POUR un pain de quatre livres,- on prend quatre livres, -dix. à- onze

onces- de pâte ; il s'en perdra en trente-cinq minutes :de four,. à une - cha-
leur convenable, dix à onze onces d'eau; . ii- en reliera environ vingt;
deux onces dans. le pain .de quatre livr-es.ouiti, e s'en- difilpe ainfi, le tiers,
par. la -cuiffon . (7ç). • ., .:...: ,..	 .	 ..

SUIVANT le mémoire que j'ai reçu d'Angleterre, cinq livres . de pâte
produifent quatre livres-cinq -onces do pain.,;, qui. -.refte, dans' le. four d'eux
heures. & demie-, au lieu qu'à-Paris- on Pylaiffe . le moitié moins de teins e,
vraifemblablement le pain de Londres, eli de- pâte , plus. ferme, que: Weil ce,:,
lui de Paris;- & peut- être chauffe. -t-on moins- les fours. à Londres qu'à
Paris. _. . • -„ .	 .	 _

. .Cinqlivres,& troiS quarterons de pâte, donnent eiriq,livres de pain cuit;
Pour le pain de fix livres, il faut fix livrés quatorze onces . de-pâte.:
Peur un pain, de huit livres.; il,,en faut au - moinfs. neuf livres:.
ET: pour le pain de- douze livres, on met treize livres, Se. demie .1

quatorze. livres de pâte „.• afin. d'avoir le: pain d'Un poids jufle & irrépro,
chi:1le..

Dra,Ns - un effei fait du teins de Charles V.,,,_ oit a palfé: quinze onces.
de pâte pour douze onces. de pain cuit.;. & par le même effai , onze onces.
de , pâte: donnaient neuf onces. &un. quart. de. • pain:. dans les, efrais•publics ,
les opérations. fent. bien incertaines, .pour les raifons_,que je vais donner..

0-14; doit avoir grand foin de nettoyerlesbalances avant & après. cha--
que fournée, autrement le: baffin de cuivre où l'on , met la pâte s'encra.C.
ferait; . ce qui ferait une mai - propreté dangereufe., & rendrait le poids.
incertain...

ril:ppret dei pains •
Che dit que les pains. ont pris: leur apprêt , lorrqu'irs7 ont levé file

(75) C'eft un aribmeteçu en Allemagne livres de farine et a font quatre de pain..
&.;en.Sulife pour le pain do feigle. .i.. trois.
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raniment pour être mis au four. Qiand -j on partage la pâte en pains,
elle n'eft pas _encor affez levée pour la mettre à cuire eeit pourquoi il
faut la laiffer lever -encor lorfqu'elle eft en pains.

-ON met les pains â prendre leur -apprêt dans des pannetqns, 1nd:-
qu'ils font longs, & qu'ils font de ..fix livres, ou de quatre, ou de cois ,
ou de deux , ou d'une livre. On peut mettre auffi dans les pannetons
de fix livres , des pains de quatre livres; on y met de 'même .dans cha-
cun., deux- pains d'une. livre au- befoin. • .

Lis petits pains bangs d'une livre & d'au-deffous, : fe mettent fur -un
long morceau de toile- qu'on plie .entre. les pains -pour , les féparer ; .cei
petits pains font dans cette &nation, ce que l'on appelle fur couche.
voyez PI. VI. fig.

ON pofe mei fur couche les gros pains ronds .de douze livres , de
duit & de fix. Les autres pains ronds doivent être mis dans des plateaux,
s'ils font grands de quatre livres., de trois & de. deux. .0n place les

ains, ronds dans des fébiles• lorfqu'rls font petits,- d'une . livre, .d'une de-
mi-livre.; ou d'un. quarteron. Voyer :la planche ;‘1. . , .

efti,à :propos de- mettre ainfi , autant ,qu7on,le peut,! les pains dans
des moules de bois, ou dans des pannetons d'ofier, pour.qu'ils prennent
mieux leur apprit, -pour qu'ils calife -nets leur forme , & pour ne les pas
caffer..en les mettant fi .r la ,pelle lorfe'.on les enfourne.

Via . 4-çs -boulangers qui aiment mieux mettre les pains à pren-
ese leur !apprêt .fur du bois que fur du linge, parce queles ,couçhes & leS
*annexons doublés de.- linge font : plus; fujets -à I'lmimiçlité & _à la mal,.
propreté. ,,.• . . .

jette -du. fleurage les couches, dans les pannetons dans les
plateaux & dans les fébilles en y- plaçant les pains ; & c'eft de la farine
qu'on répand fur la couche loriqu'on y met la - pâte à prendre -fon levain,
parce qù'en partageant la pâte & la te -limant ,pains , on y incerpore

infi de la farine, au lieu qnefleurage ne ferrfous les pars- qu'a les
garantir de s'attacher aux .couchés ,Sc - aux pannetons.

faut étendre fur les pains qui font à prendre leur anprét,
palement fur les pains mollets, des couvertures; :on mouille un-peu ces
couvertures d'eau froide la :fraîcheur de -cette eau ne pénétre pas en de-
dans., an contraire -elle y concentre la chaleur. Si la couverture était
Chaude, le pain fe fendrait en „mirant & S'éraillerait	 comme
;déchiré â la croûte de deffais,.1 	 • -	 •	 •

_	 frdid des. couvertures retient- -la :chaleur interne -de -la fermenta=
tion, puis la , chaleur du - four faififfant l'extérieur des pains, 'qu'elle con-
vertit en •croûte, retiens fine partie de:.rhurnidité. du - dedans du pain, où

Q oz
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ia ferin é ritaffOri	 ce : 	 fait e• e pain' lêVe . encor `& bouffe dans
le four : comme lé levain font-lent la pâte , le four la l'élident au& en
foutenant l'effet du Jevain.

0/41' tient les Pains' chaudement pour qu'ils prennent leur apprêt ; ce
qui- dure environ trois quarts d'heure , qui eft. le toms qu'on met à pe-
fer', à forrrier les pains, & à les enfourner.-

h faut-mettre les levains, la pâte & les pains chaudement pour le.
ver , comme on, met les œufs chaudement pour engendrer & pour éclore.
La chaleur eŒ propre à la fermentation des pains ; elle donne le mouve-
ment qui doit là faire , ou bien elle excite ce mouvement , ou elle le
foutient: (t

LE froid au contraire rompt toute fermentation : quand la chaleur
des pains qui foie à prendre leur apprêt diminue , ils ne l'évent plus
ils perdent- de leur fpiritueux, ils tendent à devenir aigres., eufuite ils
fè refraidiffent & ils s'applatiffent.

DE même qu'il faut plias de chaleur pour le dernier. levain r & qu'il
faut le couvrir plus foigneufenient que les premiers., de même il faut te-

pins chaudement & couvrir plus- attentivement les pains que la pâte ,
quand on les . met à prendre leur apprêt; d'autant plus que la maire de
rd pâte conferve- plus fa chaleur , que lorrqu'elle. eft partagée en pains.

D'ArLLEURS ce n'et pas feulement pour tenir les- levains , la pâte
& les pains- chaudement, qu'on les couvre', c'eft. encor plus- pour qu'ils
ire s'éVaporent pas;- or, plus ils font fpiritueux ou volatils comme .les
derniers levains, plus ils font fujets à s'évaporer, plus ils ont befoin: d'è4
tre couverts. Il faut que les choies quifermentent aient communication avec
Fair intérieur qui les fortifie; mais il ne faut pas. qu'elles foient décou-

(Ca chaleur: fait beaucoup mit levains , ,
à la pâte .Sr au pain - eeft pourquoi il faut
employer avec. intelligence le. degré. nécef-
faire de chaleur; fr faut pins d'âttentiOn
encor à employer les grands- moyens pour
produire ce-qu'en en attend. Comme-il - y a
dé raft' à dônner en thymie lin feu convenu.
hie-, il y. en a auffi .à exciter- la fermenta-
tion. qu'il faut : on ne doit.pas la laiffer. lan-
guir dans .la. pâte , ni la trop hâter ; cela
demande des foins , qu'On ne fe. .cronnepas-
totitours.

L•feu dé là ferment:ad:en dévehipperaci-.
de '; _ez. farine le fpiiitueux des levains de
lit.p . te *des . pains. fort, étymologie

qui vient du mot fermentzun, dérivant de
fervere , le défigne. La fermentation pro-
prement dite eft avec chaleur, avec gon-
flement & avec un changement effentiel.
du corps qui ferMente.

La-fermentation. eft une. efpéce de diget
fion. : l'une & l'autre fe font par l'humide
& par le chaud : une chaleur mefurée , &
reau combinée avec le failli & le terrestre
de là farine , communiquent & s'allient avec.
h partie huilenfe ; ce qui' en fait la diftblu-
tion , & forme une- combinaifon nouvelle
avec ces autres. parties de la farine .& avec:
l'air. intérieur 'y d'où réfuite le_ fpiritueux_
que. produit la chaleur.-
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'estes., & 	 (oient à l'air tout-à-fait libre qui les évaporerait & les
affaiblirait.

ON ladre les pains plus ou moins long-teps à prendre leur apprêt,
felon qu'il fait plus ou moins chaud : il ne faut les laiffer qu'une petite
demi-heure lerfque le teins eft bien chaud; au lieu qu'il faut les garder
une heure , quelquefois - une heure & demie , lorfqu'il fait bien froid,
en hiver.

POUR avoir du pain qui fe conferve frais, il ne faut pas qu'il ait
fermenté , plus qu'il n'eft néceffaire pour avoir fon apprêt: & même•lorf-
qu'il ne l'a pas encor tout-à-fait , lorfqu'il eft ce qu'on nomme un peu
igrdeu4, le pain en eft meilleur & fe conferve plus long-teins frais; le
pain bouffe d'autant plus dans le four, qu'il y a plus. à achever : la chat.
leur aide à la fermentation fpiritueufe , comme la c.niffon arrête la fermen-
tation acide; s'il n'y a plus de fpiritueux. à achever dansrle pain., ; le four:
n'a point à ajoûter à fa perfedion: -

Si cependant les pains dont pas pris - leur apprêt', f6nt prisrvercle,,
ils ;toquent , c'eft-àdire, la croûte fe lêve dans: plufieurs parties du pain ;.
il eft lourd comme s'il n'avait. pas eu affez de levain., il a un goût de:
miel, il eft doux-lev&

(»AND au contraire on a laife les pains . trop torrg-terns• à prendre.
leur apprêt, ils aigrilrent , ils s'applatilfent dans. le four au lieu- de boug.
fer, ils deviennent craillés en. cuifimt, la- croûte a un. jaune , blanchâtre,,,
& ce pain n'eft pas fi bon..

IL faut que les pains l'Oient priS ayant tour leur apprêt,. comme i1
faut prendre là pâte, comme il faut prendre les levains ,, & comme il faut
prendre tout dans fon temS.. On doit avant. d'enfourner l'es pains les
laiffer prendre tout leur apprêt, comme il faut laiffer la pâte' fur couche
prendre levain avant de la partager en peina: L'odeur feule peut régler
fur cela , lorfqu'on en a l'expérience:: les - pains & la- pâte comme
vains qui ont leur apprêt, ont une odeur fpiritueufe. qui . eit ,particulière
4 chacun ; la pâte a une odeur douce , au lieu que les' levains l'ont• ai-
gre; cette odeur fpiritueufe- eft quelquefois fi forte que. lorfqu'On la te- .

çoit fans ménagement , elle arrête la , refpiration.,- comme fait la vapeur
du vin qui bout , celle dte foufre qui brûle.. 	 , .

LORSQUE les pains font égaux ,. les premiers prennent leur apprêt
pendant qu'on enfourne les derniers.;, &.. leS.derniers.- pains, lèvent.' pen
dant qu'on enfourne. les premiers.:.

Les diffél-entee efeCes de rtists:.

k en. eltdes différentes efpèces: de, pains-; comme-les différentes
0 a 3
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res de travailler la pâte ; & l'on peut compter autant de diverfes fortes de
pains qu'il eft de diverfes efpèces de grains , avec la farine defquels on
peut faire du pain : il. y a pain de froment, pain de feigle , pain d'orge,
pain de millet , &c.

•	 ON conçoit . aiférnent qu'il y a auffi bien des fortes de pains, com-
me il eft bien des fortes de pâtes., qui différent, foit par la confiftance,
Toit par la blancheur ; de-là le pain qu'on nomme pain de pâte ferme; de-là
le pain de pâte bâtarde, .qu"on nomme autrement pain mi-mollet; de-là le
pain mollet„ qui réfulte de la pâte la plus molle : au contraire le pain
fait de la pâte la plus ferme, pétrie avec les pieds & avec la brie, fe
nomme pain brié- ou broyé, qui était le pain intritus des Latins, & fa am/g&
des Grecs. Ce pain était fort renommé il ya deux cens ans , fous le nom
de Pain de Chapitre, ou Pain de Goneffè à Paris, & Foin à Caen. C'était
le pain qu'en fabriquait avec le plus de foin : on le donnait à faire en
chef-d'oeuvre pour la réception à la maîtrife de boulanger : on n'en fait
plus aujourd'hui. On fait préfentèment beaucoup moins de pain de pâte
ferme qu'on n'en fefait autrefois : on le fait prefque tout aujourd'hui
94 de pâte molle , de pâte bâtarde ; &e.eft depuis te teins qu'en Weil
plus fi régulier à mettre fur les pains la n'arque ordonnée par la Police.:
les pains de pâte molle ne gardent pas la marque comme ceux de pâte
ferme. Je dois dire à cette occafion , que plus on fait les pains gros on
grands , plus il .faut les faire de pâte ferme ;. & qii'au contraire plus la
pâte eft molle, plus il faut que les pains (oient petits, autrement on ne
pourrait les manier pour les façonner .& pour les -mettre à cuire.

.0 at dialogue le pain par rapport à la blancheur , en pain blanc,
-qu'on nommait autrefois pain de Chaidli, qui était le filigineus des -Latins,
a-Otinire; des Grecs.

EN pain bis-blanc„ qui était le pain coquillé, que les Latins notn.
maient fecundarius, âvixodo; , par les Grecs.

EN gros pain,. autrement pain bourgeois, que les Latins nommaient
.-acerosus, les Grecs càii4grillet

' ET • enfin., en pain bis, qu'on nommait pain fetis , -ou pain de brode,
que les Latins appellaient furfuraceus, & les Grecs j.xie:aln.

ON peut -Même diftinguer lés différentes fortes de pains par leurs di-
verfes formes : il ya pain rond., pain long, pain cornu , pain en bourrelet,
pain en arc , que .les. Latins. nommaient heeniclycleus , les Grecs n'/hiaaire.

k y a le pain de ménage, qu'on fait dans les maifon prticulières,
.& dont j'ai eu occafion .de „parler plufieurs fois dans ce traité.

I y a auffi des pains qui tirent leur dénomination des choies avec
lefquelles on en fait ufage,, :comme '.et le pain à Gaffé., & comme était
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k pain dont les anciens ufaient en mangeant des huîtres ; ils nOtiminierit
pour . cela ce, pain olirearius. Ii y a encor le pain à foupe & le pain à po-.
tage qui font deflinés à faire les Poupes. & les potages. Il y a le. pain de
mie .qui eft fait pour être émietté , & pour fervir à paner les viandes.
Enfm „ il y a les pains de table qui font les petits. pains qu'on met avec'
le couvert fur la table , pour les repas.

JE trouve que les anciens. ont encor fait ufage du pain chapelé ou;
gratté. (76). .

ON- nomme miche., une flirter de pain , qui ordinairement eft d'une
petite grodeur r ce pain eft d'une livre ou de deux au. plus... La miche était
plus commune. autrefois. qu'aujourd'hui : on n'en voit plus que dans ce.r.
mines campagnes. Les miches., en Normandie-, font faites. de méteil , c'eft
à-dire.,, de- froment mêlé de. feigle: Chaque miche dl partagée fuperficiel-
lemme en deux .parties:- On donne ordinairement: une miche pour le re-
pas. de deux laboureurs qui .font aux champs.«
• Os appelle pain de munition le pain des: foldater & on nomme pain

du roi , le pain qu'on donne aux. prifonniers & aux galériens,
je fuis obligé de parler de tous- ces différens. pains , parce ciel ne

faut pu,- pour éviter des détails qui peuvent paraître minutieux à. certains
Ledteurs , omettre rien de ce qui intérell'e: en quelque chofe dans un. art
qui eft.. à la portée de tout le monde..

IL. cil un nombre étonnant d'autres différentes fértes pains:, con.,
gus. fous.. divers: noms ,. en différens paye, & en différens quartiers. de Pa-
ris. Il eft autant. de diverfee fortes de pains que l'art dés boulangers „
la fantaille des particuliers- opulens. en ont fait imaginer ;..,çe qui change
fouvent comme- changent toutes tee chofes de mode.. Moliere parle du pain.
de brise relevée en croûte croquante qui n'a pas de beau. (77)111 . en. fera de
la pliipart des pains- connus aujourd'hui „ce. qu'il en eft des pains dont par-
lent les. auteurs. du tems. pare, Sr qu'on. ne connaît plus eu dont l'on.

(76) CÀSAUBON. dit' d'ans rés notes fie
Athénée , que les anciens grattaient prefque
toute ra croûte de leur pain. Cela fè fair
encor en Allemagne.. Bien des gens lé font
tire chez te- bouranger , enforte'qu'on•
ôte que' là croûte inférieure..

en) Ir y a plufieurs fortes de paihs „
dont on- ne trouve que fe nom.,. Dans di:,
vers écrits Allemands que j'ai confiiIté ,
jen aï rencontré un très-grand nombre: IF
3 en a lame - plufieurs fe' trouvent

dans des auteurs, Fra. nçaià , doute. MA-
LOUIN ne fait aucune' mention. Souvent
les ouvriers donnent des noms nouveaux
à. des chofés anciennes, afin de feur donner-
une forte de célébrité..11 fera fort utile dé
recueillit & d'exp4uer toute cette nomen.
clature. On pourrait attendre au moins cet
avantage du grand nombre de dictionnaires
dont notre fiécle a été fi fertile , s'ils avaient
pu fe copier moins les uns Ires. autres..
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ignore la fabrication , comme l'on ne fait plus celle du pain chalant
Il :n'en fera cependant pas de même de celle des principales fortes de 'pains
dont la fabrication eft décrite dans ce traité.

Pi. ire fe plaint que de fon tems la délicate& & le luxe étaient par-
tés à un tel excès que jaques dans le choix & la façon du pain, les états
étaient diftingués. Il dit que le pain des fénateurs & des chevaliers_ était
différent de celui du peuple ; & qu'il y avait encor quelque diftindion
entre le pain dont ufaient les habitans des villes , & , celui des payfans.

CE Républiqùain a raifon de vouloir que le payfan mange du pain
Emin bon que le bourgeois ; mais il ne ferait pas raifonnable de demander
que les gens opulens , que tout le monde fût obligé de manger du pain
COMMUE. Le hure, lorfqu'il augmente la confommation des produdicas de
la terre , cil utile , en ce qu'il affûre le rembourfement des avances que font
les cultivateurs de la terre, & les engage à en faire de plus grandes en-
cor, pour la cultiver mieux.

A la vérité on ne doit pas laiffer introduire la molle& & le lem
chez le peuple., fur-tout dans une choie d'où dépend principalement la
vie ; & il cil à propos qu'il ne Toit pas engagé à manger du pain des
riches n'en trouvant quelquefois pas ,d'autre à acheter : il eft bon
que  les boulangers (oient , forcés d'avoir toûjours d'autres pain , que
du mollet; il ail néceifaire de les obliger d'avoir du pain commun, & de
l'avoir en petits pains pour le pauvre; leur enjoignant d'expofer en vente
le pain commun , & leur fefant défenfe , comme elle leur a été faite au-
trefois , d'expofer les pains de rantaifie , les pains de mode , dans leurs
boutiques.

ne faut pas croire qu'il y eût chez les Grecs un aimai grand nom-
bre de fortes de pains , qu'en rapporte Athénée : je veux dire qu'il ne fau.-
pas entendre par ce que cet auteur nomme pain , tout ce que nous enten-
dons aujourd'hui par ce nom : tontes les fortes de pains dont il parle n'é-
taient pas de (impie pain , tel ou à peu-près que celui qu'on mange avec
la viande ; il y comprenait auffi les pains de pâtifferie , qu'on mange feuls ,
comme font les gâteaux. La boulangerie & la pâtilferie étaient comprifes
alors dans le même métier; c'étaient les mêmes ouvriers qui travaillaient
à l'une & à l'autre. Les Latins nommaient les pains de pâtifferies qu'on
appelle aujourd'hui piéce de four; artologàni , Sc le pain ordinaire , cibarius.

Lorfqu'on fait entrer différentes çhofes dans la cornpofition de la pâte ,
cela n'a plus compris dans ce que l'on entend préfentement fous le nom

(78) Ce pourrait être du pain fait pour envoient pour l'ufage ordinaire de leurs
des particuliers , que les boulangers leur familles.

de
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de Pain s'elt ' de la peifferie : il ne doit entré' :dan la compofitien ehi
raià, avec la farine & l'eau , qu'un peu de fel ; 'quand oir ïy inêle' autre
chofe ce' n'eft plus du pain proprement dit.

LEs anciens employaient le vin & 	 dansli:cottiPolitiéti cle leurs:
pâtifferies. Ils la fefaient quelquefois auIIï avec du henrre ; c'eft ce qu'ils
àppel I aient RouTtiptrns.

Irs avaient aufli le paris dulciariut, autre que le faccbarites qui" eft le ma-
ce-pain': le duiciarius était fait avec du miel comme eft le pain d'épices,
dans la compàfition duquel on fait entrer des aromate les poudres com-
Poféés de différens aromates, de clous de girofle,`` de poiVre , de Carielle .&.
de mufcade,- font nommées en latin fpeCies ,' en Français. les efpecei , & par
corruption de langage , les efpices , les épicer.
'	 LEs Grecs diftinguaient aie les pains, '& feur donnaient des noms
différens felon la façon dont on les avoit cuits , foit fous. la cendre,, toit
fût> des grils', foit dans des moules ; l'Oit dans des fours nommaient
i,Ca xç certains pains cuits entre deux ferS, qu'ilS mangeaient chauds avec
du vin de -Malvoifie , dit Athénée. C'eft viaife'mblemenrd'oû ift dérivé
obelies & oublies. Ils appellaient dxaatrms . les pains de pâtifferie cuitefur des
grils , & ils les mangeaient tout chauds à la fin du repas , trempés dans
du vin , comme on trempe aujourd'hui du bifcuit. Il r a' apparence que
c'eft de ce nom qu'eft dérivé ceux d'efqualettes „fqualettes , galettes, dont
én fe fert encor en Normandie, -Pour lignifier une forte de:gâteau mince,

Les. Petiti pains,

-	 IL ferait plus fupedu encor que difficile d'entrer dans les .détails de
la fabrication de. toutes les différentes efpèces de petits pains , parce qu'ils
ne different pas effentiellement , &''pàrce que , comme je .viens de le dire ,
reage en - change , comme de chéfe de mode. Il" fuffira penrfervir de mo-
dèle à faire les: petits pains de 'faiitaifid;' dé rapporter la cotripefition :des
quatre fôrtes principales:de ces pains,"qui fe font prefque en même teins ,

prefque par la mêtrie manipulatien:;;.favoir ,' le pain à' cafte; le pain de
fejlin, ou pain à la. reine, le pain .ë la Ségovie,' & le pain cornu..

Poufi faire ces pains de fantaifiè; mi prend de la Meilleure" farine ;
qui eft celle de gruan_; én la répand "dans le fond du pétrin, à un" des
toutS- dupa , , olà Pori â fait la fontaine , on met' ; dé la leVnie '&' du fel',

diffout enfemble,"en y verfarit',.*deil'eali."ehatide 8i du lait ":" :cOmniu-
nément on met autant d'eau que de lait.

On fait écouler. cette diffolutiore vers' l'autre bout Idtp_pétrin_ in:Si ôn e
fait le pain à caffé avec ce qu'il.-jr a de plis 	 entier par ft

Tome I.	 P p
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moyen de la levure &• du fel., beaucoup d'eau avec peu de farine dans la
Campofition du  pain à,. eaffâ ; c'eft: pourquoi ce pain.elt peu nourriffant.

ENSUITE OIlcompore auprès du pain à ma, en remontant, le pain de
feftin , auquel :on. ajoûte du beurre : la plûpart des boulangers en mettent
auffi un peu en fcfant le pain à café. En général , lorfqu'on metdu beurre
à faire quelque forte -  pain que ce Toit , on ne l'emploie que lorfque
la.. pâte .eft faite. -

EN.IIITE an pêtrit de même au delfus du pain à la reine , le pain à
la r.Ségavie auquel on' donne communément de la couleur en le mouillant;;

 avec un peu d'eau:il y a des boulangers-qui délayent du jauni
d'céuf dans .cette eau, c'elt aveç une efpèce de pinceau qu'on mouille ex,.
térieurement ce Pain inimédiatement avant de l'enfourner.

ENFIN, le pain cornu elt de pâte plus ferme ; il elt cumpofé des
gratures , ramafl'ées en préparant les trois autres fartes de pains.

ON ne doit mettre à faire ces quatre;.différentes efpèces de pains , que
deux heures , y comprenant même le teins de la cuiffon ; on met ces pe-
tits pains fur la .couche qui lei fépare , comme on le voit ( Pd. VI. fig. 6
FF); on les laiifé lever pendant une demi-heure ou trois quarts-d'heure
felon la qualité de la levure,. & felon la température de l'air.

Pus. faire du pain à Gaffé , il n'eft pas néceifaire d'y mettre du beurre
an contraire, il eft mieux de n'y en pas , mettre , & de le pétrir avec du
lait fans eau. ,M. Bouillard boulanger de la reine, a eu la plus. grande
Viigiie pour' le pain à"caffé: 'On crôyair "que la bonté du pain à caffé de ce
boulanger venait dei choix qu'il &fait du beurre qu'il y employait ; il m'a
appris qu'il n'y en mettait point du tout.' actuellement retiré de ce
,commerce il m'a communiqué fa manière. de faire te petit pain à. cafté ,.
pour la rendre publique dans, cette defcription de l'art de la boulangerie;

IL délayait la levure & le fel dans .du lait chaud, fans eau. Il ne prenait
'd'abord que les deui tiers dé tout le lait qu'il avait—a- employer enfuite
il pêtiiirait toute la farine dans cette partie du lait. Il travaillait la pâte
plus qU'ou ne fait ordinairement pour ces petits pains, &- il la mettait toute
-en levain , qui levait d'autant mieux, .qu'elle était moins molle que fi on y
'avait employé d'abord tout le lait à la faire.

CETAIT la partie erêmeute du lait qu'il réfervait pour la derniere.:
Quand il était prés à compufer fan petit pain , il ôtait la partie fupérieure
du lait fur lequel la crème s'était, atua(fée depuis rept ou huit heures que
ce lait avoir". été", tiré. M. Bouillard:gar,dait le lait dans un vaifeau, légére-,

I. 	 te'
09)11 rouble gel y,„ait ici ;une forte/ quelque-part que le fef ôte àla levure toute

de contradktion. M. MALOUIN a obfervé -fa force.
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:mené êôuvért 'tPun	 environ fix heures du Loir qu'il
recevaie,. jufqu'à ce' qu'iUPètrit - fiir les deux,heures après minuit.
- 1- UXE demileure- CniltroiS quarts-d'heure après avoir pêtri, il. délayait
dans le relie du lait cette pâte levée , & il en formait les petits pairti:
Dés qu'ils commençaient à lever , il les enfournait fans leur laiffer pren-
dre plus d'apprêt. La chaleur du four achevait de les faire lever, & elle
en fefait refortir , ponr ainfi dire , la crème , qui mife à la fin tient
lieu de beurre & convient mieux. La cuiffon donne meilletir goût au lait,
que ne peut lui donnerlaferinentatioh ; C'eft pourquoi il eft mieux de né
pas mettre d'abord tout le lait à fermenter avec la levure ; d'ailleurs 4l
y a dans -cette -méthode de M. Bouillard l'avantage d'adouoir la pâte en la
baflinant & en. la repêtriffant avec le tiers reliant du lait.

SUIYANT cette méthode, les pains à café ont meilleur goût & plus
d'apparence : ces pains de trois onces & demie ont plus de volume , que
ceux de quatre onces , faits à l'ordinaire. -

Ori elt obligé de faire lès pains à café très - petits , parce qiie s'ils
étaient. plus grands, ils feraient plus petans , & il faudrait pour les traiter,
les manier plus fortement D'ailleurs, fi ces pains étaient plus gros, ils
auraient moins de furface à propottion , & par cdnféquent ils feraient
moins taira par la chaleur du four , qui doit être forte pour cuire à pro-
pos ces fortes de pains.

- Ex général , il faut environ une once de levure avec chaque pinte
de lait. On emploie plus de levure .à proportion , lorfqu'on fait une moin-
dre quantité de pain à cafté; & ati contraire il faut moins de levure à
proportion , lorfqu'on fait une plus grande quantité de ces pains.

IL faudra une once & demie de levure- lorfqu'on n'emploiera qu'une
pinte de lait; & il n'en faudra que neuf onces avec douze pintes de lait;
on en met fix onces & demie dans huit pintes , &quatre ,onces dans
patte pintes :s il y a. à gagner -toûjours & toutes façons traValller
en grand. - Y

LA quaritité -du fel ne doit pas être différente , comme je viens de
dire que . doit être différente -celle de:la leviire, par rapport à ja quantité'
du lait ou de la pâte, à proportion : ce qui vient de ce que ration, de
la. levure .ert plus grande dans une grande maffe de pâte que dans une ne-',
alte, parce qu'une grande maire de pâte lève plus à proportion qu'u-
ne petite.

. leen eft pas de hiénie -de l'effet du fel -fon -,itaion'eftla. même'
dans une petite male que dans une grande , les proportions étant gar-,
fiées; 4 pe, n'eft . que-, comme en général toute compofition eitgrand prend
prus de qualité à proportion qu'en petit, on pourrait mettre un -peu;

P p z
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moins. de: fel._& de levure ncor-, à r ceit 4werct ,daus eue grande etre que
dans une petite, -eFŒ pourquoi onze onces Idefel, pourraient ,ruffire dama
douze pintes de lait, queiqu7iine once de .41 : f4#i•.,/a.: dure :1Wce.frairç pour
une tnte de lait., - • . `r

NE pinte (8i> de trois - iivres & demie . de lait prend envirôn qua-
tre , livres de .farine ; & le tout enfemble fait vingt-deux petits pains , polir
le moins ; plus qu'on doive en faire de cette quantité de farine & de
lait, ,e7ifivingt-iix pains: k poids de chacun, de ces pains doit être- d'un
quarteron, ''.& il • faut peu cinq onces deux gr9s de pâte , pour avoir qua.
tre .onces • de 'ce pain.ctit. .

'ON :emploie cinq livres & demie de farine, avec une pinte de lait
Polir coMPOfer le pain à la reine, & les pains au lait.

s fait le pain qu'on nomme pain à da ducbeffe avec un peu de le-
vure, de farine, de lait .& de ('et, 	 ajoette.,,à de i pare molle or.

déja faite pour le pain mollet.. -	,. •
- ON voit dans. Athénée lui vivait du. • teins '.I'empereur Commo-

de, que dès le tems des Grecs on refait du -:petit pain ; -&- qu'au lieu de
beurre, ils Y mettaient de l'huile avec le 'lait & le fel. Je fuis furpris
qu'on. ne faire pas aujourd'hui ufage de l'huile dans la boulangerie , ou
plutôt dans la. pâtifferie , fur-tout dans celles des provinces ou ii n'y a
pas dé beurre frais.

Il parait qiie. le- panis Partbicus dont parle Pline, I. xvin. e. 4 èttit
ale une efpèce. de petit pain que les Romains avaient appris à faire eti
Mie & qui contenait très-peu de farine, comme, font nos petits pains

calfé. -
LES anciens • etvaient suffi faire un rpain très-léger & très-mollet, que

les. Latins nommaient fpongiofus , & les Grecs irdce s.
•A l'oecalion 4u pain mollet, en, général, fait avec la levure, & qui

effeujourd%ui. d'ûn G grand tirage : auquel cependant on reproche d'être
vitqùeux , il tut dillinguer la vircofité qui vient d'une union prefnu'in.
diffoluble des parties qui comporent un corps vifqueui,'.lefquelles . font• .•
groeères &Sans .aetivité ou fans folubilité; il faut, dis- je , diftinguer
cette Vircotité de celle du pain mollet, qui eft très -cliifoluble , qui vient
de' là. fubiiiité & de • la ténuité des parties qui les rendent capables de fe
joindre, facilement Pupe à J'autre, quand. le mouvement de fermentations
qui s -avait réparées vient à ,ceifer; mais elles font difpofées à Le réparer

nouveau- avec inême facilité quand elles font remifes en-.mouvenient ;,•• 	 • 	 ••. 	 •,• 	 •• 	 •• 	 r 	 •

f80) 	 ente de Paris cil égale à la banne de Tirade , elle eit à celle de Lek).
Sie comme 48 tit 56.



R T D rf'BOU LA If G .E

c'ell ce qui fait que le pain. mollet trempe bien, s'amollit proratement t
& fe difrout aifément dans la foupe.

Le pain - 4 -potage.

LE pain - à- potage eft un pain rond , mollet, fait avec de. la meil-
leure farine avec du levain ordinaire, avec un peu de levure , avec du
-fel , avec de l'eati, fans lait, & bien. cuit.

POUR faire le pain - à-. potage , il faut employer de la farine de gruau;
cependant comme le mélange des farines, mêrrie le mélange de farines de
.moindre qualité , fait de- meilleur pain que n'en fait une feule &rine,
même de qualité fupérieure, faut point faire le pain-à-potage avec
une feule forte de farine; il faut feulement que la farine de gruau y do-
mine, parce qu'elle eit la meilleure en général -Pour faire un pain mollet,
te le pain-à-pota.ge doit être un pain Mollet; c'el} pourquoi il faut le p'è-
-tir fur - levains naturels , ou y mettre un peu de levure , pour le ren-
dre plus léger. Mais il faut bien prendre garde à ne pas mettre dans la
compofition de ce pain, affez de levure pour le faire fentir dans le bouil-
lon où il mitonnera, ce qui donnerait un mauvais goût aux potages:une
demi-livre de levure eit tout autant qu'il en faut pour faire foixante pains,
il-potage; d'une livre chacun. On ne fait -du pain exprès pour les pota-
ges, que parce qu'avec le pain. mollet ordinaire qu'on fait à Paris avec
beaucoup de levure , on a de mauvais potages. Il y a encore une rai-
fon particulière pour raire le pain-à-potage, c'eft parce qu'il faut qu'il
foit•falé: il faut mettre dans la pâte du pain-à-potage plus de fel encore,
que dans celle des pains à eaflé: il faut au moins un gros de fel pour
chaque livre de pain-à-potage ; plus on y met de fel, mieux il mitonne,
,& mieux il fe diifout; ce qui eft facile à comprendre, parce-que plus une
choie eit faline, plus elle eit eliiroluble. Le fel ronflent .'aufli la pâte de ce
pain, dans laquelle on fait entrer beaucoup d'eau. Si on fe fervait de
lait dant' la préparation du pain-à-potage, âl ferait moins propre à faire
les potages autres que les !scalpes au lait.

LE pain- potagedoit être beaucoup cuit, lec cuit par-tout également,
fans être bridé: pour avoir un pain-à-potage d'une livre, il faut pren-
dre en pâte cinq quarterons , poids fort; .on tourne ce Fein comme une
boule, à l'ancienne façon; on le met à prendre fon apprêt dans une fe.
bile , après y avoir jetté du fleurage, & on place ce pain la tete_sen bas
dans la fébile, pour Qu'il ait 4e la couleur étant cuit..

p 3
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Le pain-à-foupe.

Le pain-à-foupe - eft différent du pain-à-potage; le pain-à-foupi; cuit
comme il doit être, n'eft que croûte; au lieu que le pain-à-potage eft
avec croûte & mie. Le pain-à-potage eft rond, au lieu que le pain-à-foupe
eft un pain très-plat, fur lequel on fait encor des enfoncemens lorfque
l'on eft prêt à l'enfourner, pour qu'il ne faffe pas de veflies; il ne faut
pas y faire ces enfoncemens, ni l'applatir avant le teins de l'enfourner;
ce n'est que quand il a eu pris fon _apprêt. .,

On ne doit faire le pain-à-potage qu'avec une pâte molle , & on peut
faire le pain-à-foupe avec toutes fortes de pâtes blanches , mais la pâte
ferme donne un pain qui ne mitonne pas allez, & la pâte molle a trop
de levure: la pâte molle a trop de levure : la pâte bâtarde a plus toutes
les qualités requifes pour faire de bon pain-à-foupe ; il eft néceffaire de met-
tre du fel dans la compofition de la pâte ,pour le pain-à-foupe, afin de le
rendre plus facile à tremper & à mitonner.

Le pain-à-foupe n'est bon que trempé, il ne fe mange point comme
le pain ordinaire; c'eft pour cela fur-tout qu'on s'en fert dans les maifons
'où l'on donne aux domeftiques une quantité réglée de pain , indépendam-
ment du pain avec lequel on fait la foupe.

Le pain-à-foupe n'a pas le goût du pain ordinaire, parce que les qua-
'lités de la farine &- du levain font ;pour ainfi dire , éteintes dans le pain_
â-foupe ; la cuiSon qui , à un certain degré , foutient & acheve dans le
four l'a'tion du levain pour le pain ordinaire, en détruit la propriété
lorfqu'elle eft plus forte qu'il ne faut , pour la cuire feulement; 'c'eft ce
qui arrive au-pain-à-foupe. Comme le pain qui n'est pas affez cuit a moins
de goût , & eft moins nourriffant que n'est le pain qui eft cuit à propos ;
de même le pain qui eft plus cuit qu'il ne faut pour le manger à

, eft moins nourriffant & a moins de goût , ou il a un autre goût
'que le goût propre du -pain; c'eft comme les chapelures des pains mol-
lets ; ces chapelures ne font pas bonnes , parce qu'elles ne font que de
la croûte trop cuite.

Le pain-à-foupe eft bon pour ceux qui aiment la croûte dans la fou-
pe, & qui veulent que le bouillon Toit roux. Ce goût de croûte dans la
foupe a fait imaginer les croûtes à potages.

Les croates à potage.

LEs croûtes à potage font des efpèces de bircuits , qui ne font que
croûte. Pour les faire , on commence par chapeler des petits pains mol-
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lets; enfuite on les coupe en deux fuivant leur longueur, & l'on en
de la mie.

ON arrange fur une planche de bois ces croûtes , chapelées & déta,
ehées de mie; bu les pofe de , façon que le côté de la croûte ; auquel la
mie était attachée, foit en-haut expofé à la chaleur de la chapelle du
four.

ENSUITE on place cette planche dans le four , d'où l'on ait tiré le
pain il y aquelqUes heures ; ôc on les y laiffe un quart-d'heure.

ON croit communément_ qu'il n'y a pas de façon à faire les croûtes;
il ferable qu'il (n'y a qu'à les faire fécher, & à les faire cuire affez au
four.

IL eft à remarquer que pour faire de véritables & bonnes croûtes.,
il ne faut pas prendre du pain cuit feulement en mie , ni tout-à-fait en
croûte ; c'elt-à-dire, il ne faut ni mie , ni croûte : on doit ôter la mie,
du petit pain, & le chapeler pour en ôter la furcroûte , avant d'en fai-
re des croûtes. Ce font des demi-croûte après cette première préparation.,
qui deviennent croûtes en les remettant au. four:, ce font des- croûtes bit-
cuites ( u ).

LA manière d'appliquer le feu fait beaucoup aux chofes :. les croû-
tes expofées pendant , le même tems & de fuite à la même chaleur , ne
fubiffent pas le même changement que lorfque cela fe fait. en plufieurs
tems il y a pour faire les croûtes à potage , la cullfon , enfuite le dei;
réehement par une autre chaleur , enfin le defféchement à. l'air en fe re-
froidiffant.

L a s boulangers pi`ennent ordinairement pour faire des croûtes à
potage , les petits pains mollets ranis qui font reités de la vente les
jours précédens.. Il y en a qui . font des efpèces de croûtes , de la mie
même qu'ils ont ôtée de dedans le petit pain e qui :la font cuire au four;
mais- cela ne fait jamais de bonnes croûtes.: la croûte de pain , & la croûte
à potage font deux chofes différentes, par le goût Sr par la qualité. .

r Le pain de.- mie.

La pain de mie eff en ufage dans les cuifine• pour paner les vian-
iles, qu'on. rôtit, fait à. la brocha, foit -fur le gril. On compote 	 pain.

• (us). I1 fet Ies chapelet auparavant peur
- en feparet Ce qui eft «trop cuit, qui•n'au-
let pas de goût, parce que la cuiffon forte
ôté fion:feulement le fevaiir au pain „ mais

encor l'eau qui fait aufIT au goût du pain ,
de nié-nie .que l'air qui en elt chaffé par le
feu ; car l'eau & l'air entrent effentiellement
dann la compofition dans l'effence du pain.
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de la pâte la plus ferme , & on la renforce encor en y ajoutant de la
farine (82). On y emploie ordinairement les gratures du pétrin ; &
pétrit fortement cette pâte.

ON donne au pain de mie une forme ronde, pour qu'il ait le plus
de mie qu'il eft poffible , comme l'on façonnait autrefois tous les pains.

NON-feulement on prend la pâte plus ferme pour faire le pain de
mie, mais on a l'attention auffi de la prendre fans levure , parce qu'en
général , la levure fait la mie du pain trop tendre. Si cependant il y en
avait un peu , cela ne devrait pas empêcher qu'on n'en fit le pain de
mie.

IL faut donner à la pâte un tems fuffifant pour qu'elle prenne fon
apprêt ; il lui faut plus de tems à le prendre que fi elle n'était pas fi - ferme:
la pâte la plus ferme & la pâte la phis molle fans levure , prennent plus
difficilement leur apprêt, que les pâtes qui font d'une coniiftance moyenne.

IL faut que le pain de mie , comme tout pain, lève encor dans le four :
c'eft pourquoi il ne faut pas biffer trop d'apprêt au pain de mie, autre,
nient, après avoir commencé à lever , il s'applatirait dans le four: d'ail-
leurs le pain qui a trop levé, ne donne pas la meilleure croûte , & c'eft
pour faire des efpèces de croûte autour des viandes rôties ou grillées, .

qu'on les panne.
ON n'emploie le pain de mie que raffis ; pour qu'il Voit plus ferme,

& pour qu'il s'émie mieux , parce que la mie du pain féché , coin= au
contraire la croûte s'amollit, en Vieilliffant.

LES pains de mie doivent être enfournés les premiers , & tirés du .

four les derniers , parce qu'il faut qu'ils l'Oient pluS long-tems au four,
puifqu'ils font plus difficiles à cuire , non-feulement parce qu'ils font de
pâte plus ferme, mais auffi parce qu'ils font de forme ronde, & qu'il faut
que le pain .de mie Toit particulièrement bien cuit.

Pain,- on nourriture dans les difettes.

C'EST de toutes les efpèCes différentes de pains , campons à l'ordi-
naire avec les farines des grains , dont j'ai jufqu'ici ,,expliqué la fabrica-
tion. La néceffité a forcé d'avoir recours à d'autres nourritures, 'pour fup-
pléer au défaut du pain, dans des teins de famine & de difette, & dans
les pays où il n'y a point de grains.

DANS les chertés extrêmes, les Gildes les plus néceffairés à là vie
(80 En Allemagne an emploie au même femme& dont nous avons ,parlé Ors

laçage la croiite de ces petits pains nommés haut.

augmentent
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Edgméntent :phis de prix à proportién , que celles clont.onieut •bfohiment
.fe pafter ;le pain .étant la chofe la plus néceffaire eit auifi celle qui ear
chérit le_ phis à. proportion: de toutes .les ,autres. .;

4N. peut; avec. M. Dupré de S: Maur ,'diffingtier'deux.fonies.de cher- ,

tés ; favoir., celle qui vient du dérangement: des faifolis 1 5 des intempéries'.
'de l'air. & de l'eau : l'autre .difette eft. celle que caufent les guerres; fur-4out ,

pendant lei fiéges.
IL eft prouvé: par l'obfervation des expériences comparées que.-l'on a.;

que les difettes qui viennent des faifOns, font à .celles qui. viennent.,des
guerres, comxne. rept eft à foixante; c'elt,à-dire, que les :Mettes , qui vien-

ment.du mauvais tenis, ou -des .monopoles qui . peuvent - échapper : encor
À la vigilance cliisgouvernement; montent du plus-bas au plus haut.i.d'un
à fept; je veux dire , que le prix du grain qui, vît .1a valeur de. l'argent

ferait fuppofé pour le plus bas , être à dix livres -fetier, ,
pourrait par les intempéries du teins monter à ,foixante .-8e dix livres-i;

1,•.1) ;Au, lieu« que la difette par .les guerres peut "monter, comme .on en
aufli des- exemples, .dix Aivres.,:prix..fuppofé. - du .grain en pain; à::fix

. cent: livres en guerre , pendant un fiége. • , . . , r
-CETTE extrême cherté Ife , pas • la feule calamité, ni. même, la plus

,grande des horreurs de la guerre ; ce fléau • redoutable., fur lequel on elt
affez aveugle pour croire qu'il eft quelque fois .à.fouhaiter. Il ferait

_ avantageux .à chaque, mortel en particulier, & à toutes les nations en gé-
téral.,- que les , hommes fuirent perfuadés , que comme lion ne peUt.quel-

Audois éviter. dé fe;défendre , l'on peut -& on_ doit totijours. ,•'abitenir
"d'attaquer.: fi, l'on, fuivait ce-principe 41 y aurait .peu de procès , &,peu , cle
tueries.	 ,	 .	 .•
- ; QUICONQUE a quelque pouvoir, quiconque a quelque _talent, eltdans
:Pobligation• de l'employer pour l'avantage de la fociété publique , fur-tout
pour la confervation des hommes.; c'eft. à quoi on- doit naturellement tra-
vailler , plus qu'à la deftrudlion des ennemis même. .

Poux contenter les hommes& pour les avoir robuftes , il fautfaire end'.
Morte, fur-tout que le peuple •foit bien nourri,. & que le pauvre ne_inanque
ypoie ..de. paiii„. Le _pain elt non-feulement le principal aliment.du.petiple.,,
mais il dl aufe la feule nourriture du,.paùvre.i..de: forte que.loxfquUt en
manque pendant un jour il fouffre beaucoup ; & s'il en manque plus long-
-rems , il metirtde faim.' • -

IL y a-dans taus les teins des particuliers: -foUirrezit Sennetirent .db..
faim il y a en tout rems dé ces' famines partienliérés-... Lés faMines.ptiblit

-'eues heauçOup., r_ s 3' ;niais il meurt beaucpup plus'. de -. .rnonçfp
de ces famines communes à.tout.un   ;„

Q.
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LÈS perffinnes Our qui tout abonde., mais qui fouhaitent & n'ont
pas: le bonheilt .d'avoir faim , ou qui ne l'ont fentie que pour avoir le
plaillt d'y fatisfaire auffi-tôt, n'imaginent pas aifément qu'il y ait des
-ers qui foittfrent affez de la faim pour en mourir ; ce qui eft, pour
ainfi dire, naturel , vei la grande diftance qu'il y a des gens qui ne man-
quent de rien , aux miférables privés , même de nourriture. Ceux qui
font le plus en état de foulager les malheureux dans leurs befoins , en
font le moins inftruits: il n'y a qùe lès curés & les médecins qui foient
bien à portée de le l'avoir.

IL ne feinble pas que la faim Toit un affez grand mal pour faire mou..
rir ., parce qu'on:ne voit point , ou il eft rare qu'on voie , ceux qui en
meurent; on ne meurt pas de faim prointement, on n'en meurt qu'à la
longue, ou de fes fuites: les maladies qui viennent d'inanition font,
fuivant Hippocrate & fuivant l'expérience de tous les médecins , plus
dangereufes que celles même qui viennent . de réplétion.

LE vrai , moyen d'entretenir & d'augmenter la population , celui qui
rel le plus efficace, le plus naturel-, & le plus utile au pays, eeft. de
bien nourrir les hommes du peuple. Ce n'eft pas en multipliant les ma-
riageS , dant , par ini&re , il ne relie ordinairement que le tiers des en-

•fans qùi, en naifferit, & dont au contraire on conferveràit les deux tiers,
fi le peuple . était mieux nourri ( x ).

CE. n'eft pas non plus en fefant venir des hommes de dehors qu'on
-augmente la population.; e'cft •hitôt en employant, pour nourrir ceux
"du payé , ce qil'il en coûterait pour y faire -venir des étrangers, & pour
• es , entretenir ; les hommes bien nourris font plus forts & plus propres
engendrer & à donner une lignée rob-ulle , qui ne fait point exténuée
"faute d'aliment; comme elle peut l'être aulli par l'excès contraire; Car
on peilt dire que la moitié du monde meurt de faim, parce qu'elle eft
nul nourrie; & que l'autre moitié meurt de gourmandife, parce qu'elle
a trop mangé de chofes mal-faines.

LES déPerifes qu'un Etat eft obligé de faire en remédiant à la fami-
ne pour -conferver les habitans , quelques grandes qu'elles fuient , font
.moindres toeliouirs que celles qu'il croit devoir faire pour fouteuir la
guerre , qui au contraire fait périr des hommes.

(x) Si je fais quelques obfervations fur
Padminiitration de la chcfe qui fait l'objet
de cet ouvrage , qui cil la nourriture com-
mune à tout le monde , je n'oublie pas
que je fuis un particulier qui doit fe tenir
fuborclonné aux fupériours. le crois qu'un

citoyen doit, à la vérité, tâcher de con-
tribuer au bien public ; mais je pente qu'il
ne doit le faire que fagement , ainli que
le peut un fujet en obéiffant , & non point
en décidant comme un chef ne

pas.
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E N général , il ef utile de perfeelionner les nourritures de thom-
me & de les multiplier , afin qu'il n'en manque point, afin de lei ren-
dre plus profitables, & afin que quand il elt privé des unes, il.puilfe en
fubilituer d'autres.

L E peuple pourrait fe nourrir de certaines cbofes , dont on ne .fait
cependant aucun urne, même dans le befoin , faute de cormailfance," ou
par défiance , ou par préjugé. 11. _dl des chpfes également bonnes clap- s
pays & dans un autre , que l'on aime , ou dont on ufè dans l'un ; q_ue
l'on ne connaît pas , ou dont on aurait répugnance de fe fervir :dans
l'autre. Il y a bien des pays où l'on mourrait plutôt de faim, que de
manger , par exemple, des limaçons , des grenouilles , des iburis., des
rats , des moineaux , des corneilles ,-&c. qui cependant prifes.avee choix,
pourraient fervir d'aliment.

0* néglige même plufieurs nourritures bien connues pour bonnes.
comme font les pommes de terre; on cultive aujourd'hui beaucoup mokas
de châtaigniers, dont le fruit eft une nourriture connue de tout le mon-
de; enfin on a prefque abandonné l'ufage des glands ( 82 ).

Les pelles d'Epitne'llides.

O N doit nécelfairement traiter des peines dans une defcription corn;
plette de l'art du boulanger , non-feulement parce que c'eft une nourri-
ture inventée pour tenir lieu de pain , mais auflï parce que c'eft une efpè
çe de pain ou de pâte , d'où eft venu le nom de palles (y).

O N a imaginé en dilférens teins, divers moyens pour fe garantir
de la faim & de la foif, ou pour y fatisfaire plus arment qu'on ne fait
ordinairement , & à moins de frais. J'ai parlé dans l'art du vermicelier,
note G, page 12S , de la manière dont Thennas-KosteIran nourrilfait fes
militaires dans les longues expéditions , & j'y ai rapporté l'expérience
que j'ai , que la femoule eft propre à fuftenter & à préferver de la faim
en voyages & à la chaire, lorfqu'on n'a pas le tems , ou que l'on n'eft
pas en fituatioui de prendre fon repas.

(ge) La difette qu'on a reifentie prefque
parntout l'année derniere , 177o , a tourné
l'attention générale vers ces objets impor-
tans. En • Suiffe on a défriché des terres
incultes , on a effayé• divers alimens plus
nourriffans & moins coûteux, tel est, par
exemple , le potage du curé de S. Roch ;
on a planté une très-grande quantité de posa-

mes de terre. Cette nourriture inconnue
dans bien des cantons Suiffes , il y a vingt
ans, répand partout ,,& s'accrédite ge•
nérlement.

(y) Il y a des favans , qui , avec Fejlus,
font venir le nom depaiiille , a pane. D'au-
tres , fuivant Calepin , le dérivent 11pcifiL4

Qq
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L'EXPE'R I ENCE a appris' aulfi qu'en mâchant certaines chofes ,

inc le coca ou lé tabac; on ne fent point la faim , ou qu'on la fent moiri
Ou qu'on larfupporte fans s'en trouver affaibli. On fait que les mineurs
qui au fond des mines n'ont pas le tems de manger, ayant à craindre
d'être furpris par l'eau fouterraine, tiennent dans leur bouche du coca
qu'ils mâchent & ' 	 fucent continuellement en travaillant.

C E coca eft la feuille d'un arbriffeau qu'on cultive au Pérou, &
dont on fait un grand commerce: il a été nommé par quelques-uns Par.:
'ire de la faim Fg de la fbif. Le meilleur vient du Tucuman qui eft auprès:du
Paraguai , fuivant le rapporr de M. Jofeph de juffieu , médecin de Taris
nui -a été voir cette plante dans le canton de Santa Cruz de la Sierra ;
'à Ste. Croix de la montagne.

ON obferve que ceux qui mâchent habituellement du tabac, mangent:
moins. Je foupçonnè qU'ils diflipent un peu moins alors par l'infentible
tranfpiration. Vraifemblablement on eft, en mâchant . du coca ou du ta.'
tae, dans l'état de ceux qui naturellement font petits mangeurs, parce
qu'ils dit:ripent moins, parce qu'ils dépenfent moins par les évacuations;
ce qui rend la recette par les alimens moins nécelaire.

IL fe peut auffi que rle coca ait un mucilagineux propre à nourrir,
puifque, les Péruviens s'en fervent au lieu de nourriture. Il faut moins
-dellibitance nutritive qu'on né le croit , danS l'aliment de 'l'animal pOur le

• •fuftenter , fefant abftraàién de l'habitude , & de la digeftion qui eft Une
--efpèce d'exercice intérieur, auquel fert la plus grande & la plus réfiflante
partie de l'aliment, qui Weil pas celle qui, à proprement parler, eft là

'feule nutritive;" qui dl la mucilagineufe.
LES anciens nommaient diverfes compofitions, propres à nourrir les

hommes à peu de frais , dans les cas 'de néceifité , paftilles d'Epiménides;
..paflilli.Epimenidei. Platon dans le r. & dans le 3e. Livre dies loix , parlé
d'un philorophe nommé Epiménides; qui vivait 40'o ans avant lui, c'eft - à:.
dire , environ 60o ans avant jefus-Chrift , du tems de la pelle d'Athènes
fur laquelle les habitans de cette ville confultèrent Epiménides.. Il était
de Crete. Il a Filé pour avoir vécu un fiécle & demi. Il difparut pert:.
dant plus d'un demi-6écle. Il y en a qui ont prétendu qu'il avait dormi
',dans une caverne pendant unit ce tems ; d'où vint un .proverbe , le finn-
:nzeil d'Epiminides , pour exprimer une vie qui . fe palle dans l'inadion , &
pour dire un fommeil extraordinairement long. Sidas eft le premier au.
Leur qui s'eft fer-vi de ce proverbe; & Apulée en parle.
- • EP IMÉNIDEi a été un exemple fingulier de fobriété.; & felon ce qu'en
rapporte D:ogenes Lafne, les commentateurs d'Iléfiode , Tzetzès , & L'a..
faubon qn ne .1'a jamais vil ni manger , ni boire, ni rien rendre paf.
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la corhe de pied de boeuf, k dont"irrie. prenait qu'une partie le Matin
& l'autre le .loir. .I1 ne faut pas être l'amis , difent quelques auteurs , -
que les nymphes ptilfent foin de nourrir Epiménides .,	 étoit fils
d'une nymphe nom e& ËOE:tte.' ... ` -	 •	 '

Lé mets que' ini'clOnnaient'lles'iiYmPlies était , dit-an , compofé de'
mauve, d'afphéclele'', & 	 peinés avec du miel.

» LA Mauve a 'un nniailagiiietix,; - `propre a nourrir , & qui eft d'une-
fi bonne qualité , que id'fais fiirPris qu'on n'en faffe pas plus d'Ufage-
qu'on ne fait en aliment dans les potages & dans les farces d'herbes, fur-
tout avec l'ofeille.

IL reeft - pas étonnant que - la mauve fût employée dans la compofi--
tion des paitilles d'Epitnénides avec l'afphodele qui féehée & pulvérifée
fournit:nne fatine'siourriliiiite par un . :glutineux qui' - Y; abonde. Si l'on
fait bouillir de "l'afpbadelektaiià de -Peint e On en ' tire une 'efpècd de colle,'
qui - eft forte .daris les pays bliauds: ft=

POUR .ce qui eft de la reine ou oignon marin , qui fait une partie prin.; •
èipale cles"paitilleS çl'Epiménides , il y en a de plufieurs fortes : elles ne
font . as 'toutes prOPrés à entrer dans la coMpofition d'une chéfe deftinée:
à rtuurrin ei'ertedi celle qui y eft bonne, a.k.:elle toûjours befoin ,d'être)
préparée.; -

	

IL y a, au rapport de Théophrafte,	 les Plant. 1. 7. c. r x. une
efpèce de fcille , qui à une feftance intérieure qui eft tendre & mucilagi-
neufe: je penfe .que c'eft la même dont parle Pline, 1. 27. c. 9. ( z) : _cette
(cillé eft alitnenteufe & a été nommée Epiinenidiunt, ou furnommée
ménidée, 'Ep'imeriidéci, parce qu'ale feeit la partie principale des paftilles
renommées par I'ufage qu'on prétend . qu'en a fait le philofoihe
ftides.	 '

Tr. y iivait •plufieurs Manièrei de "éornpofer ces . paftilles : fuivatie
betzés r, qui a écrit dans le douzième fiéele , on préparait ces paftilles )
avec la fcille , les feuilles de mauve & du miel : cet auteur en affairant
qu'on fe garantirait de la faim avec une petite quantité de cette cOmpori
Lion , avertit de là faite avec précaution , parce que la fcille eft dangereu-
.fè fi elle 'n'eft pas- cheifie .

'
 & bien préparée. '

EireCiiVElliEin la fcille prife fans être préparée ferait dangerede
ce 'qui ne Mit cependant Point la faire rejetter : le poifon fe trouve quel.:
quefois avec l'aliment & le mal avec le bien ; on tire de la manioc 'un

	(a •) ,Epimenidium e,Ji tertitun bullii ge- nufque afpero litem cietene	 fpecier.
tiur cibir &Tatum , angedlius folio i mi. Calepin.

Q_q a
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fut empolfonnant, quoique cette même racine fourniffe la . caffave ; qui db.
aine nourriture reconnue pour bonne dans toute l'Amérique', par une
lbngue •expérience.

ON prépare la fcille en la fifant bouillir , enfuite fécher au four, au
mieux au soleil. Puis on la coupe en petits morceaux ,pour en compofer
4es peines; on la mêle , fuiyant quelquesAins , avec: dés graines de pavot
le de 'Crame , qu'on pile enfemble , & l'on y ajOûte du rmiel.

IL y en a qui après avoir broyé là fcille avec le , y verfent de
l'huile, & les mêlent bien enfemble. Enfuite ilà jettent le tout dans un
vailfeau de terre , & le mettent fur un feu de charbon. Lorfque ce nié-
lange commence à chauffer , ils y ajoûrent du féfame & des amandes . pi-
lées : ils mêlent encor bien le tout enfemble ; ..puis, lorfque le. mélange

épaiffi , ils le :retirent du feu. . • •
ENing , partage la maffe de . çette compofition erg .paftilles de la.

greffeur d'une noix rnufcade , ou d'une :greffe. olive , ,.dont il .fuffit pour
ifé garantir de la faim & de la fair , de prendre une le. Matin & une
le foir.

PROCLUS dans le commencement du fixièrne fiécle, parle d'une four-
.riture de cette efèèce qu'il, nomme Zmt4.0s : il cite Hernippa s , qui. dans fon
elnivrage fur les fept fages, parle auffi de cette, nourriture. Il dit qu'Héro-.
dicte en avait fait mention dansfon cinquième difcours fur Hercule.

Pain de g/amis el de cUtaignes.

LE premier pain dont on fe foit nourri dans certains pays , coin,
me en Arcadie , a été fait de glands. Plutarque appellait les Arcadiens ,
mangeurs de glands(

IL faut mettre au nombre des pains 'de glands, le pain de châtaignes,
que les anciens comprenaient , avec les faines (b) , fous le ravin généri-
que de gland , ils y comprenaient même des racines , qu'ils nommaient
glandes terrie favoir les patates , les pommes de terre , les topinambours,
les truffes , &c. ( c).

Ix. y e aufli autant de différentes efpèces de glands, proprement
dits , qu'il y a de différentes efpèces de chênes. Il y eu a dont le goût
eft moins amer que celui des autres : lorrque le gland eft pris dans une
Parfaite maturité, il eft plus doux , que elê pris encor vend.

(a) Cern frumenta invenit , cum antea e) Quia ex his hermine: quondam vi.
glande vefeerentur. Plin. 1. 7. c. ç6. vebant , glandis appellatione ( ut plpianus

(b) Duleeima eji omnium glans fagi. fentit) camer fruams ,continentur. Caiep.
Virgif. 4. Gmorg.
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Poux faire du pain. avec du.•gland de' chêne , comme on en a fait

en Weftphalie dans le teins de la dernière guerre , on doit commencer
. par lè preparer:: pont cet elfet, il faut r_ le griller .& en ôter l'écorce ,
bien il -n'y n qu'à le faire bouillir pour en détacher l'écorce; puis on le-
fait Lécher ., & .enfin on le réduit en farine. Cette préparation l'adoucit
en lui ôtant une certaine âpreté amère qui déplaît. (d).

LES farineux ont befoin d'être ou fermentés,- ou rôtis , pour que l'ors
puiffe en faire une nourriture convenable qui fe digère bien; les glands
.e.n ont. plus • befoin encor que les

POUR faire du, pain de, châtaignes ,, on les- prépare comme les. glands:
on en...ôte régime après les avoir fait cuire fuit, dans l'eau , fuit dans In
cendre , foit dans la poêle. Enfuite • on _les .réduit' en farine.

EN général; les marrons bouillis font plus adoucilfaris & plus ra-
fralchiffans que •.les rôtis.; parce que „les. marrons rôtis ont une huile bri>-
-lée, qui eft volatilifée par le feu ,: comme elle eft dans . le çaffé grillé
•eeft ce. qui..faW la . dif.fér.ence. ,,chr . calfé ,-b.rigé,, à relui • qui ne •I'eit .Pa§-
,2vlais., on petit dire. aux -que :Ace... :epap-(1e,s r4ris fe digèrent par vela..
me, plus gifément.,	 tin mot, : les marrons bouillis font meilleurs pour
la poitriaie :, e. • les tretis, pour l'eftcompo.

C'EST 'à comme se Pat _précédemment expliqué, Une qualité eSentiel-
le au pain, d'avoir levé en pâte; aigri l'art pour faire du pain de glands
& de châtaignes, 'ponfitte ,principnlement .trouver les moyens d'eu faire
fermenter .1a -pàce-:, on-.ne, fait. point _fermenter ,la . pâte, .inêtrie celle des
farines de . •grains„.• fans. y-, avoir mis du levain; meute il faut 'pour
bien faire, ymettre la- 4e, nfage du levain devient en-
cor. bien . plus- néceire pourfaire. • leS .-pà1es. efe. glatvis & des châtaignes.,
qui fermentent plus difficilement-que celle des grains.

It faut pour- faire le pain _de glands.. &  le pain de ..ehâtaignes, pren
dre , fi on le peut,. du.- Levain ,de pâte,ordinaire 3, pour bien faire en-
cor , il Lut avoir gatipofé- ce leVain avez 'de la farine bife, ou avec tin,
gros gruau qui fermentent. plus en levain., que la. farine blanche.

L E .3- le lait; la,crême, lie. besrre, les -oeufs : méme dont .o2,2
met quelquefois- un peu dans la - compofition. du pain de ' châtaignes,. ne
rendent pas plus •ifficile la fermentation. de ces farineux ; au contraire:,
cela apporte dans la comp.ofition de leur pâte une variété; qui fait oit
augmente la .difpefition à .fermenter. Ii. eft vrai que eelt une fermenta-
tion qui n'al pas la même , ni auffi propre au pain , que l'ait celle qui
eft produite par un levain de pâte, qui eit plus analogue.

( d) Inopia frugum articles anertur farina, fpiffeturque inpanir Effara Ude
radiai in dure talla. Plia.
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Le pain .de 

I A ndurriture -commune désSabitans dès blés MariainieS
'Incquee & de toutes les 1hihppmes, eff le pain de krita.-;,•;comnie:Idpàin
::ele bled l'eft des -EurOpéerts. , Le" Rima •di en igénéral-uné •forté .& tornie
nourriture, qui fuftente & railàfie prôniternent. Le pain , de:Rima eitjun

2alinieht folide, particuliérernent cOlivteriable'-aux . gens: de, -travail & il
fortifie-:Ceinc` qui Ont le 'ventre fans les- échanifer, ç• .- •

CE que les infulaires nomnÉelir Rima ou 1?..,enfay, dit: le; fruit
bre que les' Eurooéens fibre-ri:rent 4riee:-1"epifin. • Cet •Iirlafreieft 	 gran-

:rieur d'Uri .pommier ou 	 'froée..i-Liitlfigne de fa.,' feuil.Wiiedvde celle
du chêne, plus. éned.r 'de "Celle' die -fignier:' , 	u • r r.
• LE fruit de cet arbre à-la figure- d'une 'citreuille : il •eft; •un peu ova-

& ordinaireinent de ligrélkiirl -de-'ta •tête. &an enfant: • 	 '''•
Ok mange ce fruit coupé en/tranches eIt les-fait-renii fur -le gril;

-Ce qui fait des' efpécès der . iitetuibt ..1;n iSentiiee 4n eft:'•cliurs; 	 -• de
fitire féchét :cee"frifità 	 Wir'-inietteatix'i'lponri-les.%Mrderi; 8e-oridies

:nlange aVec la' Viande V ' Ccirrirriel rôt. Zelarie	 kw	 .•'%!
COMMIINE'DIENt on fait cuire'l&Idinli -des ddboûîllon ela=viendef,

-comme l'On y fait cuire des: naVets. 'Souvent atiffi ou:mange le; 'Rima frit
ravec de l'huile dani la PoèTe. • ••..- - . -.•

• QUAND on 'entame ce fruit lcireeil jeft •encor;i•#etd e il dOnne un fut
'Marie cornine 'du 'lait;fl fôtaiiffilpeaniccitil; de:ce 1 -iec ,;11lant dé' réctirek
'de 'l'arbre ,' •qUaiid• ou le 'fend': oir peut ketiret. àkifli delfeïijlles , il ,•fug-
'fit pÔir cela de' r 	eaffe?. 'dette	 ",,a -peine à. , là
•déraeher dei 'ffiains• lOrfepedii. l'ailSouch6eT4Ile --racheanifi les , habits; eit
faut employer de refferice ou de l'huile pour les =déracher.: , •
- - LORSQUE le 'fuc laiteux de' llarbre4-pairi eOE épaiffi il eft comme de
-là glue; on s'en :fért,'pour . prendre lesoifeaux ; • & l'on" en compafe:;un
qnt ,= iinirénétrable &an, "eti de la ,farinè de• fagOu•,: un pet,
de fucre brtin ;' & du blanc 	 pitrit:biétt'ile- toue enfemble pour
en faire une .Pâte'; propre a' luter fes leiriturèS des vaîfl'eaux

L eftà. prôPôs de revoirte:quell'ai dit rde det arbre-epain,
la fuite de la' note o. le Médecin Rumpb, dans fon bel ouvrage-

hebàrium Atfiboinenfè , Torne I. pào , rio. Tabler XXXII.: ipage riz
7-litnine l'arbre qui rapporte ce flUit-a- -pain.,, focciaihino.fus`; & le P Carnet.el'àpPelfe 	 r-.t, • 	 ,_•;; 

Pain de Sagou. -

L E Sagou eft unè gorniadfarine une efpéce_... de g cri4tau .grie.proki7
-rent
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cent des palmiers dan les Indes orientales;- on trouve parliout des
rniers dans cette autre/ partie du monde , comme l'on trouve des gvameni
dans la nôtre;	 -

C'EST du tronc-dé certains (e) palmiers que fe tire le fagou; tee
la moelle de ces arbres , qui font creux & remplis de cette groife farine,
avec laquelle on fait le pain de fagou , & divers autres alimens.

QUAND ces arbres paraiffent avoir pris;tont leur accroiffement (f);
qui eft le Lems où leur moelle eft le plus farineufe , on en fait l'épreuve
en perçant le corps de l'arbre, d'où l'on tire un- peu de la moelle , que
l'on détrempe avec de l'eau dans la -main: fi l'on voit qu'elle fe diffolve
en-mucilage:fans dépofer de fécule blanche ; on juge que la moelle eft
plus gommeufe que farineufe, & n'eft pas encore dans fa maturité.

- St au contraire elle eft pleine de filandres qui ne fe diffolvent pas,
c'eft qu'elle fe parle, c'elt que l'arbre elt trop vieux; alors la malle con..
tient peu de farine.

(e) En général on peut dillinguer en
trois. genres-, tous les palmiers , qui font
d'un auffi grand produit dans les Indes ,
que le fOnt dans notre continent les pom-
miers , les vignes & les blés.

Il y a ro. les palmiers porte fruits ; 29.
lés pahniers vineux , d'où Pon tire des
liqueurs ; ; o. enfin les palmiers' porte -fa-
rines. •

Ces dénominations font prifes de leurs
produaions principales ; mais ils en four-
niffent encor d'autres qui font de quelque
utilité ; comme de fervir à couvrir les mai-
fons c'eft ce que l'on nomme Atap.

Le genre des palmiers porte-farines , dont
ici „que G. E. Rumph, lierbarium

Arribbieriese , nomme palma farinaria , en
Comprend quatre efpéCes qui fe reffemblent
d'abord par la figure extérieure, qui die
firent cependant par leurs frtits & par
leurs épines.

La premiere ef'pèce qui eft le fagou
eànc, eft. nommé clans le pays lapia

-Là teconde efpéçe én le fagou &rivage
que les Infulaires appellent lapia iôûr.
- La troifiètire eit le fagou â !Cognes éPines,
nommé par les Indiens lapin mtaccinaru. .

E.nfin , la . quatrième eft le fagou fans
Tonte I. -

épines ou le fagou titré , connu dans les
Indes ions le nom de lapia molat. -

C'eft la premiere de ces 'efpèces qui don-
ne le meilleur fagou , nommé Sagus par
Rumph , Sagoe par les Infulaires d'Am-
boine , Sagu par les étrangers , & que
j'écris Sagou.

(f) Ces arbres ne mettent. gueres que
trente ans à vieillir : ils font extraordinai-
retirent tendres les premieres années ; &
alOrs Ils font tout heriffés de pointes ; ces.
épines tombent lorfqu'ils ont pris plus d'ac-
croiffement & de confiftance : leur écorce
qui étoit tendre comme de l'herbe , devient
ligneufe liffe , & elle brunit. Elle a peu
d'epaiireur& elle contient une matiere
molle , blan'che & humide , qui eft la moelle
dont on tire le fagou.

Ordinairement cette forte de palmiers ne
monte pas plus haut que trente pieds ;
il y en a qui ne vont qu'à dix pieds. Le
plus communément ces arbres ont vine
pieds de. hauteur ;niais ale fia f.bn.t g411ç-
raiegent. Plus gros que, tés autres efpècça
de Il y en a qu'un homme ne
pourrait embrafrer pai le corps avec lies
deux bras.
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, ENFIN : an connaît que la moëlle eft prife à ptopès , -qU'elle contient.
hien .de la farine, fi la. diifolution qu'on en fait eft. blanche , .& s'il s'en.
dép-

ofe beaucoup de fécule dans la main: en un mot, il faut prendre cet-
te moëlle- la plus' farineufe & par conféquent la- moins gommeufe, &
fur.-trait .1a moins .filandreufe qu'il eit poffible ( g.).

LORSQU'ELLE eft dans cet état, on abbat l'arbre en le coupant par
le pied. Puis on le fend en morceaux; & l'on en détache (h) auffi-tôt
la. moëlle. Enfuite on en prépare le fagou en le battant dans de l'eau:
on y verre peu-à-peu de l'eau, tant qu'elle en reffort blanche. Enfin,
on coule cette diffolution en preffant. •

fe dépare au fond du vaiffeau dans lequel on t'a reçue, une fé-
cule qui eft la farine de fagou, qu'on nomme Sagou monta. -

CE qui refte eft une efpèce de fon, dont on nourrit les beftiaux: .

on nomme Ela ce fon de fagou.
Q N verfe à clair l'eau qui fumage la fécule , on la ramaffe. P'our

F (g) La moëlle que l'on tire des palmiers>
trop jeunes eft plus gommeufe que fari-
neufe. Si t'arbre a tout fon accroiffement
fans être fur le retour, on trouve fa moëlle
plus farineufe que gornmeufe. Et quand le
palmier eft vieux , fa moelle eft peu gom-
meufe ; elle eft même plus filandreufe que
farineufe. .

Dans les jeunes palmiers , la moelle de-
vient d'abord gommelife les premieres an-
nées , & un peu farineufe, que dure
Paccroiffement de l'arbre. nfulte elle de-
vient plus farineufe jufqu'à la vieille&
du palmier. En vieilliffant , cette moelle fe
change en filandres.

Dans ce tems là , tes branches du pal-
mier commencent à devenir extérieurement
blanches, corünk Ti on avait poudré de la
farine deffus. Enfin, il leur fort des feuilles ,
& ils commencent à rapporter du fruit. Ces .

fruits font comme de groffes prunes , qui
ont un noyau & 'une amande ; leur cou-
leur tient de celle de l'orange. Cette el:
pèce de palmier ne rapporte de fruit qu'une
fois en fa vie; Et encor n'en voit-on pref:
que jamais , par cé que comme il ne. rap.:
porté dé fruit que lorfqu'il ne produit phis
de farine s on l'abat avant qu'il rapporté

du fruit, par ce qu'on préfére la farine an
fruit.

(h) Lorfqu'on différe à détacher la moëlle
de ces palmiers ouverts , & qu'on la laie
expofée à l'air,, elle fe gâte promtement.:

Elle fe perd aulft lorfqu'on fait un trou -

au tronc de l'arbre , & qu'on ne le rebou-
che pas airIE-ter. C'eft pourquoi. Runq.)11.
recommande à fes coinpatribteS les
dais ; qui fe font emparés de ce payS 'de
ne pas s'en tenir à trouer les palmiers. qui
font le Panai-lm , dit-11 , des habitans
mais de les abattre , de tes ouvrir pour
ôter aux Infulaires toute leur fubfiitance „
quod noffri militer preare debent , parce
que fi les foklats ne fefaient que les petcer .

pour en faire écouler la moelle , les habl-•
tans auraient Palluce., dit-il, de la' retenir
en rebouchant le trou avec de ta terre
affuti Incold cite occurrentes hoc vulmir.
curant manipula cuti.

It urne femble trouver, mauvais que ces
paifibles habitans cherchent ainfi à fe con.
ferver leur fafiltance comme les milite
resunt coutume de fe.slaindre avec indL
gnatién de la malice des pauvres payfan4-

torfqu'ils cac.heut leur argent.
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lue ce lbgoti nouveau•ne fe gâte pas en s'échauffant, onlarrofe .quelque-
fois 'd'un peu d'eau froide: ou bien on le fait fécher pour le conferver.:

Au contraire, ;on ne le fait point fécher, ni on ne l'arrofe lorf-
qu'on en .veut faire du pain; on le laie un peu fermenter avant de le
faire cuire en pain. .

C'EST dans de petits vaiffeaux de terre qu'On .a costume de les. faire
cuire, Colt au four, foit dans le feu. Ces vaiffeaux font quarrés & de
grandeurs différentes, felon les divers pays. Ils .font partagés en cafes ;
ou ce font des moules ifolés & détachés les uns des autres.

ON fait auffi cuire le pain de fagou fur des platines, ou fur des .

pierres , . comme l'on fait le pain de calfave. Le pain de fagot' fe nom-
me fagou ,oser. uca ; c'eft.la nourriture commune dans les Indes (i), com-
me le pain de bled l'eft en Europe.
. On varie de, bien des façons différentes dans différens pays , la fa-
brication du pain de fagou. Dans quelques endroits , on fait fécher au
(01eil le figea. menta ayant_ d'en compofer du pain; & après l'avoir fait fé-
cher ainfi„ on le met en farine, qu'on tamife jufqu'à trois fois.

l'on fait griller la moelle de palmier, telle qu'elle eft, ou après
l'av.oir mouillée feulement avec de l'eau, elle eft bonne à manger. Il
y en .a qui la réduifent en poudre , après l'avoir -ainfi grillée , & ils la
Mêlent en Cet état avec le fagou menta, pour faire le pain; ce qui donne
au firent meruct , au pain de fagou, une couleur brune , & un petit goût
de rôti qui n'eft pas défagréable. Ou bien après avoir trempé dans de l'eau
la moelle du palmier, on la met à fécher dans la cheminée. On la con-
ferve .après ainfi fumée; & dans' le befoin on la mange grillée;
bu bien on la fait entrer dans la compolition du pain de fagéu.

.LES Indiens font aufli de la bouillie avec le fagou (k); mais ils en

(i) Bonus natur4 y ouditor laaclandur
c./1, qttod hifce panent hune her-
horeum loto oryza , vel aliusfrumenti con-
«prit. Rumph. c. 17.

(k) Ii y a une efpéce de bouillie très-
renommée dans ces Illes , que l'on nomme
Papule que Rueriph dit être admirable :
nunc agemus , dit%1 , , de mirabili pulte
Paperla.

Pour la compofer , on prend une poignée
de fagou nouveau , que l'on fait tomber
peu _peu dans de l'eau bien chaude& fur
le feu. On remue -continuellement & dou-
cement pendant ce teins. On continue de

mettre le fagou & de faire cuire la bouillie
jufqu'à ce qu'elle foit aiTez épaifre.

Pour rendre ce mets plus agréable au
goût, on y fait une fume avec du jus de
poiffon , que l'on aromatife , & auquel on
ajoûte du foc de citron. La maniere de
prendre cette nourriture ,eft finguliere ;
c'eft ce qui fait dire à Rumph ,
en parle , qui cibus
toribus.

Pour manger la Papeda , il faut la met
tic en efpèces de boulettes , eri latournant
par parties avec deux petites baguettes ;.
&l'ou jette dans•,la fasce ces boulettes à

R r
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emploient la plus grande partie à faire du pain. Le fagou fe conferve
très-longtems en . pain, fans fe gâter.

.LE pain de-fagou eft	 eft chaud, que lorfqu'il eft
froid. Il 'devient 'fi'aut'en le- gardant, que fouVent tin fe trouve plutôt
fatigué queraffafié en le mangeant. Le pain de fagou peut tenir lieu de
bifenit: les IlcillaiadoiSeh folit'Ufage-comme de bifeuit, fur la mer pour
les voyages de !bile cours , & polir leurs foldats dans leurs colonies.

LE paih de rami, 'quéique très-dur , mitonne aifément , & il enfle
en.. trempant.

LES Indiens compkifent avec le fagou plidieurs fortes d'alidens, en
le préparant de différentes manières: ils y mettent divers affaifonnemens,
Ils le mangent aufli'enfoupes, comme l'on mange ici des Poupes au riz.
Lorfqu'ils prennent le fagou à l'eau , ils y ajoutent , quand il eft cuit,
du fyrop de fucre & de l'eau-rote. J'ai appris de M. le Marquis de Mont-
morency, qui a vû. une partie des Indes, igue les habitans de ces pays
eftiment en général, que le fagou eft rafralchiffant, & qu'ils croient le
falep échauffant: ÇAmmunément ils prennent le fagou pour la poitrine,
& le falep pour l'eftomac. Ils en font ordinairement leur foupé , parce
que c'eft une nourriture trèsnlégere, & parce que l'on eft fort fujet dans
ce pays aux indigeftions du foupé; & les indigeftions y .font particuliére-
inent dangereufes.

L'ufage du fagou.

DEPUIS que j'ai fait connaître l'ufage du fagou en France , on m'a
'buvent demandé la manière de le préparer & de s'en. fervir; c'eft ce qui
m'engage à l'expliquer en traitant du pain de fagou dans l'art du bou-
langer.

mefure qu'on les a façonnées. Enfuite on
les avale fans màcher , & à différentes s•e-
prifes , en prenant avec elles un peu de
fauce & auffi chaud que cela fe peut, pour
être bon.

Cette nourriture paire pour être fort lé-
gere , humeàante & appétiffante. Elle en
eft ufage dans ce pays , fur-tout pour ceux
qui fe font enivrés la veille : elle abat les
vapeurs des - liqueurs fpiritueufes , elle ôte
l'enrouement , & elle remet le cœur &
tomac malades.

Cette façon de manger avec de petites

baguettes elt en 'refuge dans-les pays chauds ,
même en France parmi les payfans des pro-
vinces méridionales.

Lorfque le fagou elt vieux , il n'en pas
propre à faire la Papeda , parce que le
vieux fagou ne fait pas la bouillie affez
épaiffe pour le Papeda.

On fe fert auffi de la Papeda dans le
pays pour le linge, comme on fe fert d'em-
pois en Europe. Le fagou , comme le riz,
donne , par la décodion , line eau qui peut
fervir à donner de la fermeté aux toiles.
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Pourt faire ufage du fagou tranfporté en Europe , faut d'abord l'é..
poudrer , & l'éplucher comme on épluche des lentilles , en choifilfant
les grains les plus gros & les ;plus blancs. Enfuite oui le lave daris de l'eau
qui Toit tiéde feulement; fi l'eau était trop chaude, elle amollirait la fur.
face des grains de fagou, & la pouffière s'y collerait.

QUAND on veut faire cuire du . fagou , on . en met , par exemple , plein
une cuiller ordinaire dans une livre, d'eau chaude, c'elt-à-dire, dans un de-
ei-fetier ; & on l'y laifre fans y toucher , tremper pendant une heure , à
un feu égal, qui ne faffe pas bouillir.

ENSUITE l'on augmente le feu par degrés , jufqu'à faire bouillir
l'eau ; & on continue de faire bouillir doucement pendant une demi-heu-
re. Durant cette derni-heure , on écrafe le fagou avec une cuiller , afin de
le bien délayer en une efpèce de gelée rougeâtre. Et pour le ditfoudre
entiérement on le paire par un tamis en prefrant avec le bout de la cuil-
ler , & en y verfant peu-à-peu de l'eau bouillante.
r ENFIN , on. remet au feu le fagou ainfi délayé & palré ; & l'on y
ajoûte peti-à-peu du lait, fi on le prend au lait : il faut employer moins
d'eau pour la préparation du fagou, lorfqu'on veut 'y mettre du lait, que
lorfqu'on veut le prendre à l'eau ; & meure on peut le faire cuire entié-
rement dans du lait fans eau.

ON peut, en cuifant le fagou,, y mettre de la candie , ou du fa-
fran, ou de l'écorce de citron confite : & larfqu'il eft cuit , on y, ajoûte ,
avant de le retirer du feu, ou du fucre, ou du miel. Lorfqu'il elt hors
de del us le feu , & que l'on dl prêt à le manger , on pourra l'aromatifer
avec de l'eau de fleurs d'orange , ou avec de l'eau - rofe , qui convient
ordinairement dans les .cas où l'on donne le fagou.

ON peut aufli faire cuire le fagou dans de l'eau dé veau ou de pou-
let; ou dans du bouillon ordinaire nouvellement fait , & qui n'ait pas
même eu le tems de fe refroidir. On fait cuire le .fagou avec du bouil..
Ion , comme on fait cuire la fet►oule ou le riz , au gras : on l'y fait bouil-
lir pendant une demi-heure ou trois quarts - d'heure , en remuant douce-
ment, & en y reverfant du- bouillon bouillant , qu'on a tout_ prêt à ver-
fer , à mefure qu'il s'en confume.

ENSUITE on cd& de le faire bouillir, en diminuant le feu , & on le
ladre pendant encor une demi-heure à un feu doux , fais le remuer.

ON fait auffi le fagou plus ou moins épais , felon l'état , fel on le be-
foin , & felon le goût de ceux pour lefquels on le prépare.

ON, peut faire une quantité de fagou , pour plufieurs prifes à la fois,
bruine on -fait dans un même pot du bouillon pour plufieurs prifes : on
met à chauffer dans le befoin , du fagou cuit , comme .on met à chauffer

R r 3
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un bouillon ; & meme le fagon à- l'eau vaut mieux; lorrqu'il y a 'quelque
tems qù'il eft fait: it.ifen'elt pas de rlième du bottillon. 	 ' -

DANS les' cas où je fais prendre le fagou froid , comme lerfque les
fibres des Vaiffeaux du corps font trop lâches par les fues qui les" entretien-0
nent, je confeille de mèler au fagou, un peu de vin, que l'on choifit
ion la circonitance dans laquelle on prend le fagou, & filon le tempéra-
ment & le goût de celui qui en ufe. 	 •	 •

Er général , le fagou e ft bois contre les maladies de fluxion fur quel-
que partie du corps que fe faite la fluxion de l'humeur , depuis la poitri-
ne d'où réfulte quelquefois la pulnaonie , jurqu'au• pieds «Où • - fe forme
fouvent la goutte.

LE fagou eft un aliment & un • médicament , préfervatif de la
phthifie & de la goutte , comme eft le lait, auquel il n'y a rien de fu-
périeur contre ces maladies ; mais tout le monde n'a pas le bonheur de
s'accommoder du lait, & il ne convient pas dans tous les états des
dies; au lien que ces inconvéniens ne fe trouvent point par rapport au:
fagou.

f Ai vû des malades à l'extrémité , qui ne pouvant plus fupporter .ni
le lait , ni le bouillon , ni la gelée la plus fine , ont été entretenus encor
long-teins en. vie , par le moyen Peul du fagou „cuit à l'eau & un peu filera.

M. FITZES , Médecin de M. le Duc d'Orléans , m'a dit & à MM. de
, qu'ayant fa mère décrépite & poitrine très - affecte , il en a

prolongé la vie pendant deux ans par l'ufage du -fagou , dont il lui fefait
prendre trois prifes chaque jour.

Poux préparer le fagou , ce Médecin le fefait mettre dans de l'eau
bouillante, & il l'y laiffait pendant une demi-heure; enfuite ii, retirait le.
fagou de cette eau , & enfin il le jettait dans du bouillon & l'y• felit
bouillir doucement pendant deux heures.

Pain de pommes de terre.

LES pommes de terre & les batates ou patates, ne font pas la même
chofe. Et c'eft à tort que quelques perfônnes croient que les pommes de
terre font des patates dégénérées. Les patates & les pommes de terre font
des racines de plantes fort différenteS: (I) Elles ont été manfportées
n-e & l'autre , de l'Amérique en Europe; mais les pommes de terre .vien-

(1) Solcauun ttrberofion efculcntum. C,. .8. peut être diltinguée en deux efpèces ; l'une
in P. Patetas Anglorurn ; pomme de terre , eut à fleurs ronges , & l'autre clt à fleurs
en français. blanches.

La plante qui donne les pommes de terre -
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Lent bieri . preffflie par-tout ; au lien qu'il f'emble qteleS patates (w) ne
peuVent venir en Europe , que dans PEfpagne : je crois cependant que II
on les cultivait en Provence , elles y viendraient auffi ( 83).

IL parait que les Anglais croient .cultiver les patates ; & o.e ne font
que des pommes de terre, qu'ils nomment patates. A la vérité, les- ppm-.
mes de terre viennent extraordinairement belles dans leur He. • ,

IL y a deux efpèces., au moins, de pommes de terre: ravoir , les rou
ges ou grifes , couleur de lilas, & les blanches. Les rouges. & les grifes,
valent mieux que les blanches: on emploie cependant par préférence les
blanches , pour engraiffer .les cochons, parce qu'on les. trouve plus pâteu-
fes: après les avoir fait bouillir, on, tes. écrafe , & on les mé•e avec -un
peu de farine d'orge, Our donner à' manger à ces animaux (84).

EN général, les meilleures.pommes de •terre font les plus rondes, les
plus groifes , celles qui font creufes , & qui , lorlqu'on les mange , ne
piquent point dans la bouche (n). •

ON ne peut comparer du pain avec„les pommes de terre, qu'on ge
les ait fait cuire,. auparavant Toit dans l'eau , toit dans :la cendre Toit
dans un chauderon, à fec Sc bien çouvert (8Î ).,

(m) Carivolvutus llatatis diffus Raii hif-
toria. Batate des Français ; & par corrup-
tion de langage Patatè. •

(8;)lI eit vrai que les patates foulfrent
moins k froid & la gelée que les pommes
dé terre cependant M. SGr1jtEBËR. affure
qu'elles. viennent en Saxe pourvû qu'on
leeplante en bonne terre de jardin. Il eft
difaCile - d'avoir .de quoi en planter , parce
qu'on les confond avec les pommes de terre.

(•4) On donne d'abord à ces animaux
(Tes- pommes de terre ,.crueslégérement.
concaffées. Lorfqu'ils ne veuient . plus en
manger , on les fait cuire avant de les kyr .

fiffrir ; fur la fin , on fera bien dete-mélér
avec du fon ou de Forge. C'éft suffi une
fort bonne nourriture pour les °yes:8c les
canards qu'on veut engraiffer. Litez fur la
culture des pommes de terre , la differtation
dé . IL GEE» IT'S CH le traité de -M.
ENGEL Laufarine. 17.7 & Quid:de
14. le. Çoiute Man seE est , inféré dans . les
ménroires , de la :fociéteffleconomique.' de
Berne.• r7150;. • -

) Ce piquant des pérnmes:_cle terre,

qui cil Éngulier , tient de l'âcre naturel des
Solanums :il ne faut pourtant pas craindrç
que les pommes de terre en aient la qu'a
lité : l'exemple de la caffave avec laquelle
on fait de bon pain, quoiqu'on la tire de
la Manioc dont. le jus eft un poifori, doit
raffurer fur cela : la graine de pavot n'a
,jais fa qualité affoupiffante dia pavét : on
mange cette graine , & on en tire une huile
qui fert en filatie comme l'huile d'olives

- elle nie nullement foporative. Les anciens
faupoudraient leurs alimena de graines de,
pavot & de g-faille.. _ •

Cependant je.doisavertir que j'ai obférvé
que les ,pommes :de terre `ne c6nviennent

-point aux vieillards , parce qu'elles font
plutôt appétiffantes que vivifiantes- : les ra-•
chies animantes , les. raiforts ,. Ies raies:,
les navets conviennent mieux Aue les pom-
mes de terre aux , Vieilles :pexeninea , dont
le . fang appauvri , froid • & âcre , vife au
foorbut. Les pommes de.terre font .prépres
.au-contraire aux. jeunes-gens ,- qua faut
tempérer & repaître: . - -

.	 85.) On peut tirer de la farine dei
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Si l'on «a fait cuire les pommes de terre dans le chauderen, il fe formé
fur l'eau dans laquelle on les lave après lés avoir écrafées , une huile qui
ne fe trouve point fur l'eau dans laquelle on a lavé celles qu'on a fait
Cuire 'dans la cendre ; cette huile s'eft confumée par le feu , qui la vo-
ïatilife la diffipe : quand on retire les' pommesde la cendre dans laquelle
elles ont cuit , elles foufftent fouvent beaucoup.

LA plus mauvaife façon de les faire cuire , c'eft dans de l'eau. Au
contraire lorfqu'elles ont été cuites à fec., & fur-tout dans -la cendre ,
elles font meilleures à manger.

APRES avoir fait cuire les pommes de terre , on les péle; & pouf
en compofer dü pain, on les écrafe. Enfuite on verfe de l'eau deffus à
plufielirs reprifes. Après les avoir ainfi détrempées dans de l'eau, il fe
dépote une fécule au fond du vaiffeau. Cette fécule eft une farine avec
laquelle on fait du pain , en y joignant autant de levain de feigle ou de
froment : il faut que la pâte pour faire le pain de pommes de terre; foit
compofée au moins d'un tiers- de levain. Après l'avoir bien pétrie, en la
laiffe lever chaudement, avant de la faire cuire en pain. Il eft à propos
de relire ce quit dit p. 286 & 287.

EN 1761 , M. Faiguet a préfenté à l'Académie un pain, qu'il avait
compofé d'une partie de froment , d'une de feigle , & d'une de pommes
de terre , qui fut trouvé affez bien levé , , agréable au gout & très-peu
différent en confiftance & en couleur , du pain compofé de froment & de
feigle , mêlés en parties égales.

LES commiffaires de l'Académie rapportérént que- cette invention mé-
ritait d'être approuvée ; ils jugérent qu'elle peut remplir l'intention de M.
Faiguet, de fuppléer en partie à la rareté des grains dans les tems de
difette ; mais que fans cette circonftance on en fera peu d'ufage, à cau-
fe des manipulations qu'elle exige pour la préparation de la racine.

M. Faiguet a depuis perfeetionné la compofition de ce pain: il me l'à
communiquée, & nous en avons fait l'épreuve en prenant deux livres de
levain de feigle , deux livres de pulpe de pomme de terre & de racines
de panais; le tout allié avec trois quarterons de farine de froment.

M. Faiguet fait délayer le levain de feigle dans une chopine d'eau:
enfuite il y mêle promtement de la farine; & après y avoir ajouté la

pommes de terre fans les cuire. Après en
avoir ôté la peau , on les écrafe , on y
verfe de l'eau froide deffus , & on les
Wire tremper, au moins pendant un jour.
Au bout de ce terris , on ôte la premiere
eau , & on en met de nouvelle, ce qu'on

réitere jufqu'à ce que l'eau ne foit plus
teinte par les pommes de terre. On met
enfuite toute la maire/ dans un linge, juif-
qu'à ce qu'il n'y ait plus d'eau. Après
cette préparation , on fait Pécher & on
pile ou on mout les pommes de terre.:

pulpe
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pulpe des pommes de terre , & des racines cuites dans de l'eau , & cette
pulpe page par une paffoire , il pêtrit bien le tout enfemble , & il en
forme un pain , qui 'en pâte péfe cinq livres & un quarteron , & cuit
quatre livres.

II faut paffer la pulpe des pommes de terre & des panais; autrement on
serrait dans ce pain les filets des racines de panais, & le noir des pont..
Mes de terre, fi on ne les avait pas pelées.
. CE pain m'a femblé fort bon ; mais je penfe qu'il conterait trop cher

pour les pauvres ; & il ne ferait pas une reifource fuffifante dans les tient&
de famine. Il eft cependant bon qu'on faire de pareils elfais pour augmen,
ter la nourriture des hommes (86). Un défir naturel d'être utile à l'humanité
a porté M. Faiguet à s'appliquer à des travaux relatifs à cet objet. Il a
imaginé un four portatif, dont on trouve la défcriptiun & Pufage dans
la fuite de cet ouvrage. PL V. & IX.

Le pain de ceve.
POUR apprendre la façon de préparer le pain de caffave , il faut com-

mencer par lire dans l'art du metinier, , page 86 , note g , l'explication
circonftanciée de la fabrication de la caffàve.

LES Américains ont, pour faire te pain de caffave , des platines , qui
font ou de fer , ou de terre cuite, ou de pierre , de la grandeur ordinal- ,

tentent de dix-huit pouces de diamètre.
ON fait Chauffer ces platines' jurqu'à ce qu'on ne pue y lailfer ton>

terris le doigt appuyé deffus , fans fe brûler; *albite on met fur chacune
des platines une joint& , c'eft-à-dite, plein les deux mains jointes enfent-
bie , de caffave ; & l'on applatit deus, avec une palette , la citifave , jur-
qu'à l'épaifl'eur d'un peu plus d'un pouce.

ON a foin d'abattre encor avec cette palette , 1es petites élévationt
qui fe forment à la- calfave, en fumant fuir le feu, pendant qu'elle cuit,

(86) En Allemagne, le pain des pommes
de terre eft très-connu. Une foule de mal-
heureux ont été foulagés par ce moyen dans
la derniere guerre. Pendant la cherté qui a
affligé la Suiffe en 1770 , plufieurs particu-
liers en ont fait, & ils s'en font bien trou.
vés. Je connais méfie beaucoup de gens
ailés qui continueront par goût ce qu'ils

ont elfayé par néceffité. Cette invention te
très-utile pour- les pauvres ; mais il faut
prendre garde que les boulangers n'en mê-
lent pas datis te pain qu'ils donneront pour
étre dae pur froment. On a Fait là-detrus en

p un règlement fort fage dans le duché
de Brunfwick.

8 f
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Lorfque -l'on conjecture que la caffive peut être aff'ez cuite du côté
qui touche la platine , on s'en affine en foulevant avec la palette,. le bord.,
du. pain de caditve : fi l'on voit qu'il ait une couleur jaune roulele.
tourne feus-defrus-deSous , en Offrant la palette entre la platine & le pain.
de caffhve , fur lequel on appuie légérement l'autre main. AprèS l'avoir ainfi
retourné, il ne faut qu'un inftant pour le cuire également des. deux côtés.

0 N peut faire auffi avec la, caffive, du bifcuit pour la ruer, auffi
bien qua l'on en fait .du pain , dont on ufé dans prefque toute
que.; comme l'on fait en Europe ufage du pain de bleds.

Le pain dé munition.
DANS l'art du boulanger, on doit parler de toutes les fortes de pains: il

nous reité â ex cliquer la fabrication du pain de munition & celle du bifcuit.
O.N entend par pain de muni-tion le pain militaire- pour les fOldats

que l'on com.pofe avec toute la farine & le fort 'du grain et-tremble; &
que les Grecs nommaient iet;rcznes• Cicéron appellait cibarius phis ce pain
fait avec farine & fon. Il faut tenir la meule du moulin baffe pour mou--
dre .1.e grain avec. lequel on doit faire le pain de numition ,. afin de ré-
duire le fOn en poudre fine , comme eff la farine._

E France , .on Met dans la compofition du pain der munition deux
tiers de farine de froment & un tiers de: feigle. Le mélange de froment
&, de feigle fe nomme méteil..

EN Hollande, & dans la plus grande partie dé l'Allemagne, on fait.
le pain de munition avec -la farine & le. fon de feigle feulement (87).
Le pain dans certaines. maifons en campagne , eft compofé de même pour.
les domeftiques , avec la farine. & le fon de feigle enfemble...

Colind dans les pays où il n'y a point de froment,. on ne fait le
pain de munition qu'avec du feigle; dans ceux où il n'ÿ a .pas de feigle,.
comme en Italie, on- le fait avec du. froment feul; mais la ration eft
moindre en Italie qu'en France: on dorme moins_. de pain aux foldats:d?L.
talie qu'a . ceux dé France.

O N propofa au gouvernement en 1727, de faire bluter les farines.
munitidn; l'auteur de la propofitien affurait. qu'en ôtant dix livres .

de fon d'un fac dé deur cent liv.1tes de grain moulu, ce fac rendrait plus
de rations , & que le pain, en ferait meilleur..

L'EXPE'XIENCE qu'on en fit ne réinTit pas. On a encor fait la mê-
me• propofition au. miniftère en -1.764 , de bluter la farine pour le pain.
de munition , & elle a été rejettée._ Les Romains., les•Grecs , -dans tous.

(87) Cet ufage n'eft pas général en Aile- partie -groffiere du fon , dans d'au.
magne. Dans quelques années , on. tire. la  tres on y biffe tout..
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les terras , & aujourd'hui toutes les nations , foin dans l'ufage de ne point
faire bluter les farines pour le pain de munition. Cela doit fe pratiquer
ainfi ; autrement , on donnerait occafion à quelques abus de plus , corn-

. nie d'enlever avec le fon , du gruau, qui eft la meilleure partie de la fa-
rine: d'ailleurs le fon n'eft pas auffï mauvais qu'on le croit dans la com-
polition du pain 5 il y eft même bon à quelques égards ; il a la proprié-
té de corriger la mauvaife qualité du feigle ergoté qui eft fi mal-faifant.
M. Salerne , médecin d'Orléans , l'a fait voir par des expériences qu'il a
rapportées dans-le mémoire qu'il a donné à l'Académie fur le feigle ergoté.

LE poids d'un fac de grain pour la munition eft de 202 livres , fa-
voir -2 livres pour le poids du fac, & 200 livres pour le poids du grain.

CHAQUE fac de farine pour le pain de munition cil aufli. de 202
livres & -contient 200 livres, tant fon que farine. En de-çà de la Loire,
les facs font de 202 livres en grains, & de 200 livres en farine, ex-
cepté dans l'Artois , oit ils ne font que de i î i livres & demie en grains,
le fac compris-, & i io livres en farine.

Au-delà de la Loire, les facs de grains font de 126 livres & demie ,
la toile comprife ; & le fac de .farine 124 livres, auffi la toile comprife.

ON met avec 200 livres de farine de munition , i z s livres d'eau ;
& le' mélange produit 3“ livres de pâte , dont on forme 90 pains , cha-
que pain de munition étant pour deux rations ( o).

C E qui comofe 180 rations (p ), de 28 onces chaque ration; lef-
quelles étant cuites & réfroidies , ne péfent plus que 24. onces chacune;
enforte que des r u s livres d'eau , il n'y en a que 70 livres qui faffent ar-
tie du pain; & il s'eft diffipé du toml par la -mitron 4.i livres d'eau ; La-
voir, 8 onces de chaque pain de munition, pefant en pâte 6 onces,
ou 3 livres & demie , & feulement 48 onces lorfqu'il eft cuit & raffis ,
e'eft-à-dire, trois livres ( 88 ).

ON péfe trois livres & demie de pâte pour avoir un pain de trois

( o ) Ce qui revient à peu-près à ce que
pratiquaient les Romains , fuivant Pline , L
xvirr .c. viz. Lex certa nature , ut in quo-
cumque genere pani militari tertia portio
agira ad grani pondus accedat.

(p ) On en peut faire aujourd'hui au
moins zoo rations de bon pain.

( 88) M. SCHREBER a donné le calcul
des rations établies dans les armées de
Pruffe. Voyez la première coliedion des ou-
vrages ceconemiques de ce célèbre auteur,
xure. partie, page 237. Suivant les °scion-

nances , chaque pain de munition , de trois
portions chacun , a de 6 livres : pour
lefquelles on livre au boulanger 4 livres &

I onces de farine , poids de Berlin. Com-
me la farine n'a point été blutée , le meû-
nier est obligé de rendre le même poids
qu'il a reçu engrain : on lui compte z livres
& demi de déchet, fur un boiffeau

'

 mefure
de Berlin. Les pains de munition fo nt atta-
chés deux à deux : on leur donne une forme
oblongue ,.parce qu'ils fe cuifent mieux que
s'ils étaient ronds.

S.f
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livres cuit. On fait les pains ronds & plats : on les ferait autrefois . de
huit pouces de diamètre : on les fait aujourd'hui de dix pouces , ce qui
les rend plus plats , & leur procure plus de croûte, que s'ils étaient mie.
vés ; ils fe reffuient mieux aufft étant plus étendus; ils font meilleurs étant
plus cuits, & ils fe confetvent plus. L'orfqu'au contraire ils font ronds-
fphériques , ils ont plus de mie , & l'intérieur -du pain ne cuit pas effet

SUPPOSANT que le fac de froment du poids de 200 livres ne coûte que
9 liv. le Perier, comme il était du tenu de M. Dupré d'Aulnay, , qui a
donné ce calcul en 1744, dans fon traité des fubfiftances militaires, les
deux tiers reviennent à fit liv.

SUPPOSANT encor que le fac de feigle du même poids, ne cou«,
que 4. liv. lof: le tiers revient à r liv. Io f.

AINSI le, prix du fac de munition ferait 7 1. ro f. pour 18o rations
de pain de munitions , d'une livre & demie chaque ration.

.Dans chaque ration. de 'eau fac, il faut en farine , . 	 /7 onces 4
En eau,	 .	 .	 .	 .	 .	 .	 . ro
Poids enen pâte, .	 .	 .	 .	 28

en Farine,	 .	 .	 .	 17	 7 ,
Etant cuit il toile ,

	

	 9
en eau , é.	 .	 . 

L'évaporation de l'eau eft de 4 meus
Poids de la ration , . . 24

Ainfi le foldat a , outre la viande & le vin, une ration de pain d'u-
ne livre & demie chaque jour. On ne donne dans les prifons a chaque
homme qu'une livre & demie de pain pour toute nourriture. Le labo/1,
reur n'a pas toûjours autant de pain; & communément il ne l'a pas mat
b©n que le foldat.

ON compte aujourd'hui 24 deniers pour chaque pain de munition de
trois livres , contenant deux rations , ce qui fait huit deniers pour chaque
livre de pain , & revient à un fol par jour , fuivant la fuppofition.

Si le fac de froment_ & de feigle du poids de 200 livres, revient
à 17 L Io f: la manutention de garnifon étant de 4 1. ro f. cela fait en
total 22 1. Ces 22 1. réparties fur 18o rations , fixent le prix de chacune
à 29 den. un tiers.

ON donne au foldat-cavalier deux livres deux , onces de pain par
jour en route , outre deux livres de viande & une pinte & demie de vin.
Il n'eft pas étonnant que les laboureurs , lorfiqu'ils fe font accoutumées à
vivre en gens de guerre , ne le foucient plus de retourner prendre la- vie
&, les travaux de la campagne.

LA ration de chaque foldat à l'hopital militaire, eft d'une livre &
demie de pain blanc, compofé de pur froment bluté, , bien façonné & bien
Cuit. En Italie le pain de munition eit aufG. de froment, comme je l'ai
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dit plus haut; mais chaque ration de pain pour le f oldat n'en que de
20 onces, des quarterons.

Au commencement du regne de Louis XV , en 1719 , on augmenta la
ration du pain de munition ; on la fit monter à 2 onces de pain cuit &
rets. On augmenta aulli la ration du bifcuit, dans la même proportion
que celle du pain: On en a depuis reconnu l'abus, & l'on a été obligé
de rétablir la ration fuivant l'ancien tarif ; mais elle n'a pu être réduite à
24 onces, qu'avec de , grandes précautions ; & Fon n'en eŒ venu à bout
qu'en 1731, par une ordonnance du 30. Mai „ pendant le miniftére du
cardinal de Fleuri.

A la fin -des campagnes , relie du bifcuit , on donne pour
trois jours deux rations de pain & une de bifcuit : deux rations de pain
pefent autant que trois rations de bifcuit ; & par conféquent le bifcuit eft
moins embarralfant pour voiturer , pour ferrer & pour garder ; mais il eft
bien plus cher.

ON verra à l'article des fours quelle doit être leur conftruaion pour
le pain de munition & pour le bifcuit cleS vivres.

Le. pain - bifeuit  (89).
ON _a de tout teins fait• du pain. qui fe confervait 'dans les voyages

(89) Le bifcuit eft un pain cuit deux fois.
En France on le fait de pur froment ; en
Allemagne , il eft plus foutent de feigle. On
fait dans certains endroits une forte de pâ-
tifferie avec du beurre , qui porte le même
nom , parce qu'elle id aulli cuite deux fois.
Quelquefois les boulangers font du bifcuit
fans beurre , mais il faut les commander.
Onk donne à manger aux perroquets, parce
qu'on croit que le beurre fait tomber les-
plumes de ces oifeaux ; mais cette opinion
e1 contredite par l'expérience. La pâtilferie
que les boulangers Allemands vendent fous
le rient de battit Rwieback, fe fait de cette
maniere. Prenez pour le levain une chopine
de bonne levure de biere ebIancire , que
vous mêlerez avec la même quantité de lait.
&bout de z heures, ou a heures & demie,
ce mélange aura fait fon effet. Alors ayez ùne
quinzaine d'oeufs , une livre de beurre-, &
tout au plus une livre & demi de fucre. 'Fain
tes de tout cela une pâte ferme &
la bien. Donnez à cette pâte. la  forme que
Tout voudrez: ordinairement on en fait un

ou plufieurs morceaux fort longs , que l'on
met fur des feuilles de cuivre étamé. Dans
l'efpace d'une demi-heure , ou tout au plus
de trois quart d'heures,, elle aura pris le .
degré de fermentation néceffaire. On fait
cuire le bifcuit une premiere fois , & lote
qu'il eft refrpidi , on le coupe en plufieurs
pièces- à pela ptès égales , & on les remet
au four une feconde foispour les rôtir . ou
comme difent les boulangers , pour les let
cher. On fait atat du bifcuit en petits mor-
ceaux ronds , que l'on coupe circulairement
lorfqu'il eft encoe en pâte, & que l'on-fait
de reine cuire deux fois. Le four ne doit
pas être trop chaud , autrement le fucre le
ferait noircir. Quelques perfonnes y met-
tent un 'peu d'écorce de citron hachée fort
menu ; on y *etc quelquefois de l'anis ,
des am Indes & de la canelie. Pourvu qu'on
le garantiffe des vers, on le conferve au
moins une année. Le biCcult de Drefde , de .
Lei -pfiztr , de Weiffeafels , de Torgau &
de. Merfenburg a de la célébrité ; on en in.
voie chez l'étranger.

"f3 3
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aie longs'cours fur mer, 8c, dans la guerre, fur tout pour. les fiées. Il
avait, du teins de Pline , du pain de mer, qui fe fichait fans - fe • .moifir:
ic'eft ce que' cet: auteur ribmine• Finis • niirgicus..: Les - .recs: ...nominaient
eicau .	; 	 ,	 •	 .	 ..	 •: •

- LE bircuitrelf,côrnpefé de farine de frOment, dont on a Ôté tout le
:gruau' & le ion enforte que d'un fac de 200 livres , on ne retire 'pour
faire le bifcuit, que 160 livres de farine. .

-90-5 , 16P livres de farine on joint- enlapêtrilrant , 40 livres d'eau,
ce qui produit 200 livreS de pâte, dont on ne forme ,. .felon l'auteur 4al
tarif des fubfiftances-,niiiitaites ;. que;1 3 3 : rations & un tiers , 	 poids de
24 onces chacune• „. 	 après la cuiffon ne doit.. plus pefer que 1$ onces ,
parce pe les 40 livres: d'eau eévaporene ( 90) ; . & même ,. felon cet auteur,
l'humidité. naturelle de la farine, eltirne. être . de 9..à - io livres,, pour
chaque fac, fe diifiPe; ainft felon lui il ne refte que iio livres de bifcuit,
4e i.60 livres de farine & •ale_ 40.-livres d'eau; : de forte que le déchet -des
bircuits militaires (g ) ei fuppaq plus grand , .noème que . celui . des pâtes
d'italie , qui rendent toute, pefanteur de la femonle avec laquelle on les

faites; on ne trouve de' déchet 'â ces pâtes dItahe , même lorfqu'elles
font feeltes , qüe - le poids ',de 	 eniiployée---à-• lei pétrir.

L bifcuit pour les vivres de terre ne doit pas être. fi cuit que celui,.
pour la mer; & l'on, en tire, de zoo livres de farine, 14z rations de 18.
onces chacune ;. on: vieux il faut les lailferprefque autantde teins au four,,
mais il faut pêtrir avec plus - d'eau : on laiffe ordinairement le bifcuit deux-
heures au four. - 'Il doit - 'etre pins chaud- pour le bifeuit-que , pour le pain,'
iàtrée que trioins dans •la compolition de • la pâte „ plus diffiL:
cileinent elfe cuit; d'ailleurs le bifcuit. d'Oie:être plus cuit que le pain.

• SUIvANT - ces pratiques ,• id .bifcuit peut fe conferver bien enfermé
dans des califes placées dans . un.lieu fee, Plùà d'une aimée fans fe corrom-
pre; . cependant . il perd de fon goût & de, fa qualité en vieilliffant ( ).

IL né. faut pas prendre le levain pour le bifcuit, auffi jeune que pour:.
• •

(90) IL ne faut jamais mouiller le grain
qu'on deeine à faire du bifcuit ,'avant que
de l'envoyer au moulin ; autrement , il faut
beaucoup plus de tems pour Pécher la farine
avant qUe de la mettre efi barriques ; Sr.
quand on en voudra faire du pain , elle ne
profitera pas autant.

q) Ces MAcemptes favorifent les entre.
• -	 •

preneurs des vivres , & font au défavantage
de la nation.

(9r)M. SHREBER affure que le bifcuit
fait die ans auparavant pour les armées
Pruffiennes , n'avait rien perdu ni de fon
goût , ni de fa qualité. Cela dépend beau..
coup de reiaélitude du boulanger, & du
foin qu'il prend à bien velte J bitte.
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fervit-pourIchaque fournée • des levains . les premiers..faits , • dit M. Dupré -

.	 .
-..ON fait pour le. bifcuit, la: laité plus ferme que pOur le pain de mu:,

on prend ; reauplus• chaude. en pêtrilfant.. pour, ,le .bifcuft c'eft
pour.. h Même t raifonqu'on empli:fric • l'eau plus , chaude  pour faire. les pâtes
d'Italie r l'eau chaude fait que la pâte & 1è pain fe davantage., Si
feconferverir. plus long-rems fans fe gâter.; mais le pain en eft moins frais
parce. que, comme. je . l'ai. expliqué. , le pain fé tient d'autant plus frais ,-
qn'ort y. met plus d'eau & que l'eau .eft plus froide.

. IL faut pour faire  une .pâte fertile , plus de travail & plus de force..
0. .n.,met ; une heure 'de phis pour Elire r le bifeuit , que „pour faire lé pain. de
suunition„eni pur lalfabricatioii i que -pour la cuiffoni & chaque fburnée
.ne prodiiit qu'environ 24o 'rations. On choifit Our faire le bifcuit. es
boulangers les plus adroite. &les plu is tobultes1 parce qu'il eft plus: diffi.L..
ci.le à -faire, que le pain. , • -

LA Pâte pour- le bifcuit ",érant•pêtri&tréi-clure; il eft nébelfaire .d'avoir - •
de rouleaux de bois pour la biller, 'St pour, -en rapplattiffant
lierla fOrMe 'que lé -bifcuit doit avoir "qui 'eft dé 24 . à 27 pouces de
dOitieireiice 	 9- • pouces de 	 de:rî.à.•.1-6' lignes d'épair
feur." . CetrefOririedoit 'être'dôritiée atiX2biftüità earit; de les mettre ..

ver fur les tablettes: Chaqiiibtifcitif rte tdoit COriteitit i .ctieurie ration.r
téiiSeÉri4 façôniielesi bifeuite; :on les Inée rue des tablettes . ; pour

lei pains de .munition ; "Ori ICS place fur dei ouches-, , pour y 'prendre..
leur apprêt: • -

- IL faut piquer - les 'bifeuits, 'comme lès -pains-à:.fnupe,, immédiaterrient;;
aiiia'nt dé' lés mettra au finir ,• afin d'eMpêcher que - le bifeuit 	 dOir être
plat pour.:étre'phrecuit 	 .bourfoufller-dans-.le' foui:. • on fe. ferv pour
cela de, piq,uoire de. fer ; . fait exprès à cinq - ou fix. dents,

OPi'kE lés r4z on lei . I â 33 rations' de - bircuit par chaque' fa.é dé
rine bhitée,' leS b-oularigers, lesporteurieeaii..& les fendeurs- de bois •trofru.
veut encor . leur - fübfiftanee en pain ; & 	 trouvent anal- en rendant
8c:fr rations de pain_ , que - produit un fac de farine-

-0ÉSI, tin t'and abfii que- •cre. tirer le - *ruai' . de -. la' farine .„• avant- d'ere -

faire - au bien il' faudrait ordonner qu'après- l'avoir fépar6 du fon - •
oh lé: reinètât•avec la- farine. Le-gruau dl- un profit. imin enfe . pour - les muni-:
tionaireel St &et - utie•finefe- durilétier,- qu'On ne '.connait point qu'on%
peut apprendre dans-Part du. meùnier „ qui précède! celui , du boulanger:,
le pain. - La: preriiiere fournée- faite ,- on doit préparer un levain de toul.:
point pour remplacer - celui qui vient d'ètre employé"; c'eft pétrir fur pâte: ,

1-4. .même ch4fe,dpi,t.fe pratiquer.: jufeel• la fin, duT travail., obfervaiit. de • fe:
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IL faut obferver qu'on paye encor 2 liv. 10 f. par fac de plus pouï-
le bifcuit, que pour le pain, à caufe de la façon de ce blutage & du plus
de cuis on (92). Le gruau & le fon devraient du moins être pris pour dé-
dommagement de cette augmentation. Lorfque je parle ainfi , c'eft que je
m'y crois obligé; je fouhaitc être utile fans nuire à perfonnre Iloyéz là
note x , page 282.

IL y a des nations dans le Nord , qui font pour leur nourriture une
efpéce de bifcuit , qui eft comme font ici les pains de foupe ; ils remet-
tent une feconde fois leurs pains dans le four chaud, & enfuite on les gar..
de enfilés dans le grenier : tout fe conferve plus long-tems dans le froid
que dans le chaud , en général. MM. Ronnow, médecin du roi de Polo-
gne, & Juncker , difent qu'on fait dans la Norwege du pain qui dure
4.o ans.

4.. la coiffé»: du Pet.
ENFIN nous fortunes parvenus à la derniere chofe requife dans la

fabrication du pain , qui eft la cuifon. Le changement du grain en fui-
ne par la mouture, l'alliage de la farine avec l'eau en pâte dans le pie'-
triffage , & la fermentation de la pâte par le levain font, des préparations
néceiraires pour faire le pain ; mais elles ont efentiellement befoin de
s'achever & de fe, perfeeionner dans le four par la cuiffon.

D&Ns la fermentation de la. pâte, c'eft l'eau qui et le principal ou
le premier agent ; et. dans la mien , c'eft le feu qui agit , d'abord con:
pintement avec l'eau pour achever fon apprêt , comme la maturité du
fruit fe fait par la fermentation animée de la chaleur du foleil.

ENSUITE la cuiiran du pain fe fait par la chaleur feule du feu, qui
donne le goût aromatique propre au pain; comme la chaleur de la fer-
mentation a donné l'odeur acide fpiritueufe à la pâte.

DaNs la fermentation de la pâte , l'eau agit fur le falin d'abord, puis
fur le terrent, & enfin fur l'huileux de la farine dans la cuifon du
pain, le feu agit fur l'huileux , d'abord , puis fur le terreftre , & enfin
fur le falin de la pâte.

Poux achever le pain , il faut arrêter enfin la fermentation par la
cuiiron qui fubtilife encor la pâte , autrement que ne fefait la fermenta-
tion qui a divifé la farine , autrement que n'avait fait la mouture du grain.

Si la mouture était continuée, la farine ferait à la fin décompofée,
çomme je l'ai expliqué , page 224 Si la fermentation continuait, la pâte
fe corromprait ; comme le pain brûlerait, fi la cuifon n'était pas de mê.
me arrêtée.

(fia ) Et pare que le bitte doit être tait deux fois.
JE
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JE le•répeté après le féu de fermentation, il y• a; 16 feu de cuilron
qui acheve l'ouvrage du boulanger. La chaleur de la fermentation fubti,
life la pâte & le feu de la cuitron l'atténue encor , & la convertit en pain.
Par ces moyens, l'eau & l'air , de fluides rqu'ils étaient , deviennent foli-
des 'dans le pain duit: • pain pefe environ un tiers , en général , plus.
que ne pefait la farine dont on l'a compofé.

Poux concevoir cômment l'air combiné avec l'eau & la 'farine , par le
feu de la fermentation & par celui du four , forme une partie folide du
pain , il faut pouvoir concevoir . corornent des différentes combinaifons de
la matiere réfultent tous les différens corps de la nature. On ne peut
concevoir l'un , qU'autant que, loti peut concevoir l'autre; & l'on ne
peut raifonnablement en. difconvenir , quoique l'on ne les conçoive peut,
être. Ft& •

L'ART du boulanger , qamique. très-utile , était inconnu aux anciens:.

la firnplicité des hommes qui n'étaient pas civilités, les détournait d'ap-
porter tant de façons pour leur nourriture;.. enéor aujourd'hui les rTar-
tares ne font pas de pain: - 	 •

LA mitron cil un des principauX moyens pour faire de bon- pain; on
n'en a employé d'abord que de - très-fimples & très-imparfaits (r) : l'âtre
de . la cheminée , un trou en terre , ou clans la cendre , un gril, une:
tourtiere , enfuite de petits fours portatifs de métal ont, été les premie-.
res façons de faire cuire le pain (93).

(r) Ce qui peut donner la connaiirance cuit en terre , ou dans des pierres denrées
de la façon dont les , anciens feraient cuire qu'on met les unes contre les autres ,.&
la pâte -dans la cheminée de 'la couine 	 tre lefiinelles on place la pâte enveloppée
avant l'invention des fours d'elt ce qui dans des 	 d'arbre.
fe pratique encor aujourd'hui en campagne , 	 On bien on âiieure un trou en terre qu'on
dans certains pays , comme en Lorraine , où garnit par les cotés de pierres bien chaudes ;
l'on fait cuire des gâteaux dans l'àtre fous on y place ce qu'on a•à cuire : & fi ces erpè.:
la cendre. ces de fours font grands , & qu'il y ait beau-

Après avoir chauffé & nettoyé l'âtre , on coup à' cidre , 'On y met encor au milieu
pore le gâteau . deffus ; on le couvre de des pierres chaudes. Enfin on couvre le%
cendre chaude & d'un peu. de fen; . :qn'on pierres de deffus de moufte 	 paille &
entretient jurqu'à çe que. le gâteau-Soit cuit. de hatcles..; les. ,.gylindres de fer chauds en..
. Pour que ce gâteau prenne de la,conleur , fermés dans, des boëtes , nû l'on duit de lâ
on laiffe le feu flambant autour , un inflant viande, font une efpèce de ces 'fours qui
avant de couvrir le gâteau ; ou _ bien on brâ- client par la même méchanique.
le une poignée de paille deffus avant d'y	 ( 93 ) On a dans les armées , des fours de
attirer la' cendre chaude. 	 • 	 fer, qu'on tranfporte fur des chariots. Ce

Anciennement & encor..aujouNd'hui on lont r des efpéces de calottes de fer que l'on
Tome I. 	 T t

Fours àcuire le pain.
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• 0 - k appris dans là fuite là construire • dés fours fiables "en 'terre &
etc brique', dont -on a perfectionné depuis la cortftrudion, & dont Pufa•,
ge 'devenu fi général &' fi commun aujourd'hui, que tout le monde .
fait ce que c'eft , & 'en • connaît la forme.

'C7ES1`.-tine cfpèce d'hémifphere • creux 48t - applati (94); dont- le. glati
ou Pâtre elt plus ou moins grand., Ordinairement Paire , , 1%,
tte 'des-fo.iiià de beulanâtr a huit à dix pieds: de- diametre 5 rarement les
feUrS. Crut doitie pieds,' .de diamerre. ' -

0x 'eft• quelquefois obligé- par la &nation des lieux ois l'on bâtit
les foure, de leur donner une autre forme - qUe la ronde ; on eit forgé
de.1e -sfaire oblongs ou 'en ovale; j'en ai mêmeeffayer un par . M. Ma-.
iet; itie.airtrit été: conitrint 'en ,,parallétognurtine par feu. M, Dubuilfon,,
Entrepreneur des b.atirriens des hôpitaux ; mais ce four n'a pas, réuffi.

pe toutes les formes" -fronda donne ordinairement aux'
fours, elt la plus funple & la plus avantageu.fe pour chauffer aifément,
isdai-raifernbler. conferVer la chaleur, •f3c: -pour la communiquer plus
egalément 'de -toutes parts. à ce qui y -eft renfermé. (g5 ). '

O Pciit'regarder le four çonune ,un .efpèce de vaiffeau -, qu'on chaut':
fe en mettant le feu dedans; au lieu qu'ordinairement ;le feu , eft au.de.
hors; dés -vafeS tui 'COrttie.mient les tchofes. 'qu'on y. fait , .'•

dés • 'fours- fade 	 '• -conunuriément -en terre; en général,
té pain 'cuit'Tnieux fur la terre-que fur toute autre chofe; le pavé prend

ctinferve trop . de chaleur, il . elt fujet à brûler le: -dedous du . pain„,
lerfqu'on chauife le four avec de gros. bois; le pain aiufi brûlé &Wons
eft ',ce- qu'on., gomme pain. ferré, L'âtre de terre convient encor mieux lorf..
ceeplere' du grès comme on 'fait 'à Parts EparCe., que le Éros

proportion , que ..Lfas chaPelle.
r;faiit epk ta' '4111,e. de , terre, chauffe plus lori;

sra51- eft:neufs, quelorfqii'il,eft: Vieux.,
- • 'terre dont fert pour confEruire les fours eit une terre
franche qu'on nomme pour cela 'titre-à-fer 3. on Pa

	

kointne ,encor	 parce qu'on en fait augi de la. poterie (9e),

ezacY'Pler 	 eilte).preearè-;11t. 	 eetpa4.
19443 En 4lieinagrie* 	 dee-fout*

Int:dieu:tôt ov.aleeleie recels.: On en -peut:
voie la cenftruaionez les. dinienfions' dans,
lie traite d'arc:Jetait.« eille de e
-6,-ER.ntene. p. 8r. :	 -	 . . •

.(95`) , Yoi.tï.ledgltripiaox-efow„,:iquk. 

ti9iwl)avbits. &rift'	 ,' p 'su.. note
terre ta

uake	 ëellequ'ou emploie le plias dom,
ineriaient, 'Quelquefois on yinéle une por-
tion de tette a• brique. On a pu voir ci-def-
fus cpie dans- ciuelques endroits on emploie
auffi à cet ufage des briques. Pour pouvoir
tes iike.Pecioeseilpilealanient on les place
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pouce d'épaiffeur.
0 iq doit au choifir la terre propre à compofer .ces earreaux ; idée

1,,'ufage eft d'e'tre expofés 	 feu !: il.: faut _préférer.4	 etuife
coupe ; à la verte qui s'émie. 	 fe feu de la erre fous faire, les cal!.
reaiix de planchers , quine fervent point au ; feu. La glaife bleue 	 pu-
re, au lieu que la verte contient des durillons qu'on nomme le mine. La
glaife bleue qui a des veines rougeâtres , qui eft marbrée , kif -la, meil-
leure çIe. toutes c'ef,t.celle qui fe plombe le ,mieux::on ra,trouye Gat-
e-11Y ' . proche - . , :

y en a gui pour Faire l'aire de leur four,..eréférent.la ybrique
aux carreaux & * la terre parce que la brique ;le= çonferve. mieux que je.
terre, & qu'elle &dl pas fujette à ferrer le pain, comme fait le eerreau.
Pour que l'âtre dobrique toit encor plus femblable aux âtres de mr-e,,
ils choififfent de la brique: qui ne Toit pas. tout-à-fait cuite. ;-

Vidage s'établit aujourd'hui prefqUe:par-tout, de paver. le aiseples
fOurs, parce que les âtres en carreau durent, pie long-texua quçoceu-
terre, C',eft ordinairement :aux environs .de, roireetige,dal four qu'on
nomme la bouc4, oz le four cornmence fed,étruire ,pojg .ixejpérçlie cei
Cet inconvénient,- il ferait à-propos de paver l'entrée du, four,	 4e,ei-
re en terre lereite,de l'âtre (97).I

Il y a des pays, comme ; en :Bretagne:, .où raire .elesyfonts • eft ;ettgran-
dei dalles de pierres: ,84 ramie dans certaines : e 	 4§ 1:1;4.11fejmn,.,.
comme, en 1,Infrei . :Jes	 /fPnrs;fetnt An) Plegte e 4.91114.r_nfiiVi!r

fait, ' 1914.1.1"pn	 lq..A9Mtuf4lieen114efeçoies;lillideffflin
avec des piegps 4 gr,.è $	 -pie» poe- ke..eitle4)itli aider en
fefant' cette.	 gris, que les ardtiee04§ nommen:: edieeip; ,elle

DANS' les pays où l'on n'a pas de cette terre-à-four , & où l'on chauf-
fe les fours avec du menu bois, ou avec d'autres aides qui. ne donnent
qu'Un feu clair & de peu de durée, on pave Pâtre , pour qu'il conferve
plus de chaleur ; on fe fert pour Cela de carrelux de brique , faits, : exr
près. plus grands & plus épais que ceux même de kre 4 clieminéçe
les carreaux pour carreler les fours font à fix côtés , & ont . fix ',duces
de diametre .8t deux 'pouces d'épaiffeur; ils pefent cinq livres. Au
que les carreaux des âtres de chéminée ont huit pouces en quarré & un

funplement dans du fable , Mais elles font
jointes e- e'.caaePMÇ .94fellq-,Parefele:
lièts • avec de la glia4:.gpand .oas a foie. e
e;ommandei d'aliaTnée briqUes clOnt un
Yeut "htir 'un' four , On:Pendes avoir

.11f 	 e`)	 e

èpaiires que ne le font les briques comtnu.
i,nqs 1i1qmpile,-for14,44es, gliftites`.

ler le pain.	 `,i
(97) Pte Qegge elt,al%e gée.erd en ne,

te4.1inieAsi s'el? ti'aaN.Pat
Tt
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un pied de hauteur fur un d'épaiffeur. Enfuite on- pofe deffus des tuileaux
en coupe, les• uns contre lés-autres , pour 'fienter la chapelle du four. •

•os. kt connaît point -affez la. fupériorité thi grès: pour la . .conftrue.
tibri'deS foins . , fur «nues les 'matières avec lefqüelles on peut en faite.
les rives (98): les expériences de M. de Bufforr;- qui prouvent que lé
grès prend 'plus pràmtement la chaleur, '& qu'il perd moins de fa pe.
fauteur par le feu, qiies ne font les briques,- le fer , &c.- nous l'ont appris.

IL •faut choifir le grès; -& • le -prendre en groffes•pikes : il ferait fa-
jet à péter au feu s'il n'était pas bon; il eft fujet .à contenir du fer. Si

-n'a-ptiSide. bOn• grès pôte faire 'Tes-'rives • du four, On f"f fert de bri_
ques:;, place de -Champ, ;c'etb.à-dire, 'fur le côté ; - Mais le grès con-
fere'-'rriiettx lâ chalentr: ionfidération qu'il .faut avoir , - parce que le Cori.
tour 'titi four . 'chauffe moins 'par fa fituation , que ne fait l'âtre qui Porte
le feu ,•-& qUe ne fait la 'chapelle vers laquelle le feu tend naturellement
plus qüe vers les côtés.

S i- lavete qu'on- nomme- auffi la chi-1We du four, commence dès . l'ai.
re en une .efpèce d'ellipfe , c'eff ce qu'on nomme voute eif cul de-four. Sf

courbure' de 'chapelle ne commence qU'à lâ. *moitié de l'On bord , au-
Cleiruà .d'itne' prerniere'allife droite ,	 Urfé voute
• ---' - I.; A .hauteur de la chapelle -des fours varie félon lens diverfes

.gc febin la différente matiére qu'on eft darts'Pufage de brûler pour.
chauffer le four:; 'plus ce qu'on emploie pour chauffer le four brûle uifé'-
iièrit, comme fait •la. :paille < -99 ):,- plus la chapelle- ..doit avoir- de bu,
teut ;:-comme • dix-huit à: vingt. pouces:' • '
'" 7 Si -au contraire •ort: eit dans Pulite de 'chauffer le. four avec du gros
bois ; 'il'fuffit-que 1a la voûte 'ait diX à douze pouces dans fa plus grande
éléVatiOn. , On croix qu'en' généra/ plus la chapelle du four eft baffe , plus
cela fait bouffer le pain pendant qu'il y - cuit , & que meilleur il efr.

liE7t dois faire mention ici de ta -voûte de: deffous le. four , qui fert à
1-1;fiefet: 	 gal soignée eft la malibe pour le fendre. 	 Il ne faut
-confondre•là-:voCite dé. delrOus ...le four "avec' 'celle de dédits 	 .pintiqùoi
;'tfin.1 pOurrait- téttjonts 	 celle-ci- !a chapelle du foUr. • •

't 3 JeA, loir& Ides failli -doit ètte'propottionnée au FOUI- inertie, fur-
tcnit à la .hatgetir. de la chapelle : - lo :bouche: 'des plus grands fours eft
d'un pied d'ouverture en hauteur , & deux pieds en largeur. Il y en a

98)'Ett illernagho 	 il y a du
grès , on l'emploie à cet ufage. '•

(99) C'eft une 'irès4nauVaife' économie
de chauffer le four avec la paille ; & la

police devrait s'y oppofer. On diminue la
quantité d'engrais fi nécefraire pour les
terres, s'«pofe à de frèquens
cendies. 	 -	 -
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'dont la bouche eft un quarré-long; le plus louvent elle eft cintrée en-:
haut.

L E talus ou le rebord qui eft devant le four , fur lequel on appuie
le bout de la pelle lorfqu'on enfourne le pain, fe nomme la tablette du
four. C'eft fur cette tablette qu'on attire la braife pour la faire tomber
dans l'étouffoir, ou pour la faire paffer par le trou du fourneau , qui eft
en-bas à droite du fournier , pour faire chauffer l'eau à pétrir. On nom-
me auffi cette tablette. l'autel du four, & plus communément porte-bouchoir,
parce que c'eft fur elle. que porte le bouchoir ou fermoir du four , quand
il eft bouché.

O N déit faire en forte dans la coriftrudlion des fours, que la porte
du fournil ne foit pas vis-à-vis la bouche du four , ce qui refraidirait
le pain , retarderait le travail, & confommerait plus de bois.

LES fours pour le pain de munition font beaucoup plus grands" que
ne le font les grands fours des boulangers; j'en ai vû à Compiegne qui
avaient quatorze pieds deux pouces de profondeur fur treize pieds de
large. La chapelle était en• couronne & élevée de deux pieds; le refte do
la voûte à proportion, tombante infenfiblement.

L'ATRE avait cinq pouces de pente au-deffous du niveau , du côté de
la bouChe du four , afin d'avoir plus de facilité pour enfourner & pour
retirer le pain du four.

LA chapelle de ce four était percée à des diftances égales, par trois
efpèces de petites cheminées, qu'on nomme des auras ou éventoulès , dont
l'ouverture était de trois pouces fur quatre pour chacune : ces ouvertu-
res maçonnées en brique, & conduites perpendiculairement jufqu'au-def-
fus de la terre rapportée fur le four. On bouche ces éventoufes dès qu'il.
n'y a plus de bois à brûler dans le - four (ioo), je crois que lorfque les
fours- font fi grands , le bois_ s'y étendrait dans le fond, s'il n'y avait
pas ces ouvertures; elles font néceffaires pour animer le feu, fur-tout fi
l'On y brûle du bois verd, comme l'on eft quelquefois obligé de faire
dans les fours de munition en campagne.

IL importe beaucoup fi l'on met les culées. des fours en-dehors;
comme on le pratique ordinairement dans les villages, de les couvrir
de tuiles ou d'aTdoifes, ou dû moins de terre , qu'on recouvre de ga-
fon pour mieux conferver la chaleur.

U N four de boulanger dure ordinairement neuf ans avant qu'on foit
obligé de le recoriftruire à neuf (loi), & l'âtre ne dure que neuf mois,
ou un an en terre, & un an & demi en carreau.

(zoo) Les fours ordinaires ont outre cées à diftances égales.
la bouche quelques petites ouvertures pla. (loi) Un four bien ait dure en Aile.

Tt?
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LEs lournaliftes de Paris refont l'aire d'un four dans une. matinée:
ils commencent par jetter. de l'eau dans le four; enfuite ils en Gaffent
l'âtre, & le rezointruifent auffi.-tôt. Tout cela eft ordinairement fait 'à

LORSQUE l'âtre eft refait, 'on allume peu-4m du feu dans tous lés
• quartiers du four pour le fécher; enfuite on augmente par degrés re feu
jufqu'à fept ou huit heures du fair, que tout. eft fini pour enfouredr
& pour cuire le pain.

APRES avoir 'conftruit un four tout à neuf,. il faut le hier fécher,
& le cuire en fefant du feu dedans & le dia -feint beaucoup; enfuite on
le laid.° refroidir. Enfin, lorfqu'on veut y cuire slu pain, on le chauffe
bien encor, comme on chauffe les fours dont ,on" ne s'en point .fervi de-
puis long-Lems.

Les prernieres fois qu'on cuit dans un four neuf , on eft Obligé de
l'ouvrir fouvent pour y voir l'état du pain, lorfqu'on ne couvait pas en-
cor la quantité de bois & de teins qu'il faut pour .chauffer ce. four „à
propos; car il y a des fours plus difficiles à chauffer les uns qUe.les
autres, fel on leur coriftrudion , felon la qualité des matériaux , qui, les
compofent , & felon• la fituation de ces fours.

LEs fours contiennent plus ou moins de pains à cuire , felon qu'ils
font plus ou moins grands,• felon que les pains ont plus ou moins de
volume , & felon les différentes formes. des pains (102).' Les fours de la
premiere grandeur, dont l'aire a douze pieds , contiennent 600 livres 4e
pain en cinquante pains de 12 livres chaque pain.; & ces mêmes fours
en contiennent à peine quatre cens livres en quatre .cens pains d'une
livre.

JE me borne pour les fours , à parler de .ceux qui font les phis
limples & le plus en ufage ; on en a imaginé une grande quantité d'au-
tres: celui qui parait mériter .le plus d'attention, a été inventé à l'ufage
des armées en çampagne., par M. Fayguet , qui l'a préfenté à l'Académie
en 1761. Il faut voir ce four, Plgnches V, .Ece IX,.

magne jufqu'à 3 .0 & 4o ans. Lôrfqu'on
fait beaucoup de pain il ne dure en terre
.qu'un an ou dix-huit mois. Lorfqu'll eft
ufé., on brife l'ancienne terre pour la
aer .dehors , on la remplace .avec de
la nouvelle , que l'on a .foin de battre
avec un initrument fait exprès. e'eft une
plaque de fer ovale", de huit pouces .eri
v:ron de longueur fur cinq pouces d'épaif.
ftur ; ii elt garni par deffus d'une poi-

gnée peur y fourer la main. Tl -faut près
de huit jours pour préparer la terre qu'on
veut employer à cet ouvrage. En .fix, ou
huit heures de teins un ouvrier . peut re,«
garnir battre.Pâtre.

(roi) M. ANGERMANN dans l'ouvrage
que nous avons cité ci-deffus , traite' d'cir-
chitec7ure civile ,'p. 283 , énfeigne la nui-
niere de calculer la grandeur, d'un-four fur
la quantité de pain qu'on veut y cuire..
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Le chauffage du four.

0 N chauffe le four pendant que les pains rêvent, pendant qu'ils pren-
nent leur apprêt. On peut fe fervir pour le chauffer, de tout ce qu'on
brûle ordinairement; c'cff non-feulement du bois , mais aufli .de la. bruyère
du genêt , du jonc -marin , des feuilles mortes, & fOuvent même .de
la paitle , dont il devrait être défendu de fe fervir à cet ;tirage , parce
qu'elle eit néceffaire pour la litière des beltiauxi. ce qui fait des fumiers
out l'engrais des terres, qui en deviennent plus fertiles-

D'AILLEURS la paille & toutes les chofes femblables qui font un feu
de peu de durée , ne chinent pas aifez l'âtre ; un feu clair. de flamme
chauffe plus la chapelle du four que fou âtre. eft vrai que fi on em-
ploie du bois, qui au contraire foit gros , qui flambe peu (i4), il chauf-
fera trop l'aire, & ne chauffera pas affez. la chapelle; ce qui fera que le
pain cuira trop &Sous qu'il fera ferré,. & .qu'il n'aura pas affez. de cou-
leur defis.

IL faut lorfqu'on le peut, brûler dit boïs. - fie & fendu menu,. pour
chauffer le four; on doit prendre de préférence le bois de charme,. de hê-
tre, -& les bois blancs qui brûlent affez. vite fans avoir befoin d'être aupa-
ravant féchéS au feu, comme on. eft obligé de fécher le chêne & les autres
gros :bois qui font fi jets à noircir.. • ••

ON e dans rufàge de mettre le bois à fécher dans le fimr', après
en' avoir retiré le pain ;. mais cette pratique rend les boulangers plus fu-
jets aux incendies ,. parce que le bois- féché au four Si mis tout fumant err
monceau •à l'air, au ,forti•. du 'four :prend quelquefois feu fans qu'on
'S'en apperçoive d'abord..

CE qui-exhale du bois en féchant peut auili• donner au fOur, de l'odeur
& truie 'mauvaife qualité, quoique les vapeurs du bois paraiffent en être
l'orties en le chauffant: l'expérience apprend qu'il faut peu de , chofe' dans.
le -feu pour communiquer un mauvais goût aux alimens . ; & j'ai l'expé-
iience auili qu'un four chauffé avec: de vieux treillage • peint en verd ,
'donné-chez DL-lé-Duc de la Valliere, la qualité empoifonnante du verdet
au pain qui y avoit été cuit..

LES bottlairgets • favent,•fens •en .connaltre la caufe y que la premiere.'
fournée de pain. ne . vatit- pas les fuivarrtes, quoique d'une même'pâtek. ce
•qui vient en partie , -dé .Ce• que lefôur-eft -plus pur lorflpfil .a .--été' chauffé:
:plufieurs fois de. fuite.. Les fOurs font comme les, poéles à cet égard..

IL faut encor obferver que le bois léché dans le four a. perdu - de fa.
qualité; fi eft comme- du vieux , - il chauffe moins,. & par conféquent -

ila eit obligé d'en brûler une plus grande. quantité.. Ainfi ce n'et pas:

311
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une économie, comme on le croit communément, d'employer la chaleur
du four , après en avoir retiré le pain, pour faite fécher le bois. Une au-
tre confidératioLi à avoir , c'eft que. rien ne détruit plus les fours , que d'y .

fécher le bois humide ou verd, & de l'en retirer.
AFIN de chauffer le four à propos, il faut y répandre quelquefois

le bralier , pour que la chaleur foit égale dans tous les quartiers du four;
& lorfqu'on chauffe le four avec du gros bois , il faut de tems en teins
ôter la braife , pour que l'âtre ne chauffe pas plus que la chapelle.

CE que l'on entend ordinairement par charger le four , & mettre une
charge au four , c'eft y mettre le bois , ou autre .choie combuftible , pour
le chauffer , ou pour faire fécher.

POUR ce qui eft du teins qu'on met à chauffer le four, c'eft ordi-
nairement trois quarts-d'heure, ou environ , felon l'état où était le four
quand on y a mis le feu. Il faut deux heures pour le bien chauffer, s'il
était tout-à-fait froid. Au contraire, il ne faut qu'une demi-heure pour
réchauffer un four, d'où l'on vient de retirer le pain (103 ).

IL faut auffi à proportion, plus ou moins de bois, felon que le four
était plus ou moins refroidi, & felort que l'on met plus ou moins de teins
à le chauffer il faudra beaucoup plus de bois pour les premieres fournées ,
que pour les demieres_. fi l'on en fait plufieurs de fuite. On a -fait l'ex-
périence à l'Hôpital-Général de Paris, que la premiere fois qu'on chauffe
le four , il faut trois fois plus de bois qu'à la cinquierne; on a trouvé
que pour la feconde fournée on brûle la moitié plus de bois que pour la
cinquierne ; & enfin que la troifieme & la quatrierne dépenfent auffi dans
la même proportion, plus de bois que la cinquieme ; de l'One qu'un .bou-
langer qui n'a- pas le moyen de cuire plus de trois fois de fuite , ne gagne
pas à proportion somme le boulanger qui cuit fix fois , parce que , paffé
la troifiéme fournée , il en coûte peu à entretenir le four affez chaud
pour cuire.

Un boulanger qui cuirait affez fouvent pour avoir toûjours le four
chaud, epenferait beaucoup' moins de bois , qu'un autre; avantage dont
ne profite pas celui qui en a le plus befoin; ce qui arrive, ordinairement
dans la plûpart des choies. .

Osa a obfervé qu'après la cinquieme fournée , non - feulement il ne
fallait plus diminuer la quantité de- bois , qu'au contraire il fallait la
n'augmenter . dans la fuite; vraifemblablement pour réchauffer les environs
du four, qui avaient refroidi ;pendant qu'on n'avait fait les derniers fois

(un) Une demi-heure nefuffirait pas pour le pain de munition.

que
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que chauffer le four , que l'entretenir , fans pouffer la chaleur jurqu'à ce
qui le touche vers le dehors.

CE n'eft pas l'ouvrage le plus difficile de la fabrication du pain , que
de chauffer le tour; cependant il faut de l'expérience pour le chauffer à
propos , & il faut aufh y joindre de l'intelligence : c'eft une affaire de ju-
gement & d'expérience; il faut trouver le porte de chaleur propre à bien
cuire le pain. Car fi la chaleur eff trop vive , elle brûlera le pain & le
faifira , ce 'qu'un nomme avi , fans avoir reçu par degrés la cuiffon con-
venable , comme il doit faire en achevant de s'apprêter dans le four. Si
au contraire la chaleur du four eff trop faible , la pâte perd feulement de
fon eau , elle fiche & ne cuit point affez en pain. Il eft bon auffi , pour
chauffer à propos un four , de connaître la qualité de la farine & de la
pâte que l'on y va cuire (s).

LE fournier fait fi le four dl chaud , en jugeant par le degré de
chaleur qu'avait le four la derniere fois, & par le tems qu'il a été à per-
dre de fa chaleur. Il y a plus d'incertitude à bien chauffer le four pour la
premiere fois que les fuivantes. On connaît auffi à la chapelle du four ,
s'il eft affez chaud : il faut que le four fait par-tout fi chaud , que la voûte
foit blanche ; fi elle était grife , il ne ferait pas affez chaud : lorfque la
chapelle du four eft brune ou noire par la fumée , il ne fait que commen-
ter à chauffer ; la chaleur continuée & augmentée, diffipe le principe hui-
leux de la fuie qui la rendait noire.

ON m'a écrit d'Angleterre en réponfe aux informations que j'y ai faites
fur la boulangerie; que pour drayer la chaleur du four, on y met à
l'entrée une pincée de farine; que fi elle rouffit fur le champ, la chaleur
du four eft-au point convenable que fi la farine noircit , le four eft trop
chaud ; enfin que 11 elle conferve fit blancheur , le four n'eft pas niiez
chaud.

L A chaleur du four if elt pas feulement en raifon de la quantité &
de la qualité de ce qu'on y brûle; mais c'eft auffi en raifon du terris
qu'on met â le chauffer. Si l'on enfourne avant que le four foit tout-à-
fait chauffé , le pain n'y cuira pas fuffifamment , il aura de la couleur
deffus , parce que la chapelle eft la partie du four qui chauffe la premiere,

( r ) Les différentes qualités des farines
influent tant fur celles de la pâte & du
pain , qu'il faut le four plus chaud pour
cuire le pain de certaines , que pour d'au-
tres. En général, il faut le four modérément
chaud pour les bonnes farines ; i1 y a ce-

pendant de bonnes farines de refpèce des
revêches , qui demandent Je four plus
chaud - comme il le faut auffi plus chaud
pour les mauvaifes : ce qui fait dire aux
boulangers que la mauvaife marchandife eft
plus difficile à cuire que la bonne.
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& le pain n'aura pas d'âtre , c'eft-à-dire , ne. fera pas affez cuit deffous,
par le côté qui touchait l'aire.

S i au contraire on a trop chauffé le four, ou qu'il ait été trop tôt
chaid; & que pour attendre que le pain ait été prêt à enfourner, on
l'ait entretenu chaud en y laiffiint brûler la .braife, la chaleur devient in4-
gale dans le four -, parce qee la braife n'entretient pas autant la chaleur
de la chapelle, que celle de l'âtre; dans ce cas le pain fera affez cuit,
ou même brûlé delfous & en même teins il ue fera pas cuit deffus, il
n'aura point de couleur.

I i„ faut, lorfqu'on brûle du gros bois, tirer la braife vers la bou-
che du four quand il eft prefque chaud ; c'eft ce qu'on nomme tirer à
bouche : & il faut y remettre à l'entrée quelques morceaux de bois plus
menus & fecs, pour faire un feu clair qui chauffe la chapelle ; c'eft ce
qu'on entend dire par chauf erâ bouche; car én commence par chauffer plus
le fond du four que la bouehe ; & d'abord plus un côté que l'autre; en-
fuite on chauffe plus la bouche.

Il arrive quelquefois que le four eit chaud avant que les pains aient
leur apprêt; dans ce cas, il faut écarter la braife aux rives du four, &
chauffer à bouche par le moyen de quelques morceaux de bois qu'on croi-
re les uns fur les . autres , & dont la flamme éteint la braife qui noircit;
& par cette manoeuvre on arrête & entretient le degré' de chaleur qu'il
faut dans le four.

L A pâte ferme eft plus long-tems à s'apprêter & à cuire , que la mol-
le : on lare plus long-terns la braife dans le four pour le pain de pâte
ferme , que pour le pain de pâte molle qui cuit plus aifément.

C'EST une difficulté confidérable pour cuire à-propos le pain; que
d'accorder le tems qu'il faut pour laiffer lever la pâte , avec celui qu'on
met à chauffer le four': il faut faire en forte que le four foit chaud, &
& que les pains aient leur apprêt dans le même teins ; cette précifion eft
d'autant plus difficile à avoir, que le changement même de la tempéra,-
ture de l'air y apporte auffi de l'obitacle.

Au refile , il vaut mieux que le four foit chaud avant que la pâte
ait tout fon apprêt , que d'avoir la pâte prête avant que le four foit affez
chaud , parce qu'on peut, en attendant que la pâte foit affez levée , entre-
tenir le four chaud, en y jettant, comme je viens de le dire, quelques
morceaux de bois.

Au lieu que fi on eft obligé de tarder à enfourner les pains lorf-
qu'ils ont leur apprêt, 	 pâte tourne à l'aigre, & quand on a enfourné

bouffentpains , ils ne bount pas , ils s'applatiffent , & ils ne font pas fi bons.
Si l'on a deux fours à chauffer à la fois , on commence par chauf-.
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fer trun une demi-heure avant l'autre, parce que la durée d'une demi-
*ire eft ordinairement le tems qu'il faut pour enfourner les pains dans
usa four de huit à neuf pieds.

L'enfournement du pain.

LORSQU'ON juge que le four eft affez chauffé ; on attire dehors, avec
le rouable la braife & la cendre , enfuite on nettoie l'entrée du four avec
un balai; & il y en a qui paffent encor un écouvillon dans le four. .

ENSUITE on place à la bouche du four ce qu'on nomme l'allume,
qui eft compofé de deux ou trois morceaux de bois , fendus & flambons ,
pour éclairer dans le four , pendant qu'on enfourne. "oyez Planche IX.

E N nettoyant le four par parties avant d'enfourner , on attire la brai
fe vers le côté le plus chaud , qui eft ordinairement le droit, & enfin
vers la bouche du four ; enfuite on enfourne le pain.

POUR enfourner , on divife le four par quartiers , & con-mien-
ce par le fond du four; puis venant -vers la bouche , on fuit le con-
tour du four. C'eft toûjours à la gauche que le fournier range les pre-
miers pains dans le four.

LORSQUE les pains ne font point égaux, on commence par enfour-
lier les plus gros & les plus difficiles à cuire; & l'on finit par les plus petits
qui cuifent plus promtement, & qu'on tire du four avant les gros pains.
• C'EST par le côté le moins chaud qu'on commence à enfourner,

parce que l'expérience apprend que le côté le plus chaud redonne • de le.
chaleur au côté .le moins chaud où l'on enfourne; ce qui refroidit allez le
côté le plus chaud. Il femble que toute la chaleur du four le porte fur le
pain, & plus particuliérement fur le dernier enfourné.
• LE côté le plus chaud refroidit pendant qu'on enfourne dans le quar-.

tier le moins chaud , & le pain le premier enfourné eft plus long-tems
au four; c'eft pour cela que le côté où on le met , doit être moins
chaud.

LES boulangers croient que la cuiffon du pain. dépend fur-tout de la
chaleur qui eft dans le quartier oppofé à celui où il eh placé dans le four.

CHAQUE fois qu'on a enfourné .un rang de pains , on. leve le bouchoir
du four , pour, difent les boulangers , que le pain bouffe , & qu'il ne s'é.-
vafe point. On ne laie aie le four fermé qu'environ une minute cha-
que fois, fi les pains avaient leur apprêt comme ils doivent l'avoir. On
le Jade encor moins de teins s'ils ,rke l'avaient pas.; autrement cela ferait
veffier la croûte des pains , qui pareraient être brûlés , & ne feraient ce-
Pendant- pas,trop cuits; ils pourraient même ne l'être pas affez.

V -v a
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LORSQU'AU contraire les pains ont un peu trop d'apprêt , on lève le
fermoir pour qu'ils ne s'applatident pas & qu'ils aient moins de baifuresta
c'eft l'expérience qui régie ces manipulations. 11 faut prendre les pains
dans le point de leur apprêt pour les enfourner; ce qui fait un pain bien
différent que s'il n'avait pas été bien pris précifément au point de fon ap-
prêt ( t).

ON place autour du four les plus gros pains & ceux de pâte ferme;
on met au milieu les pains de pâte molle & les plus petits. Pour voir ce
qu'on fait , on lailfe toûjours l'allume dans le four jurqu'à. ce qu'on ait fini
d' enfourn er-

PouR enfourner les pains qui font dans des pannetons , on les verre,
fur une planchette ; enfuite on répand du fleurage fur la pelle , & l'on
.renverfe fur la pelle le pain qui était fur la planchette , de forte que la
partie du pain qut était deirous dans le panneton > fe retrouve encor def-
fous fur la pelle & fur l'âtre du four.

ON verfe de même fur la main les petits pains longs qui font fur
couche , en levant chaque pli de la couche, & renverfant enfuite le pain,
de la. mai -a fur la pelle.

POUR enfourner les gros pains , on attire la couche pour faire tom-
ber le pain fur un rondeau ( Pl. VI. fig. 8.), en fefant une fecouffe du
haut en bas , pour détacher le pain de la couche; & on le jette tout aie—
tôt par un autre mouvement fur la pelle ; c'eff ce qu'on nomme jetter le
pain Jru pelle. Cela fe fait avec une facilité que l'habitude feule peut
donner_

Poux ce qui elt des petits pains ronds qui font dans des fébiles , on
les verre anal dans la main, pour les renverfer encor fur la pelle , de forte.
que le côté du pain qui touchait le fond de la fébile , touche la pelle &
enfuite l'âtre_ Il n'y a que le pain-à-potages qu'an renverfe immédiate-
ment de la fébile fur la pelle.

S; l'on veut, donner de la couleur au pain, ce qu'on appelle le dorer,.
il faut le mouiller fuperficiellement de lait ; fi l'on y employait de l'eau &
du miel > cela donnerait un goût douceâtre , & la couleur ne ferait pas
belle, non plus que par l'eau avec l'oeuf; l'eau feule donne une couleur
brune comme eit celle du pain  de feigle. Cela détourne plus que cela
ne fart (104).

(t) Il y a de l'ait renfermé dans les pains
qui font au four ; & cet air y a été mis dans
tin état fufceptible d'une plus grande dila-
tation par fon reffort , felon qu'il eff chauffé,
ou retenu.

(}o4) On réuffit mieux en Allemagne â
donner une belle couleur au pain: Les'bou-
langera entretiennent la braire allumée vers
la bouche du feur. S'ils voient que le pain
ne prend pas air= de couleur,, iltrépandent
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QUAND on enfourne les pains., faut les traiter adroitement ; il ne

faut pas, difent les boulangers , les fatiguer ; fi on les rompait , fi on les
caftait err les maniant, ils ne boufferaient pas au four (u On fait feu-
lement avec le pouce des enfoncemens finis ouverture fur les, pains, pour
que la croate ne s'en détache point en cuifant.. -

ON eff environ une demi-heure à placer le pain , & à emplir un four
de fept à neuf pieds de diametre , qui peut contenir plus de 300 livres
de pain en gros pains , & qui n'en peut guère renfermer que 200 livres;
en.petits pains. Chaque fournée cil ordinairement de vingt pains ronds ,
dont dix font de fix livres chacun; dix de douze livres chaque. pain ,• &.
feize pains longs, de quatre livres chacun. QuelquefOis la fournée eft de
douze pains ronds de douze livres chacun, & le refte en panafl'es. On . pro-
portionne la quantité des pains- à la grandeur du four;, peu de pains dans:
un grand four 'sécheraient & brûleraient. Il ne- faut pas non plus qu'ils;
y foient trop preffés , ils y cuiraient mal & , ffiégaiernent:

LoRsQuE tout eft enfourné, on ferme le four après en avoir retiré le
porte-allume , & l'on met aux jointures du fermoir & de. la bouche, de pe-
tits drapeaux & de la cendre mouillés enfemble (roi).

DANS la vtid.de pourvoir à tout dans la defcription. de cet art- , je
dois enfeigner à ceux qui ne s'en aviferaient pas ,-- que s'il tette des pains.,
qu'on n'ait pu enfourner ,, il n'y a qu'à les, mettre. avec , le levain pour la
fournée fuivante..

Le teins j cuire k•

- ffillt" l teins - à tout ; on. doit 'faire cuire fulfifamment . le pain
pour qu'il foit parfait: . & tout a foin teins- on doit retirer le pain du •
four dès qu'il eft: cuit ,. comme on a dit l'y mettre dès- qu'il a eu fort
aPprêt: le fuccès:.dépcnd de- l'à-propos: dans les arts & dans tout.

LE pain di plus .ou Moins -, de •tems- à cuire dans le. four ,• ' felon la
nature de le!farine -'.la 'qualité. de la pâte felon la groffenr .des
pains & felon leur forme -.

.,.Éir. généra' if faut . faire cuire' glus - le - pain - bis que le pain blanc:;
mn peu deau tir lés charbons. La vapeur
qui s'éléve it que la chaleur du dônie 'fait
rabaiffer fur le paln:; lui diurne une belle
couleur

Malifree avoit imaginé; de mettre
les pains À prendre - leur apprêt, dans des.
moules detôle , avec lefquels on lek enfour-
lierait pour les 'faire cuire. Les anciens fe.

cuire -dans des moules; une efpèce
dé pain qu'ils nommaient Artoptihus. Mais.
cette façon eft m'oins iimple & le pain
dl moins `bien d'être environné dé fer , que
de l'être du pain même , & pofé futla. terre ,,
ou â cuit mieux.

(r os. ) On odes fermoirs de fer battu qui
joignent exadement.

V v 3
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le pain bien cuit efl tejours bon , difent en proverbe les boulangers ; effedi_
vement le feu fait beaucoup, & il eft un grand corredif.

LE pain de pâte molle cuit plus promtement que ne fait le pain de
pâte ferme, parce que plus il entre d'eau & d'air dans la compofition du
pain , plus aitément il cuit : les élémens s'aident par tout dans leurs
ations lorfqu'ils font proportionnés entr'eux ; au lieu qu'llà fe contrarient
lorfqu'ils ne le font point : l'eau qui éteint le feu lorfqu'elle eft en grande
quantité , lorfqu'elle eff en petite quantité.

UNE demi-heure fuffit pour cuire les pains mollets d'une livre, pour-
vû qu'ils (oient fans lait; le lait fe détache moins de la pâte par le feu,
que ne fait l'eau. Il faut autant de tems au petit pain à criffé pour cuité ,
qu'au pain mollet d'une livre, parce que le pain à cale eft toûjours fait avec
du lait : il y a des boulangers qui ne le font pas avec tout lait, qui le font avec
de l'eau , fort petit ; alors il ne faut qu'un quart-d'heure pour le cuire ; ordi-
nairement on le lailfe au four vingt minutes ; & le plus de tems qu'on met à le
faire cuire , c'eft une demi-heure. Il faut (avoir qu'il vaut • mieux faire
trop cuire cette etpece de pain , que trop peu , parce qu'en général , on
aime mieux le pain à caffé en croûte chapelée, qu'en mie. ,

O N n'employe pas plus de tems pour cuire le pain-à-la-reine , que
pour le pain à cafté, quoique le pain-à-la-reine foit d'une pâte plus fer-
me , 4 cade par conféquent plus difficilement ; mais on exige moins
de croûte du painnà-la-reine que du pain à cafté.

O N conçoit facilement que plus les pains ont de furfhce , plus aifé-
ment ils cuitent ; c'eft ce qui fait que les petits pains cuifent plus prom-
ternent que les_ grands, qui, à •propôrtion, ont moins de fiirface que les
petits. Par la même raifon, les petits pains plats. ou longs , pintent plus
adément que les pains ronds du même poids & de la même pâte.

I r, faut laiffer au four le pain long moins long-tems que le rond
à caufe de, la différence des furfaces ; nais il faut plus de chaleur pour
donner autant de couleur en moins de. ,tems ; & il faut .,que le pain long..
ait de la couleur , autant que le pain rond. .

L E pain de douze .livres rond doit etre trois .heures dans le four ;-
celui de huit livres, deux heures ; de fix livres , une heure ; de trois
livres , cinquante minutes ; cellii de deux livres , trois quarts-d'heure au
Moins; le pain rond d'une liVre .8c 'demie, trente-0in minutes & celui
d'une livre une demie-heure,

LORSQUE les boulangers. cuitent peu le pain; c'eff "pour qu'il perde
moins de fon poids. En générat , ceux d'entr'eux qui r pefent biffe la
pâte, c'ett'Ldire•; - qui n'en mettent pas phis qu'il n'en eft néceffaire
formant les pains , font Un peu'inoins cuire le' pain , qu'il ne "faut , pour.
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qu'il ait le poids prefcrit , parce qu'ils craignent qu'après la cuiffon le
poids du pain ne reste pas allez fort.

ON doit, autant qu'on le peut, cuire le pain à four fermé, il en
eft meilleur.; mais il faut pour cela que le four ait chauffé fi à-propoS,
qu'il ne foit pas befoin de tenir le fermoir du four baillé.

ON abat quelquefois le bouchoir pour voir dans le four l'état •du
pain ; & même on eft obligé de le tenir ouvert quelque tems, fi les pains
ou leurs levains n'avaient pas eu affez d'apprêt, ou fi on avait à craindre
que le pain ne cuisît trop promtement dans le quartier de la bouche du
four. .

S i au contraire. les pains ne cuitent pas affez à la bouche du four ,
& que ceux du fond cuitent trop à proportion , on ferme le four après
avoir pore fur les pains qui cuitent trop , un ou deux morceaux de bois ;
ce qui eft une pratique bien singulière.

LES fourriers difent-que l'effet de ces morceaux de bois eft de me-
dérer fa cuiffon du pain du quartier où oh les a placés , & d'augmenter
la chaleur vers la bouche du four. Tout ce que j'ai remarqué en obfervant
cette manoeuvre avec grande attention , c'e{t que cés morceaux de bois
exhalent une vapeur qui fait un courant d'une efpèce de fumée brûlante ,
vers la bouche du four. •

LEs boulangers difent improprement que ces morceaux de bois font
de bois verd , & cela parce que ces morceaux n'ont pas été séchés, com-
me ils ont coûtimie de faire féchér le bois avant d'en chauffer le four. .__

Si lorfque le pain cuit vîte, on ne pas le fermoir du four
ouvert , le pain cuirait trop promtement; or il faut un tems fuffifant à
la cuiffon pour qu'elle faire de bon pain: la cuiffon fait au pain comme
la fermentation fait à la pâte : pour que l'une & l'autre fartent bien, il
faut affez de tems , & il n'en faut pas trop.

LORSQUE le four eft vif, c'eft-à-dire , bien chaud, il faut le débou-
cher plutôt qu'à l'ordinaire, & cependant y biffer le pain auffi long-tems
qu'on a coutume de l'y. laiffer. Lorfque le four est moins chaud qu'il ne
faudrait, il faut le laiffer fermé plus long-tems. Mais il eft à-propos que
le four foit chaud à point, parce que d'y laiffer le pain plus long-tems,
lorfqu'il n'elt pas d'ex chaud , ne compenfe pas le défaut du moins de
chaleur: car • la pâte en reliant plus long-tems dans un four qui n'est pas
affez chaud, féche plutôt qu'elle ne cuit (x). •

(x) Comme il arrive quelquefois en Chy- du féchement de la pâte au feu, la
mie, de calciner feulement au lieu de vin trification eit différente de la cacination.
trifier ; la cuiffon du pain eftaulli différente
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Tirer le pain du four.

POUR ravoir tirer le pain du four, il faut non-feulement conflit-
tre quand le pain al cuit ; :mais il faut ravoir ..encor par quel c&é du
four on doit commencer à tirer;c'eft ce que l'expérience apprend : on
n'ignore pas qu'il faut toujours commencer par tirer le pain le plus cuit;
»lais il faut ravoir auifi que le plus.cuit fe trouve à l'entrée du rfour lorf-
que les pains 'font inégaux, & que . ce font les plus petits qui font vers
la bouche : quoiqu'on les ait enfourné les derniers, ;ce -font:cependant les
premiers qu'on doit tirer du four; au lieu que les plus gros pains qui
ont été les premiers enfournés, & qui étaient les plus difficiles à cuire,
font ceux qu'on tire les .derniers.

LORSQ_U'AU contraire les pains qui font dans le four font égaux., en
les en tire dans le même ordre qu'on les ,a enfournés , commençant par
le côté par lequel on a commencé d'enfourner.

ON met _ordinairement quinze à vingt minutes à tirer tout .le pain
d'un four de huit à neuf pieds de grandeur. Il.faut, pour bien. faireeette
opération3 être deux , reçoit le pain & l'arrange, pendant que l'au-
tre le tire du four.

A mefure qu'on tire les pains du four on les place avec ménage-
ment les uns contre les.autres.; fi .on n'ava• pas cette attendon, les pains
tendres & _chauds ,fe déformeraient. On range fur le côté les pains ronds..
& Pop pore debout les pains longs :, comme on peut voir., Planche VIL

Il ne faut pas que les pains chauds au fortir du four fuient faifis:
par l'air dans le fournil; qui .eft froid en comparaifQn du four chaud.
:L.Tn pain qui n'aura pas effuyé le çontrafte du chaud au froid, .qui fe fe-4

7ra. refroidi par degrès infenfibles, :fera meilleur, parce qu'il fe perfeetion-
ne en fe refraidiffant à-propos , & il 5e eonferVera •nfuite plus frais :.c'elt
pourquoi . il faut en tirant les pains du four, les mettre ,chaudement les
rugis contre les autres; & quand ils ont trop de couleur', .& qu'ils font
earbon.u6s , on doit même les couvrir., .pour que la vapeur , -pour que
la buée qui en fort .encor , hume & rarnolilfe la croûte brûlée : le pain
en cuifimt , en fe refraidiffant & .en fe féchant, exhale une partie de
de l'eau avechquelle on u allié la rarine en pâte.

eENp4TT quele pain .refr..aidit,il fo perfe1ionne encor, il devient
en quelque forte plus apprêté : on pourrait dire qu'it y a l'apprêt du pain..
cuit , comme il. y a l'apprêt de la pâte; pour que le pain cuit -prenne fon
apprêt à propos , il faut qu'il refraidiffe doucement.

91,,,T doit obrerver., cia kangeant les pains chauds au fortir du four,
de mettre des iieervalles entre, pour qu'ils fe relient en. exhalant une

bonne
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'bonne odeur, particuliere au pain chaud, .qu'it tient de la farine, du
vain & de la cuiffon. Pour que le pain ait cette bonne odeur ,
qu'il ait été pétri avec du levain de pâte : le pain fait avec 'du - franc le-
vain, a meilleure od.eur'& meilleur goût, que celui qui n'elt leVé qu'avec
de la levure. La fermentation donne•au pain une odeur Jpiritueufe &
la cuiffon lui donne une odeur aromatique & cordiale.

• L'-oD4ua dominante du pain eft celle du leVain , & le levain fait
reffortir l'odeur de ce qui eft dans le pain, - comme celle des farines gâtées
par vétufté ou pour n'avoir pas été gardées féchement, .ou parce qu'elles
proviennent de grains corrompus , ou qui font venus de terres fumées
par de la gadduë.. Lorfque le pain a quelque mauvaife odeur femblable,
il ne faut pas le couvrir, il faut le laiffer évaporer , & ne pas mettre les
pains enfemble: la chaleur , ciimme le levain (y) fait 'fortir l'odeur du
pain: le pain froid a moins d'odeur que n'a le pain chaud nen pas feu,.
leinent parce qu'il à perdu cette odeur en refroidiffant , mais auffi parce
que la .chaleur , plus encdr que le levain, la rend fenfible ; de forte qu'un
pain qui a un mauvais goût & une mauvaife odeur , les a plus fenfibies,
étant chaud que lorfqu'il dl froid. J'ai rapporté qu'il y des eaux qui
ayant eu un mauvais goût, l'avaient perdu , après avoir été mires à la.
glace. _ -

QUAND le pains- oint été tires au four & quand ils font refroidis
on les brolfe pour en détacher le fleurage Ou la cendre qui eft deffous
enfuite on _les place dans des paniers ou fur des planches, On doit cou-
vrir le pain., & le garder dans un lieu fec , qui ne foie pas chaud, pour

.le conserver frais, . & pour qu'if féche moins.

(y) Le levain donne mn goût & une
. odeur fhaves au pain ; mais il fait fortir les
maulaifes couac les bannes qualités des fa-
rines- & des eaux. Il fe fait par le levain , '
un développement dans la pâte , par lequel
l'efforcent,' pour ainfr dire, les qualités de
ce qui la compote , comme refprit-de-vin
fait reffortir l'odeur de l'ambre , des baumes
& des effences , qu'il diffout. -

la fermentation rend plus feuilles les
qualités des chofes qui fermentent; elle les
reproduit, les multiplie & les développe,
comme il elt prouvé par fobfervation qu'a
faitejuncker à l'occafian de l'eau d'un puits,
ios) était tombé un cochon, qui s'y était cor-

Tele

rompu. Cette eau donna à la biere qu'on.
prépara avec,l'odeur de charogne , quoi-
que l'eau l'eût perdue, ou qu'on ne s'en ap-
perçût plus en la buvant telle qu'elle était
& froide.

De même aufli, au rapport de HENCKEL,
la fermentation de la biere a fait reffartir
le goût & l'odeur de fumier que renfermait
& que cachait l'orge dont on s'était fervi
pour cette biere: c'ett pour cette raifon

eft défendu par un réglement de po-
lice,de faire du pain avec le bled provenant
de la banlieue de Paris , dont les terres font
fumées de vuidanges.
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Le choix. du pain.

TàVT le monde doit fd mettre en état de juger de la qualité du pairi
-en général, particuliérement de -celui dont on ufe ordinairement: le grand
arfagè qu'on fait chi pain, rend cette connaiffance fort utile. ll ne s'agit
pas ici de prononcer laquelle des différentes fortes de pains, faits de dif-
férens grains, eft la meilleure, fait le pain de froment, ou celui de fei-
gle , ou celui d'Orge , &c. L'expérience a décidé en faveur de celui de
froment en général : il eft queftion ici des bonnes qualités que doit avoir
le pain en général , par rappOrt à fa fabrication , .8c pour la fauté.

IL finit chpifir le pain relevé dans fa forme , fans baifure , dont la
Broute fait unie & point éraillée, d'une couleur jaune , ni trop claire, ni
trop brime.

ON doit le prendre bien cuit , qui ne foit point pâteux , ce qu'on
nômme grascuit; il faut qifil ait la conliftance que donne au 13.ain une bon..
ne cuilfon. .

IL eft néceffaire qu'il fait bien fermenté , qu'il ne fat pas doux-le-
vé , nipefant, ce qu'on nomme pain matte , qu'on doit rebuter comme on
rebute le pain_ métourné , qui eft un pain défiguré & inégal.

CE n'eft pas feulement par la croûte qu'il faut juger dg pain., c'eft
-fur-tout par la mie : il faut que la mie du. pain foit bien & également cuite ,
fans que la croûte foit brûlée ; il ne faut pas que la mie du pain fuit grik,
-meleufe , ni vilqueufe , ni trop friable (z ), trop ailée à s'émier & à
Pécher. C'eft du pain refroidi dont nous parlons , & du pain de froment :
la mie du pain de millet s'émie plus querelle d'aucun autre forte de pain;
c'eft pourquoi lorfque«les peintres ont du pain de millet , ils le préferent
peur effacer ce qu'ils veulent ôter en travaillant.

LA mie d'un bon- pain tendre fe relevç çomme un reirort , lorfqu'on
Va preff6e: cette élafticité dénote une bonne liaifon, qui eft la fuite d'd.
ne bonne combinaifon par le pêtriffage & par la fermentation. Lorfque par
le levain & par le pètriffage , les parties de la farine ont été afFnes, elles

Plus'font plus liées entr'.elles dans la pâte , & font eu même terne lus: dia-
lubies ; ce qui fait connaître la nécellité du travail & du levain pour faire
de bon pain. .

LA mie d'un bon pain, d'un pain bien fait, a beaucç.up d'yeux :, ces
trol...3 viennent de l'air & du levain ,' ils donnent à connaître la qualité

( z ) Lorfrpre les parties de la farine ne liées par la fermentatinn qui les a combl-
font unies que par l'eau , elfes fe l'épatent nees , elles fe tiennent mieux, ez peuvent
aifément , parce que l'eau fe difEpe alors fe diffoudre enfemble. . .
Lament, au lieu que lorfqu'elles font
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chi pain (roc). Les trous de la mie du pain qui; vienaent de l'air qu'on y
a renfermé en travaillant la. pâte , font petits & en grand nombre. Ceux
qui viennent du levain , font plus grands , plus longs& en moindre noin
bre ; .ce qui dénote un mauvais travail, tant. pour le pain. que mur kt
échaudés.

Si les yeux du pain. fânt trop petits & en trop grand nombre, il a
moins de goût ; il ne faut pas non plus qu'il ait trop peu de- trous & qu'ilS
fuient :trop grinds , parce ce ferait figue que la pâte n'aurait pas été affez
travaillée: :cela dénoterait qu'il y aurait. eu trop. de levain , ou que le
te aurait trop levé ;- ce qui fait un pain fur,: durit la croûte eff dentelé=

Lorfqu'au contraire on n'a pas affez pris dè levain pour pêtrir , ou
que la pâte n'a pas affez levé, comme eff la pâte pour le pain prié, qui
elt trop ferme, il n'y a point d'yeux dans le pain , la mie n'ai pas affez
de ces petits trous , parce gave la fermentation n'a pas eu affez lieu, le le-
vain n'a pas eu affez d'adion pour .gonfierla Pâte. Il tey a pas affez d'eau
dans la pâte trop ferme, & la fermentation ne peut s'Y faire bien: eeft
pourquoi le /affin fec ne. fermente point; mais ii on lui rend Peau qu'il
a. perdue en Péchant, il fermentera.

IL faut que le pain foit fans aigreur & fans amertume , qu'il - n'ait
pas un goût de pouffiere , ou de farine échauffée , ou de grain gâté. Il ne
ferait, ni bon, ni faim, de manger du pain. compefé de froment mêlé dg
graines qui ne (oient point propres à faire du pain. If ne faut pas non
plus. que le- fromext• ait été: piqué du ver ou du charançon: le grain pi,-
qué par les vers. a na goût défagréable , comme les fruits piqués de vers
ont un goût amer: - les vers .donnent au grain un goût encor plue man-
vais que font les charançons.

LE Min 'de froment nouveau échauffe, & il n'eft. pas aura Pain
que celui d'un bled d'un an ; mais le pain de bled nouveau eff meilleur
au goût que celui-de vieux bled: -

. LE pain , pour être bon! à manger, doit avoir un- jour; connue . la
farine, pour en. faire de la pâte doit en général avoir uir mois; & con-
me le grain , avant de le faire. moudre, doir avoir un an. -
. , Ott fait que. le pain. trop tendre &t'IL pas rein -, . nonr plus que le pain:
trop rakis : comme le pain fe fait encor &	 perfeétionne en fe refroi-
diffant, il fe détériore au contraire , ou fes .bomiee qualités s'affaibliffent
en vieillifant; ce qui arrive à tout.- En général, l'état où le pain eff le

(rob). On remarque fur4ont cette- clin- d'air	 de. pâte- mollé , mais aniri
rence dans le pain de feigle., Celui: qui.' di- if eft	 1—ibd
fait de pke fermerenferme be,àucoup moins

X x 2
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meilleur ; c'eft celui où- il sil tendre,- 'mais tout-à-fait refroidi; élus le.
pain eit petit., plus aiment il fe refroidit .8c durcit.

LoRsquile pain a été fait avec levain fans levure ; il eft meilleur le
lendetnain ;que. le jour_même de la cuifon. Au contraire, celui fait avec
levure feule , n'eft pas bon le lendemain qu'il a été cuit , il faut le man-
ger' le jour mriine , dès qu'il eft refroidi; §t'rriênies les petits pains de fan-
taillé , dont. nous avons donné la préparation , font meilleurs étant encor
un peu chauds; mais Pufage de ces pains n'eft pas Sain. Le pain en géné-
ral ne doit pas être mangé chaud ; il n'y a que le pain de millet qui- n'eft
'bon que ,lorfqu'il eft mangé chaud' .lorfque le pain de millet eft 'refis;
il eft fec & il s'émiette. Quoique le millet Toit très-nourrilfant en bouillie,
il Peft peu en . pain., Il a la qualité de refferrer.

AUTREFOIS .le pain ne fe fefait que comme les autres alimens „ . qu'ou
prépare chaque fois pour chaque repas; c'était les cuilluieres qui Papprè-
taient; ce qui, mettait dans le cas de manger le pain prefquetatijours chaud,
comme on mange la pâtifferie.

ENsurra,quand il y ,a eu des boulangers;. quand on a fu Mieux faire du
pain , & quand on en a. fait un plus grand ufage , la Police a gi -ordonné
les heure& pour préparer le pain, afin qu'il .fat cuit & refroidi pour les
tems des repas (a On s'et relâché fur, cela 'depuis, & l'on . a bien fait;
l'expérience a appris qu'il ne faut pas gêner le comnierée qu'il faut feulement
le régler :. il fulEt par rapport au. pain, de pourvoir à ce que tous les
boulangers- foient fournis en tout - tems, de, pain-- fur-tout de gros-pain &
de pain bis; ce qu'on ne faurait trop répéter pour. le bien général ,
parce que. le pain eft la principale nourriture du peuple. & la feule du
pauvre.

PouR ce qui eft de la bonté du pain , confidérée felon péfanteur
& fa légéreté , il en eft du pain comme de l'eau par rapport 'à la légére-
té :' de même qu'on croit vulgairement -que. toute eau .1égere eft bonne ,
de même on croit que' le pain 'le plus léger eft le meilleur ;.- ce qui n'eft:
pas- toûjours -vrai ,. ni à l'égard de l'eau ni à l'égard du pain. Voyez l'ar-
ticle de. la' légéresé de reau , page i64. Le pain le plus léger Ife pas toû-
jours le meilleur , il eft même contraire à certains eftomacs. En général ,.
le pain de pâte ferme ou du moins le pain. mi-mollet vaut mieux ,
qu'il eft bien levé & bien cuit.

(a) Ce fut pat arrêt du parlement du . les heures de repas, d .gx heures du moere
mois de Juillet zçri , qu'il fut ordonné aux pour le &nen On dînait , dans ce tems â
boulangersj de cuire d heures compétentes , , pour le plus tard.
afin que les painsfoientfroids & rates pour
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f°. La police pour le pain.
JE finis la defcription de' Part du boulanger , comme je l'ai aminci;

-par traiter• de la police du pain , pour les qualités qu'il doit avoir dans le
public ; pour le poids, que font tenus de donner à chaque pain les boulan-
gers; & pour le prix qu'ils doivent le vendre ; ce qui m'oblige auffi de par-
ler des effais que l'on a faits publiquement en diliérens rems , dans la vue
de axer le prix du pain.

C'ÉST dans la police une chofe particuliéreinent importante, que l'or-
dre dans le commerce des grains, de la farine & du pain ; parce que c'eft
d'où dépend la nourriture, & par conféquent la vie des hommes.

- LORSQU'IL s'agit de pourvoir à l'abondance du pain pour le public,
''en affûrer la bonne compofition , d'en régler la 'vente , il faut être au
fait de toutes les opérations de la-boulangerie & connaître ce que l'on
'appelle dans toutes les prôfefliOns, le fin dit métier. Ceux qui par état le
Payent, craignent de parler à 'mir préjudice & de dire les ferrets de leur
Comtnunaute.

M'ÉTANT appliqué depuis plufieurs années à apprendre la boulange.
rie , & tout ce qui appartient à cet art , j'ai acquis par mes recherches des
connailfances dont je fais ici le rapport (107); ce qui pourra épargner de
la, peine à ceux qui font chargés de: cette police. Je fouhaite qu'ils approu-
Vent ce que j'ai. fait , ou voulu faire , & que le fuccès réponde à mon travail
& à ma bonne volonté: je n'ai point d'autre prétention j'ai feulement in-
tention de m'acquitter de ce dont je fuis chargé , qui dl dé donner à l'Aca-
démie la defcription de l'art du boulanger : je me propofe d'être utile, & de
ne nuire à perfonne.

LORSQU'IL s'agit d'un réglet/tent de police , on fait bien de prendre
la chofe en grand, pour prévenir ou pour diminuer les inconvéniens qui fe
trouvent prefqtie dans tout. Qu fait bien de ne pas s'attacher à un article fé-
parément du refte , il eft bon d'envifager en mime 'teins les autres parties
du réglement ; dé forte que chaque article ne fe pofe & ne proCede que con :.
curremment avec les autres , auxquels il tient , comme vont enfemble les
membres des corps animés , & comme font jointes les parties des machines

(107) Il eft bien à fouhaiter que l'on s'oc-
cupe par-tout de ces objets de premiere né.
ceifité. Que l'on charge des perfonnes qui
,réuniirent , comme M. IVIALourr4 , les
lumieres à la erobité & au défintéreffement ,
dm .foin de faire des recherches. Et que

ceux qui font chargés de la police s'appli.
quent à profiter de ce travail.. Il faut faire
concourir les connailTances de l'homme de
lettres & l'autorité du Magiftrat , pour ré-
former une, multitude de chofes , dans les
arts .les plus néceiraires , à la fubilfiance.

X x 3
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compofées , telles que.. font les moeres, dont les parties vont les unes par
les antres, même parles plus petites.

145 plus-petites précautions fUtlifent fouvent ,à .procurer les plus grands
fira ntages fur-tout dans les chofea . d'ordre, comme. font celles de police.
On conçoit bien , lorfqu'on cil infiruir , & lorfqu'on réfléchit fur ce que l'on
fait, que les plus petites-caufeS produifent-quelquefois les plus grands effeta.
Mais, ordinairement on n'y fait pas l'attention qu'on -.devrait y faire dans
chacune -des aeiions de fa vie. -

.&PRÈS ees ,r,éfIPXiOnS je demande qu'on. ne juge pas qu'une chofe
parce qu'on la Croira petite, ne foit point capable de mettre, la .police pour
le pain qui eil. feulement t.d'ébtiger tout boulanger à faire du gros pain,
même du pain bis , & de ne vendre le pain qUe dans la-balance. .

Si 1 on . a en vue, comme il paraît qu'on. l'-a toujours eu , de borner le
gain que font les boulangers fur le . public, on y réuifira fi l'on fait- en forte
ciels travaillent autant pour - le .pativre que pour le riche ,- les obligeant de
faire plus de gros pain que de pain mollet. -

Ir. én Coûté plus aux bonlaiigets pour Taire le pain dû pauVre," par la quan-
tité de farine qu'ils y emploient, que pour faire Je pain du riche ; & cepen-
dant ils reçoivent toujours plus du riche à-..qu'ils vendent moins de pain,
qu'ils ne reçoivent du pauvre à gni ils en vendent plus ; ainfi en permettant
aux - boulangers de compofer du pain mollet. 8,i de fantaifie pour le riche, &
en les. contraignant tous de faire 4 grés . pen. & dir bis pour le peuple, le
riche payera équitablement &' volontairement pour le pauvre. (ici8)

•Aerefle , lé bien publie demande qu'on lai& au commerce du pain,
& à l.'ind-uftrie des boulangers ., une certaine liberté : cela procurera & entre-
tiendra l'abondance , en ôtant la gène: Il faut lire ce qui cil expliqué Par
cela , Pa," 44•

JE le répete : il s'agit feulement pour la police de régler la- qualité du
pain,	 de le faire pefer en le vendant. (ro9) .

•. Au•refte,.ne pourrait-on pas dire qu'irenelt, à quelques égards , du pain

(roe) Il ne faut pas trop compter fur
Cette cOntribution volontaire. Lorfqu'on.
taxe le pain , il faudrait diminuer le profit
du boulanger far le pain bis, l'augmen.
ter dans la mérne proportion fur le pain
mollet. Si ion prend cette précaution, on
'potina dire que le riche foulage un peu le
pauvre dans l'achat du pain. En Allemagne,
où l'on a des boulangers pour le pain bis ,
des boulangers pour le pain mollet , cet ar-
rangement fe4ait impraticable ; mais, on

pourrait & on devrait le . prendre dans les
lieux, où le mêMe boulanger fait de toute
forte de pain.

(109) La police doit faire enforte qu'iry
. ait toujours allez de pain chez les boulan-
gers , peux fournir à la corifommation du
lieu , fuient afforti de maniere à pou.
voir contenter-le pauvre comme le riche.,
& qu'ils:vendent à tin prix fixé par le Ma'
giftrat , proportionné à celui du grain &
aux autre.
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comme de la monnaie ,. à laquelle le gouvernement touche le phis rarement
poilible , ayant feulement rattentiOn qiie la qualité & le Poids n'en

(oient point altérés. «
ON trouve, en parcourant tout ,ce qui s'a paffé en France dans les flécles

Èrécédens , â l'occafion de la police du pain, que plus on a fait de loix contre
les boulangers , Plus on a fait de tranfgreffeurs des loix parmi eux: On voit
que plus les réglemens fur la bOulangerie ont été féveres , moins'bien elle
a été. , .

JE remarque que dans les teins qu'on a fait les réglemens de police pour
le pain plus rigoureux , c'eft-àndirè , depuis 1300 jufqu'à s ioo , il y a eu
plus d'exécutions , même corporelles,. des boulangers, & plus de défordres
contre la police du pain. - Après ce teins on devint moins févere , parcequ'on
ne cherchait qu'à faire le bien , & qu'on s'apperçut qu'orrfefait le mal. Voyez
ce qui a été dit eue x, page 2$2.

CEPENDANT on doit convenir eition de faire de.tems en toms des
ordonnances de police ,'- dans certaines boCalions & pour certaines çhofes,
dans les métiers, non point par l'efpérance qu'elles ferdnt toujours exécu-
tées . (-1 ro), mais pour fervir d'exhortation & d'àiguillon aux gens fujets à la
police , qu'on eft obligé de faire agir par commandement. ,Souvent -au relie
il -fuffit d'éclairer toujours leur conduite.

Les pains ..de différentes qualités:— . - •
• LA principale chofe à régler ponr la pOlice du pain , c'eft fa qualité peur

la bonté & pâlir la forée de pain ; prefque tout k refte en dépend , l'abon-
dance même , qui , après la qualité, eft ce qu'il y a de plus à recherched J'ai
rapporté les différentes efpeces de pains, & j'ai expliqué les qualités que doit
avoir le pain pour être bon , en donnant les détails de fa fabrication , & du
choix qu'on -en doit faire : il s'agit ici des qualités , c'eft-à-dire , des différen-
tes fortes de pains , que les boulangers doivent faire & mettre en. vente dans-
le pub ic.

h._ faut qu'on trouve dans une ville capitale, de toutes les qualités de
pain , c'eff.-à-dire , de toutes les efpeces, pour qu'il y en ait abondance; pain
bis , pain de ménage, gros pain , pain blanc , pain mollet, & même petits
pains de fantaifie , ou pains de mode.

(rio). E femble plus naturel de ne faire
aucune ordonnance, dans un objet fi im-
portant, fans être déterminé à la faire exé-
cuter 'à la lettre. Si la févérité des ordon-
nances faites à Paris, dans le quatorzieme Sc
quinzieme nécle,ont été la caufe des contra-_

ventions , c'eft un défaut de la police ; it
fallait gine les "régler/lens fuirent de nature
à pouvoir être maintehus par le magiftrat &
obfervés-par les boulangers.

1)• C'eft.à-dire, toutes ces fortes de 0,-
tiffeeies que l'on trouve chez les boulangers.
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Iileft néceilitire que le public trouve le pain qu'il veut avoir ou qu'il

a le moyen d'acheter. Il n'y a point d'abondance pour celui qui ne trouve
pas la forte de pain qui lui convient, 'quoiqu'il y. en ait de beaucoup,d'auties
efpeces dont • il ne . veut, ou ne peut.ufer. .

PAR les' premiers réglemens concernant les talnieliers ou boulangers,
ils n'étaient obligés qu'à faire du pain de bonne qualité, La police a eorri.
mencé .par ordonner feulement de faire & de vendre trois fortes de pains cly.
blanc du bis - blanc,. & du bis. (r 

IL faut pour le peuple qui -confomme plus de pain , qu'on faffe plus 4i
fon pain, qui eft le gros pain , qu'on en faffe plus que de Pain 'mollet ; ril
ferait dans l'ordre qu'il y. eût moins de pain mollet , même. que de pain bis,
parce que le pauvre pour qui di le pain bis, mange phis de pain que n'en
mange le riche pour qui eit le - pain mollet. • •

• LE pain de ménage, qui eft du goût de tout le_monde , ne fe trouve
dans les grandes villes , parce .qu'on y fait beaucoup de pain mollet pour
la compofition duquel il faut tirer le gruau dii bled moulu ; ce qui &compote,
pour ainfi dire , la farine avec laquelle on fait le pain de ménagé en campagne,
où l'on ne fait pas de pain mollet ; & cela contribue beauCoupà la force des
babitans des çarripagnes. Le fon eft déterlif,' .défobgriétif & adouciitant :il
fait- que le pain 'où il y en u un peu ,..fe digere mieux dans La plûpart des
• ftomacs.

• LES reçoupettes- fe trouvent .employées suffi dans le pain de ménage,
ce qui économife l'efpece , & procure ainfi ou entretient l'abondance,_ parce
'que la farinebite donne plUs de pain que la blanche , même à quantités éga-
les •de -farine ; ce qui eft bien à confidérer par le gouvernement. Il faut lire
fur la l'article du mélange des farines , page ioç, &célui du pain de Mu-
nition , page: 298.

• - PAR le règlement de police de 1.763 , en Bretagne , les boulangers de
Rennes ,, deNantes& de Tours', ont été obligés de faire les •deuk tiers en pain
bis , &le tiers feulement-en pain de leur de farine , qui eft la premiere
farine qui fort par l'étamine. Enfuite ils tiraient le gros ibn 	 du refte
là farine , avec laquelle on fefait le pain bis , qu'on nornmcpaiss mwerdt.

DANS la fuite, on fit `dans ces villes une troifieme forte de pain, qui
Treirekblablém-ent avait -été autrefois la premiere" & La feule alors; .c'eft le

•

(s in) On doit avoir dans toutes les vil-
les des pains de différens prix. En Suiffe,
on a des pains d'un creutzer, de demi-bache,
d'un, de deux, & de trois 'Aches. En Alle-
magne , c'eit la mime ,choie fuivaat les

diverfes monais marante> dans chaque
-lieu. Il faut encor que les boulangers foient
affortis en pains communs frais & radis.
Les gens économes préferent ee dernier, &
on doit pouvoir les fervir à leur gré.

pain
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pain fait avec . la 'farine', "telle	 fort du moulin., & après avoir été.
blutée; ils le nomment dans ce pays pain Meut, & pain faffï.

DEi)uTS ces boulangers ont travaillé à fiipprimer le pain bis . , le pain
inoutfault, en fefantles deux tiers au lieu d'un tiers de .pain de fine fteur, &
.en tirant le gruau dela farine qùi était pour le pain . mouifault afin,de met-.
tre ce gruau dans le pain blanc & il ne reliait pins que des recoupes ,. avec.
lefquelles on ne peut faire dé bon pain bis. Le parlement de Bretagne or-
donna en 17i2 le rétabliffement de ce pain moulfault , qui elt le pain des.
pauvres , tel qu'en. i7o3. -

LE pauvre a befoin d'être protégé par la police,' pour. qu'il pude avoir
tinijours de la • forte de pain qu'il a le moyen d'acheter. Il ne faut pas qu'il
foit jamais forcé de manger du pain blanc , faute de pain bis : il est même.
à propos de l'entretenir dans l'habitude de manger du gros pain bis , en
lui. donnant toujours la facilité d'en avoir.

Si le peuple s'accoutumait à manger du pain mollet, il fouffriraitd'an-
tant plus dans les tems de difette , pour manger du pain bis ; & le tems de
difette -ferait plutôt ramené par l'ufage •général du pain .blanc, & fur-tout.
par celui du pain mollet, en diminuant l'abondance par la • confommation,
du gruau • de la fleur de farine, qui feraient employer les recoupettes dans-
la compofition du pain de ménage ; ce qui ferait une quantité de pain
bien plus grande & bien meilleure.

SCiUVENT dans le milieu de Paris, on fouh.aiterait manger de bon pain.
bis ;- mais les boulangers ne gagnent pis à en faire : on lie fait plus de pain
bis à Paris , que Iorfqu'il eft recommandé pour des chiens ; & alors .les bou-
langers y gagnent, parce qu'ils le .font de mauvaife qualité , ne fe croyant ;
pas rêpréhenfibles , parce que -c'eft un pain de commande , dont onnegoûte
pas, & parce qu'on ne craint pas de dégoûter le public du pain bis.

• IL eft indifpenfable de régler les différentes efp-eces de pain dont les
boulangers . doivent être fournis , ordonnant fur-tout qu'il y ait du gros
pain , parce qu'il fait la nourriture commune de la multitude. •

. IL eft indifpenfable que les boulangers de Paris aient çlu g,rOs_pain & du
pain bis , dit moins deux jours la ferriaine , favoir les mardis Sc, les yen,
dredis .; parce que ces jours-là le peuple" a forent confommé
fion de pain, .qu'il fait les mercredis & les famedis dans les marchés . de
la -ville.

ON doit bien prendre garde à ne pas mettre le peuple dans la nécelfitè
de fe -nourrii . da pain le plus cher, en le litent manquer de celui qui. eft à
eus bas prix.. Ce ferait., Je crois ,, aller encor: contre les intentions du. gou-
vernement qui eftettenteà arrêter les progrès que fait là mollette dans ton-
tes ies conditions , parte que Gela fait la faibleife .d'un état:: çe vice qui ac-

Tonte L. 	 Y y
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compagne & fuit le luxe immodéré, eft aujourd'hui dans tout, plus à min•
ire que jamais.

LE pain du peuple , c'eft-à-dire , le pain de pâte ferme, qui eft plus
propre à entretenir la force & la propagation des hommes , eft à meilleur
marché , quoiqu'il contienne plus de farine ; mais le pain du riche , qui n'est
pas fi nourriant , doit être vendu plus cher, parce qu'il demande plus de
travail ; cela va à la perfedion de l'art & au foutien de l'artifte : il eft ;mite
que les boulangers vivent honnêtement de leur métier, qui demande tant de
gêne & de peines, que l'on condamnait autrefois les coupables de certains
crimes à travailler dans les boulangeries.

LE riche eft toujours libre .de mettre le prix au pain qu'il mange;
nairement il en mange moins , & il peut faire ufage du pain commun du
peuple : au contraire le pauvre n'est point en état d'acheter du pain du riche;
& raifonnablement il ne doit pas en ufer. Il eft à propos de pourvoir à pe
qu'il ait toujours du pain bis : & il eft du bon ordre qu'il y en ait de petits
poids , d'une , de deux , de trois & de quatre livres , au lieu qu'on n'en
apporte que de fix & de douze livres , que le pauvre n'a pas toujours moyen
d'acheter : il ne peut quelquefois en payer qu'une ou deux livres ; & il y a à
perdre pour l'acheteur , à couper le pain pour le détailler. il eft vrai que le.
pain coûte d'autant plus au boulanger, qu'il eft plus petit; comme je l'ai ex-
pliqué; c'eft-ce qui fait qu'il a befoin d'être recommandé par la police.

ON a fend dès il y a long-terns les conféquences de ces inconvéniens,
& combien il ferait utile d'y remédier. En 1439 il y eut une ordonnance de
Charles VII, qui enjoignait aux boulanger, d'avoir du pain bis blanc d'une
livre & de deux livres , & que ce poids demeurerait toujours ferme & _fiable.

ON peut permettre les petits pains , parce que les riches qui achetent
cher les pains de mode & de fantaifie , mettent les boulangers en état de
donner à bon marché le gros pain & le pain bis aux pauvres.

EN 1 36s on fut obligé de défendre aux boulangers forains de faire du
pain mollet , parce que l'on s'était apperçu que depuis qu'ils avaient com-
mencé à en faire , ils n'apportaient plus de bon pain bourgeois , de pain
de ménage.

CE qui prouve combien il eft néceSaire d'être attentif à contraindre les,
boulangers à faire du pain commun , c'eft l'expérience de ce qui eit arrivé à
ce fujet en 163,7, lorfque les petits pains qui font i communs préfenternent ,
commençaient à être plus en ufage; les boulangers qui gagnent bien davan-
tage à faire ces pains de mode que les pains de pâte ferme , ne fefant prefque
plus que du pain de pâte molle , comme ils font génératement aujourd'hui,
les magiftrats leur ordonnerent de faire du pain de pâte ferme,- & d'en faire
de trois fortes , du blanc, du bis blanc, & du bis. On toléra, on ne défeit-
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dit pas de faire des pains à la iode ; mais on enjoignit.nprefreigent awr ben,
lingers d'enfermer ces petits pains dans l'intérieur de. lener boutique, &

-leur ordonna de mettre en montre le pain çonarnun.
AINSI les boulangers ne pouvant pas montrer les mita. pains, étaient

obligés de garnir la montre de leur- boutique de pains de pâte : ferme,
eu .bien ils paraiffaient n'être pas fournis de ,marchandife , ce qui les 44e,ei,
dirait dam leurs. quartiers. •

Ils eurent beaucoup de peine â fe conformer .4 cette ordonnance ;. mais
cela fut regardé comme une. affaire . de fi grande egnellence réitéra
la même ordonnance., dix ans après en 1641.. •

réglement rage _empêchait que le peuple uefes pere4. d'ufer dei pales
de fantaifie , & l'engageait à s'en tenir au gros pain, qui.e.it  plus naurriffant,
& qui - lui convient mieux ; mais les chofes de _police ont befoin d'être fou-
.vent renouvellées : ce réglement ne l'a peint été 4ppuis j64.1. ; on s'eft relâ-
-ché fur cela : l'habitude ra.emporté ; cette.force e grande .qu'el le. fait obte-
nir de foi & des autres tout ce qu'en -Veut, .fi on peut. l'employer. Voyez 44
note. K , page 282.

SI l'on fouffre que les boulangers n'aient que du pain mollet, comme
ont aujourd'hui la phlipart des boulangers de Paris , fi de plus on ne les
oblige d'avoir du pain de pâte ferme, il ne peut y avoir do police pour ta
marque du pain.

La marque du pain.
IL a été ordonné aux boulangers d'imprimer fur le pain qu'ils font

les lettres initiales de leurs noms ; & en même tems de marquer la pefanteur
de chaque pain, par autant dé points que le pain pefe de livres (r 13) ; afin.
d'avoir recours contre, le boulanger dans le cas de défedu-olité , foit par la
mauvaife qualité du pain , foit par la fauffeté du poids marqué. Cet ufage a

;) A Leiplick,la police oblige tous ceux
qui viennent de la campagne apporter du
pain au marché , de marquer leur pain d'au-
tant de péints qu'il doit valoir de grofches
fuivant la taxe. Les vendeurs font tenus de
préfenter tout leur pain â un homme affern
menté, qui k pefe, & qui marque avec de la
craie ce çoe chaque piéce vaut, à proportion
de fon poids. Au lieu du nom, chaque pain
porte un numero qui indique ie boulanger.
ll eft expreffément défendu, même fous pei-
ne de perdre le droit de vendre du pain , de
rien changer au prix marqué fous chaque

piéce. Les boulangers de la ville doivent
auffi avoir leur pain ordinaire , & leur pain
mollet d'un poids convenable. On Fait chez
eux de fréquentes vifites , & fi on les trou-
ve en faute ils font punis avec févérité. Ils
payent cinq grofches d'amende, pour chaque
demi-once , qui manque au poids. Le ré.
glement fait dans cette ville pour les Po-
langers de la campagne, qui apparfrot du
pain en ville , cf/ un nueléle de , lorme po-
lice. J'en donnera; letraduairgi la, ,eri
ce volume.

Y y



A r/ '1) - IT 13 U	 r

'été établi paritOiit"oilla police pour le pain à.été Portée . au - point où elle ètait
'cté>. à. Paris.,' il y a plus -de deux fiécles., lortqWort ordonna aux , boulangera
d'appofer chacun leur marque fur leurs pains -: ce fut en 1 4e que cela leur
fût ordonné pour la preniiiere fois.

CELA S'ett obfervé pendant long-tems , & eft fuppofé l'être encor , Mais
, parce qu'on ne fait prerque-plus de pain que de pâte molle , .&

que cette marque ne peut relier que fur le pain de pâte ferme, fur le gros pain
.& fut le: patin bis; elfetivement, il n'eh befoin de cette marque  que fur ces
fortes: de-pains; faits pour le peuple, qui a • plus befoin de police , pour alibi.
rer un garant de la qualité feulement du pain ; car. la  marque du• pain ea
i'nutile pat rapport aâi poids comme on va le voir dans l'article fuivant , de
la pefanteur des pains.. -

IL eft vrai que dans tous les pays du monde on a- exigé des- boulangera
• de mettre far les pains la marque de leur pefanteur ; & l'on voit que.- cela s'eft•
-pratiqUé- dans les tems. les plus reculés : on a ,trouvé dans. les ruines d'Héra..
' clée ,'. du pain portant :la marque de fou poids & du nom du bOulariger: Mais.
il eh des erreurs générales de tous les fiécles & de tous les pays dont on ne

`peutrevenir.qu'avec- bien - du teins; & dont cependant une plus longue: expé-
Irience ferait' enfin mieux connaitre les inconvéniens ou l'inutilité , fi quel-
que état. , fi quelque nation parvenait àfubliftet affez long-tems , pour que•
la marche de l'efprit humain , qui tend naturellement à la. perfection des.
connaiffimees., ne fiât point- interrompue,, ni troublée : on ne peut efpéret
cette perfedion des connalfIlices humaines ; que d'une très-longue paix. -.1b.
ferait-bien utile-de favôir quelle eh:pour-le pain. la  police-desChiriois ,,ce
pie pacifique refpeété.de- fes voifins. C'etl-- ce- que j'aurais bien. voulu ap-
prendre pour la c.ompofition de cet ouvrage. fur le, pain.

.Du poids que . doit avoir le, paiu..

CÉ ferait (tonner lieu à« traufgreffion. des: réglemens,. que- de régler
le poids des pains-comme-on a voulu-faire; ce ferait-mettre I es.boulangers-dans;
le cas de prévariquer à.. l'Ordonnance ,.•mèrrie fans en avoir: l'intention ; ln;
rn a gi (trats, s'è poferaient. ,. ou à manquer - de-faire obferver les rég I em etts
qu'i s ont fints.,.. ou, à, punir. des. gens qpi. ne.fnntpas. coupables ,. quoiqu'ils ne:

(i m.) J'ignore fi lés Chinois font• pour
nous un modèle à imiter ; mais je fuis con-
vaincu qu'on pourrait prendre beaucoup de
choies utiles.chez plufieurs nations- de
tope , où la fcience du gouvernement dt
unerétude que l'on fait faire à.tous ceux._

que leur fôrtune, ou leur naiffancçàppellént
kfernéler des affaires publiques. Les Aile.
mands ont publié làdeffus une foule d'eic-.
«liens ouvrages, inconnus en France, & quL
ne fauraient être. connus tant que. le:goût-ne:

. changera pas..
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Hee. point en,régle ;. enfin - , ce ferait mettre les bbulangers.dans le cas, •'être
réellement coupables , en faifant éùire leur pain moins qu'il ne faut, dans Pin,
'certitude oû ils font, & dans la crainte de lui faire perdre trop de fa. pefan-
teur par la- cuiffon.

C'EST un principe certain qu'on ne peut :jamais être sûr de donner au
:pain la p.efanteur qu'on veut , quoiqu'on foit sûr de celle de la pâte qu'on- y
met en le formant; parce que les mêmes quantités de. pâte • donnent diverfes
.'quantités de pain ; felonla dualité dés fi-mines: -qu'on a employées (i i s') ; ce
•qu'on ne peut cOnnaitre.qu'après. en. avoir fait ufilge &•il:n'eft pas poilible
d'avoir toujours à ufer des mêmes farines. 	 .;
• • LA pefanteur dupainfera• encor différente , felon que. te pêtriffeur aura.

plue ou moins travaillé la pâte; felon la quantité d'eau qu'il y aura fait en-
trer , & felon que la pâte fera plus ou moins molle ou ferme.
• - ENFIN , là pefanteur du pain fera différente., faon qu'on le cuiraplus ou

& felon les formes qu'on donnera aux pains, qui préfenteront ainfi
plus ou moins de furface à la chaleur du four, & qui par. conféquent auront
:plus ou moins de croûte & . de mie, dont les pefanteurs font différentes...

EN un mot, le boulanger ne peut jamais être tout-à-fait sûr du•oidi que
:lei. pains qu'il inetan four auront quand les. en retirerai il ne peut en être
sûr , ni avant de les cuire., ni même après qu'ils font cuits: . le pain qui an
"fortin du four n la'pefanteur prekrite par "l'ordonnance,. ne l'a plus & eft fai-
liffablequelques.heures après, parce:que le pain perd de fa pefanteur en re-
frotdiffant ;, elle-aura d'autant Plus diminué que. le pain fera plus- refroidi
48c;-phis rates.. • ‘: . _

j'AI fait l'expérience d'un pain de douze livres, poids fOrt , au fortir
l'Our	 „ après avoir été gardé. dix jours.„ dans 1.e. mois de juin-,. ne -.pefait
plus q.u'onze liVres fisc onces..

UN pain railis & fiché eft un pain où il eft refté moins d'eau. „ & qui par
conféquent•pefe moins: Du pain bien fait ne fegâtep -aS , i.l ne•fe.niciifit point
.en. vieilliffant „il ne_ fait que Lécher & diminuer de. pefanteur.. j'ai gardé deux

. (ai Cependant on' a: fait à Lefpfick:,
comme nous venons de le dire , un régie--

. ment , qui ek encor en vigueur qui con-
7 damne Ies•boulangers à-une amende de cinq
_grofches pour•chaque demi-once qui man-
que au poids de leur pain.. lis ont fait là-

,eleffus des repréfentations mais il ne de
. g/rendaient au trechofe ce: n'elt qu'on. ne
pcf‘it pas, chaque petite: piéce à part , mais.
tue: l'on prit enfemble tous les petits pains

d'une même fOurnée,- qui taus enfermble
devraient •avoir le poids prefcrit par. l'or-
dormance. Ce fait atteké par le.. SC.HRE-

_BER , dans fés notes allemandes fur cet en-
droit,. prouve qu'il eft pollible de fuivre r la:
régie par rapport au poids du pain. Il fait:
honneur a la police de Leiplick , qui mérite
d'être. imitée par ceux qui font desr ordon-.
nances , fans avoir deffein de les. faire oh-:

'Y Y 3
ferver... 	 •
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ans , un pain blanc d'une demi-livre & rond , qui après ce .tems n'était que fée
& fans goût , ne pelant plus. que fix onces. ( b )

DE bon pain bis, gardé féchement, ne fe gâte pas. Thomas Bartholin dit
que le pain ordinaire en Norwege , qui eft fait de farines d'orge & d'avoine ,
fe garde trente à quarante ans ; & il ajoute que ce pain eft d'autant meilleur,
qu'il eft moins nouveau. Le pain de Weitphalie, le Bon-potir,nicol, fe gardé de
inertie fort long-teins. (1 IO

LE déchet du pain dl moindre lorfqu'il eft de pâte ferme, que lorfqu'il
eft de pâte molle : le pain de pâte ferme a environ un quart de farine plus que
le pain *follet ; Sr par conféquent , le gros pain fe féche plus difficilement,
il perd Moins de fa pefanteur en tems égal , que ne fait le pain mollet,
qui contient plus d'eau, comme le pain de pâte ferme contient plus de
farine. (1 17)

LE pain de quatre livres, pefé au moment qu'on le tire du four , fe
trouve avoir perdu deux onces au moment qu'il eft refroidi; & plus on le
garde plus fa pefanteur diminue ; mais cette diminution efl plus grande les
premiers jours que les fuivans ; & plus grande les- premieres heures qu'il a
été tiré du four , que dans la fuite à proportion : un pain de quatre livres,
dont la pefanteur a diminué de deux onces le premier jour , n'en perd le
fecond jour qu'une once.

LE pain de deux livres perd à-peuprés autant de Li pefanteiir , que fait
le pain de quatre livres ; & celui d'une livre prefque de même , parce que ce
déchet du poids du pain ne fe fait point en raifon feulement de la quantité du
pain , e'eft fur-tout en raifon de la furfaee des pains & de la molleee de leur

(h) On a retrouvé à Metz , & dans les
ruines d'Herculanum , du pain qui avait des

(116) Le pain ordinaire eft plat & fort
mince, en Norwege ; à-peu-prés comme ce-
lui de Suède, dont on fait pour une année
entiere tout à la fois. M. ScriREBER a du
Bornpernikel , qui fe conferve très-bien de-
puis 19 ans. Cette manière de faire le pain
doit épargner beaucoup de bois.

(1 i 7) Le pain de feigle a beaucoup d'a-
vantage à tous ces égards ; il femble par-
là mériter l'attention de ceux qui font
chargés en France, du pain de munition, &
du bilbuit, On fait que plufieurs champs,
qui ne donnent pas de bon froment, peu-
vent produire (excellent feigle. il ley ra

aucune proportion, ni pour le produit des
terres , ni pour l'ufage de la boulangerie ,
entre du mauvais froment & du bon feigle.
Nous tirons de France du froment, qui a
cru dans les provinces voifines de la Suiffe,
fur-tout dans les montagnes de la Franche-
Comté , 4 qui elt bien inférieur au fro-
ment des bons quartiers du pays. M. 'MA-
LOUIN convient dans plus d'un endroit de
ce mémoire, que le froment n'efl pas égale-
ment bon en France. Tout cela me fait
penfer que l'on ne ne féme pas affez de fei-
gle dans certaines provinces du royaume,
où il réuffirait mieux. Quoique cette ob-
fervation fe rapporte plus diredement à l'a-
griculture , on fent affq combien elle peut
influer fur la police dù pain..
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pâte : les petits pains ayant plus de furface, à proportion, que les gros pains, &
étant d'une i âte plus molle, ils perdent are plus dans la même proportion.,

ON n'eft fi.ir de la pefanteur du pain que dans le moment même qu'on
le pefe. Cette incertitude eft encor plus grande aujourd'hui qu'elle n'était
autrefois, parce qu'en général on fait aujourd'hui la pâte beaucoup plus molle
qu'on ne ferait autrefois. Un des moyens de diminuer cette incertitude
c'eft d'obliger à faire plus de pain de pâte ferme, & de bis, qu'on ne fait.

IL eft impollible qu'il y ait de la police fur la pefOnteur des pains, autre:
que d'obliger les boulangers d'avoir des balances & des , poids ,- pour y pefet
tout le pain qu'ils vendront, plus ou moins , filon la qualité & félon le pris
convenu avec l'acheteur , comme il fe pratique à l'égard des autres marchai"-
dites; les obligeant à être toujours fournis de pain bis & de gros pain...,

Le prix du pain.
ON a été long-tems avant de décider lequel ferait fe plus Jet d'affujet.

tir le poids du pain à fon prix , ou le prix au poids : favoir, s'il fallait faim
toujours les pains d'une pefanteur confiante , & en varier le prix filon les
circimfiances; ou bien fixer le prix des paris, & en proportionner la peton.
teur au prix.

ON ne régla d'abord que le prix du pain , & l'on voulut le 'fixer . ers
obligeant les boulangers à ne point avoir de pain d'un plus haut ,. ni d'un;
Plus bas prix que celui qui était ordonné, fans parler de la quantité du pain.,
Les anciennes ordonnances fixaient le prix du pain par cette expreffion :. Le
prix fera de,

QUAND on n'a fixé que le prix du pain, fine parler chaque fois de fa
pefanteur, & fans ordonner qu'on le peQt en le vendant, les boulangers ont
donné aux pains le poids qu'ils voulaient r ou qu'ils croyaient être. propor,
donné au prix , parce qu'il était fixé.

MAIS comme on ne peut cependant fixer :nec une chofe qui varie nécei
lairement , parce qu'elle eft dépendante d'une matiere, favoir du grain, qui;
varie continuellement; on a enfin été forcé de varier la quantité on la pe
fanteur de la .chofe, favoir du pain , pour en conferver Je prix toujours
le même.

LE prix du pain ne change point encore en Angleterre; mais feulement
la quantité du pain pour le même prix : à Londres, le Lord-Maire envoie tous
les lundis aux boulangers le tarif qu'ils doivent fuivie. pour la vente du pain..
Cela fe pratiquait de.même en France e y a 200 ans- (c);. & cela s'obferve

(c) On voit que les progrès des con- les différens pays., en diiffèrexts
naiffanees humaines fi:putes menses , dans,



{-Cornu,

LE pain d'un fol , ci à la Ségovie,
/ Mollet ,

• là la Reine ,

A R , T D U . I	 U -L Ar G- E R.-
Ïncor . aujourd'hui à Paris , feuleMeni pOnr lé petit pain le lieutenifit de -

police envoie, le premier jour de chaque mois à chaque boulanger,-un Extrait
de -l'état du poids du petit pain pendant le mois de arrété par . . . prépofé pour
la police . . . Fg auquel tous les boulangers dé Paris doivent fe conformer. •

PAR exemple l'extrait de cet état pendant le mois d'AVril 1767,
porte (lig) :	 •

LE pain façon de Goneffe.
'NON fhlé d'un 'fol . •  
CELUI -de deux fois

onces
IO

. 	 . 	 •	 •

Cet ufage cil établi depuis très-
long-tem& en Saxe : on diltribue tous les
mois une ordonnance imprimée. el.' Sc it RE-
ÉER 'donne une '-ancienne ordonnance de
lirefde , dont voici la traduction,

	„ Nous Bour,guemaftre	 Cotfeil de la
Ville de Drefde „lavoir faifons par fer

,,préfentes , que le pain & 1e:fer:miels; , ex-
„pgreen vente dans cette ville , doivent,

poui le préferit F.? >Te' à nouvel . ordre,
p.,- -avoir le poids ci-apris détermine , (avoir

Pour les Boulangers en blanc.
S pain de 6fois r Jiv...7 loch. z cent.-

3 fol:	 19 — 3
fol	 .6 —

,Le pain d'un grofche „Pm-
blable à celui des Boulan.
•ger” s de place a —"ab'

Vei,--neln de 6fols ,,z;	 -1
	fair	 .— z —, z

	

!fol 	 ----
Pour les Boulangers en noir ,

.	 Lockewitzer -Becker.
4efquels ne. (1oivent apporter au marche'

que de bon pain de froment , médiocre--'
ment blanc.

pain de 1. grofche a lie. s o fo& a quent.3pf:
grofehes 4 20 	 2 — 2 —

	4 giofohes9.... 9 	.3
jour le pain qu'apportent au rnaTçhl

les boulangers de place , ou 'autres pcutica
lien qui font du pain chez eux. 1"
pain de r grofche z liv. 26 loth. x quent.3pf,

grofches ç — 26 — 3 — z
regrofchern — 9 —.3

Est foi de quoi nous avons-fait appeler
aux prefentes le fceat,z ordinaire de la ville,
Donné d Drelde , le'. . . 1715.,

fiellement des Boulangers de ,Leieck ,
pour le mois de Décembre, X 768.

Le boeau de froment valant 3 ehlr.
Le boiffeau de méteil — i Rthlr•Iogr,

furquoi on doit livrer
en femmeln :

pour 3 pfennigs -

en pain :
3 pfennigs .. .	 lotte.
i grofche .	 . • 	  28 livres,
2 grofches 	  5i livrer.

Les Boulangers rie la _campagne livrent

	

Peur 2 grehes • . . . 	 5F1 livres.
4 grofches	 . „ siî livres.

grofches ;	 .	 I73 livres,
grehes.	 ; • . .2 3 4 livres,

j.g Co>rszn DE LEjlSICK, '
e);:i

g

3 Zoth.



R .T D 	 0 ULAN 07E R. 	 r37

• ON peut dire en général, ferait mieux de changer le prix chi pain à
:proportion de la valeur du grain , .comme l'on fait .préfentement en France
pour tout autre pain , que-de varier fon poids: il vaut mieux être dans l'ha-
bitude d'avoir les-pains d'une certaine quantité immuable & en varier le
prix, que d'avoir un prix confiant du pain, & d'en changer la quantité : li
befoin de fe nourrir varie moins que les, moyens cry fatisfaire ; il vaut mieux:
que les bœilangers s'accoutument, l'un à confammer, , l'autre à
livrer la même quantité de pain , qu'à vendre & à payer le pain toujours le,
même prix ,• parce qu'il eft bien plus facilede fe tromper & de tromper fur.
le poids du pain , que fur fon.prix. .

J'Ai remarqué, que les changemens qu'on a fait à la pefanteur des
pains , ont toujours eu plus d'inconvéniens„ que n'en ont eu les change-
mens qu'on a fait .à leur valeur.

DANS la fuite , -on n'a fixé au contraire que la quantité..cm.lapefanteur
de chaque efpece de pain., fans - parler du prix.: le régleraient de14,39 né parle
que du poids du pain, il ne fait peint mention de fa valeur; ce -ne fut qù'en.
2167, & en 1 i77, qu'on reparla du prii du pain; pour Paiigmenteri..

• DEPurs on a réglé en-même teins & le poids & le prix du:pain...Par
un réglement fait en 1631., on n'apporta point de changement au prix .du
pain, mais on en changea lepoids. Ce changement de la pefanteur des pains
-fut fuivi de malverfations & d'un grand défordre. On n'avait jamais tant
pourfuivi criminellement-les boulangerà qu'on. le fit alors
- LES régleinens qu'on a dénués depuis celui de 163 i , ont prévenu les

malverfatiOns• & Je' défordre, en ne changeant plut; le poids des pains, :& en
fixant moins le prix des grains & du pain. Enfin, il y a eu dans la fuite'
;plus d'exaditude & moins de•évérité.
- IL.n'eft pas. douteux que le prix du pain doit être proPortionné•u 'prix du

vain avec lequel on l'a compofé. Mai le produit du grain en painrtantfup-
pofé connu, le prix que doit avoir le pain 'ferait connu 'fi .1"ort-fefait uni-
formément le pain , & fi on le pefait en le .Ne ndant_i fuppofant que le ;grain
sit auffi été pris au poids.
.Ou fait ce que .pefe communément le grain:; onTait à peu-prés - ce.•que

le grain produit de pain-commun ; ainfi il n'y aurait de variété dans la va-
leur précifedu pain,•qu'autant -& à proportion que le prix du grain varierait.

MATS dans leà villes ; fur-tout dans les capitales, on ne fait•pas angor- -

mément le pain : lé l'impie pain de pâté fermeeft.préfentement;la•fertede pain
qu'on y fait le moins.: :oxi y fait -plus -de.pain pâte molle, --&-dilierfeafortes-
>de pains de fantaille, qu'on vend fans pefer. -

IL lie fent-pas avoir ,égarcffeulement à.. la lialeur air grain . pour régler le
prix du pain-qu'en iie.compofe pas uniformément .; i1 ett 'j -ufte -de confidérer .

Xorne I. 	 Z z
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iniçor lès divers travau qit'on met à & qui peuvent coûter pins reg
uns que les autres.; 'par exemple le pain mollet préparé avec levains natu-
rels , doit 'etre payé plus:eller:que eetui qui efi fabriqué.à l'ordinaire avec de
ka levure. Le pain d'une pâte qui a été haffmée & travaillée, comme fefait le
boulanger de Poe , peut-être vendu plus cher que celui qui a été pètri , lim-
pLement. Voyez les pages Z46 2 % 2.

PAR rapport à.la conformation même du pain ; l'ouvrage doit faire au
prix de la matiere. Fixer le prix du pain , ferait arrêter les progrés de l'art
de l•houlangerie; cela éteindrait l'émulation des boulangers , & leur ôterait
l'envie de chercher les moyens de faire mieux ., dans l'efpérance de vendre
leur pain plus cher rine les autres : l'intérêt fait entreprendre aux hommes
les meilleures chofes , comme il leur fait faire auffi les plus mauvaifes ;
un moyen qu'il faut employer fagement , pour leur faire le bien auquel on
veut les affujettir. -

EN réglant le prix du pain , il faut auffi prendre garde â ne pas contrain;
dre lç boulanger à le vendre à trop bas prix , ce ferait animer l'envie qu'il a
naturellement d'acheter le grain à vil prix ; ce qui ferait tort aux propriétaires
&aux cultivateurs de la terre, que l'on doit favorifer ; comme on doit, d'un
antre Côté , foutenir le pauvre , en rendant juftice aux boulangers, qu'il «nt
bon d'intérelfer à bien nourrir leurs concitoyens..

Fixation du prix du grain , du prix de la farine du prix dit pain:

n'eft . rien r dont on ait jamais pli prétendre fixer invariablement la
valeur pour toujours, pas même celle de la monnaie. Cela ferait fort bon
faire, s'il était pelle. Et il faut convenir que plus les chofes font de con-
féquence, comme dit celle de l'argent , moins il en faudrait changer la va-
leur , fi cela fe pouvait.

SOUVENT il eft bon de régler, de contenir, de refferrer même les bor:.
nes dcs, _variations; mais-elles font indifpenfables & même effentiell es. Dans
la police & dans tout, il faut avoir égard à , qui en général fait
Sus au- prix des chofes que leur qualité, -& quelquefois même que leur
abondance. •

. h elt impoffible de fixer le prix du grain & du pain : il n'y a que l'adj.
vité du commerce, qui pude mettre & entretenir dans la balance générale
de la 4bciété publique, le .prix des chofes par rapport à celui de l'argent , &
elut 4 vargeptdans un paye, par rapport au prix de l'argent chez les autres
nations.

Si les provinces d'un même royaume ceffent tout-à-fait de fe traiter corn:
étrangeres ; fi les nations d'un même continent parviennent à s'entendre



ART DU BOULANGER*
lorfqu'il s'agit de leur avantage commun ,en forant librement-le commerce.
des grains , il s'établira une juftelfirelative & proportionnée du prix des bleds;
& il en réfultera , pour aûif dire , une balance qui fera moins fujette aux
variations , qui dépendent de la ftérilité & de l'abondance, ou de la ternPé-
rature des litifons dans un pays ; parce que la communication & le commerce
de ce pays rendront ces variations d'autant moins fenfibles dans ce pays où
l'on fuppofe qu'elles naîtront, que fon commerce & fa communication avec
les autres pays feront plus faciles & plus étendus. - -

D'où l'on doit naturellement conclure qu'il n'y a poiit .tiéceffairement
de cherté, s'il y a commercé , (t19) à moins que la. , caufe de la cherté ne fois
univerfelle dans le monde; ce qui n'arrive jamais. Le commerce elt prefque
mai avantageux à l'humanité ; que la guerre lui cil contraire. Il n'y a point
de cherté par ftérilité dans un -pays : la cherté eft faute de commerce , ou
parce que le commerce fe fait en monopole , c'ett-à-dire , exclufivement par
particuliers: . .

•Es inconvéniens qui réfultent du monopole: •eW grains-, , font fans
comparaifon plus grands que ceux qui concernent les autres denrées. Voyez
l'article de la nourriture dans les difettes , page 280. 

CES variations de l'abondance & de la cherté font moins pour l'ache-
teur que pour le vendeur. En général , n'avoir point à vendre vient de l'in-
tempérie de l'année; & ne pouvoir acheter vient du défaut «de .çornmérce.
C'elt -un mal de n'avoir pas à vendre , mais de ni pouvoir acheter eft un plus
grand mal encor.

I r y a beaucoup d'inconvéniens à fixer le prix tant du grain, que celui
de la farine & -celui du pain. Dans tous les tems de difette , côtrime en 794,
en 806, en 1304, en 1630, en 1662 & 1709, on a propofé dans le Gou-
vernement la fixation du prix des .grains , elle a toujours été rejettée : ou
lorfqu'elle a été adoptée , on l'a .enfuite révoquée, vie les: mauvais effets
qu'elle a en chaque fois qu'on l'a admire.

CETTE queftio si de la' fixation du prix des grains fut débattue & appro-
fondie en 1709 , plus que jamais. Enfin., la propofition de fixer le prix des
grains fut cette année là jugée , on peut dire , en dernier refibrt ; .& elle fut

(119) L'unique e fûr moyen de mainte-
nir k prix du grain à un degré convena-
ble c'ell de cOriftruire des magens ez. dé -
fui vre certaines règles, - ;qui .préviennent
cherté , • qui einpêchent le grain de tomber
à un prix trop bas,: qui anéantilfent lés, nie,
nopoles_ préfervent -les peuples des „taut

qué peuvent lui caufer les entraves , que
Von met quelquefois au commerce. de cette
denréeille premiere .:néceffrté.r 1Vi. SCHRE.
BER dans le Xe. vol. -de fa premiere col-
leétion; otiVrages- ftsr- ' l'Oeconomie , traite
au lung détit queftion;imporiantei

ZZ 2
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rejetée comme injuite "contre" les - particuliers & comme préjiliciabre•
public.

- PHILIPPE le Bel avait fixé en 130'4 le prix du grain. Cette fixation em-
pêcha les marchands de bleds d'être fournis ,. & elle produifit fubitementUlf
fi mauvais effet, qu'on fut forcé de la révoquer peu de jours après, le Di-
manche même des Rameaux , en permettant aux marchands de grains d'en.
tirer le prix qu'ils pourraient. On eut recours aux moyens que donne natu-
rellement la liberté du commerce, celle de l'induftrie & celle des miens.- -

LA pretniere ordonnance mit la famine ; & caufa une telle confufion
dans le .public, que la feconde ordonnance qu'on donna pour remédier,
commence par ces mots : Comme Nous à réfréner la commune tempefie
m'agité qui el aujourd'hui par la ch.erté des bleds , &c. au lieu que la pre-
rniere, quelques jours auparavant,- portait: Nul fous peine de confeation de.
fis biens ne vendra,

LA fixation du prix du pain a prefque tous - les inconveniens - de: le
fixation du prix du grain ;. & celle du prix du. pain en a_ que: n'a pas;
de,même la fixation du prix du grain.

IL paraît qu'on a toujours entrevu - que: cette fixation du prix dés;
denrées était préjudiciable à l'abondance.;- c'est vraifernblablement ce qui ,

a fait qu'on n'a pas fixé le prix du- pain aux boulangers' qui ne fiant
à. Paris , & ,qui n'y apportaient que- du. painde pâte ferme & du bis..

APRÉS. avoir voulu fixer le prix du pain.,- on dérogea par arrêt cm-
tradidoire Parlement . en t 380 T aux reklemens- gui avaient. été_ faits. fur
la marque .& fur le prix du pain en permettant aux boulangers fOrains
de vendre dn pain de telle forme , poitiS. & prix,. qu'ils. voudraient,

fans ejlre fujets à' vifite à cet égard , reliant obligés qu'à faire le pain'enne
qualité diniabli.

Lis réelémens ont toujours laiffé depuis aux toullmgers dë dehors,,
en faveur de raborilanée , lie liberté de Vendre du. pain: , fans. être• affujetti
à aucun poids ni prix fixe:, fuivânt 'celui cre 1467 -, il eft: dit qûrits ven-
dront dé gré et' gré , fans néceffité de poids Ou - de . prix ,. leurs pains ç..

dn Parlement - de- r66e, conferve en-cor - aux' boulangers.
forains- cette liberté de vendre le pain fans - être- affujettis. au- prix - & au:
poids ,. mais feulement 4. le pefer,.. & à le faire. de bonne qualité-.--

"loyal" ere.mettre Ieparn,'; varear J'ans en ,ficer Te
DANS,les' offlumencernens -de la boulangerie , police .n'a. réglé que'

la qualité du pain.;:U n'ea pas, même fait mention du prix du pain due
les premiers" itatuts des boulangers; il leur elt feulement recommandé de
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e faire de bonne. qualité : c'eft à quoi il en faudra revenir. On pint-

ai! fimple , & l'on y revient avec le teins , lorfqu'on perfcélionne;
le beau fimple de perfedion n'eft pas le fimple brut d'origine.

ON cherchait fimplement quand on a commencé de • compofer du.
pain., à lé faire tel qu'on le voulait, & à l'avoir bon, fans en fixer la.
valeur; on n'a pas même penfé à parler de fon prix, lorfqu'on en a: .

établi le commerce., en donnant la liberté de faire du pain & de le
vendre dans le public; ce qui n'a pas.toujours. été. permis, comme on peut
le voir dans Philloire de la boulangerie..
. ' D'ABORD on n'a point parlé du prix du: pain , fimplement parce.
qu'on n'y a pas penfé. On y a penfé depuis, & on en a parlé; mais
on l'a fait fans avoir l'expérience des inconvéniens qui en devaient ré-
fulter c'eft pourquoi on n'a pas réuffi. A'ujourd'hui , également
occoupé du même objet, on a de- plus l'expérience ;. Sc elle conduira
naturellement à finir- par n'en pas parler plus qu'on n'a fait dans tous
les commencemens.. Mais on en réglera fi bien le commerce qui eft tout-
à-fait établi Préfentement , que le pain fe trouvera enfin mis à fa valeur ,
fans en fixer le prix eeft la marche ordinaire de l'efprit humain,. iod-
ique.. la guerre ne l'interrompt pas,.

IL y a lieu d'efpérer que dans la fuite, par les. précautions qu'on
prend , par l'ordre qu'on met tous les jours. dans_ la. police , les boulan-
gers ne feront plus répréhenfibles pour le poids., ni pour le. prix. du pain.;
ils ne mériteront jamais. d'être punis ,. que dans les cas. qu'ils ne filent.
point le pain de bonne qualité ,. & que leurs balances ne fe. convinrent
pas jultes , ,comme lron punit les marchands de vin lorfque leurs niefures
font défeaueufes , ou. lorfqu'ils donnent du vin frelaté ; comme, lion.
punirait les droguilles qui" auraient livré à faux Poids;, on comme l'on
punirait les merciers qui vendraient à- faux aunage..

LORSQUE le public fera ainfi mis en en état d'acheter lé pain elt.telIe
forte & grandeur qu'il voudra.; lorfqu'on le lui vendra dans la balance;:
& y mettra lui-même le prix , comme il fait dans tous les auL.
ares commet-Ces, le public fera mieux fervi, le- peuple & fur-tout les pal>
ores y - gagneront: les boulangers en feront mieux, la police fera plus
facile , le commerce du pairfe fera plus franchement & phis loyaleinent;.;
enfin les hommes qui fulififtent par ce commerce > en vivront plus paifi+.
blernent..

IL faut dans toute forte de gouvernement - penfer fier-tout â la , paix ,.
pour que tout aille bien: paix entre les nations, paix entre les citoyens:,.
paix dans le particulier; que pouvait-on attendre d'une efpece de guerrer .
qui s'eft faite plufieura £Dis- entre les. boulangers. &. leurs coneitoy -ens2

Zz
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beaucoup de mal pour les uns & pour les autres ; ce qui n'a. jamais nian.
qué d'arriver chaque fois.

IL eft toujours befoin par rapport aux hommes qu'on. a à .conduire,
de beaucoup de régularité , & fouvent de fermeté , fe prêtant quelquefois
aux circonitances , & n'oubliant jamais la force qu'a l'habitude qui .ira
bien.avec la nature, & qui y fupplée quelquefois. _. -

L'EXPiRIENCE a appris qu'il fallait fe reMoher fur l'exécution des
réglemens concernant le. poids & le prix du pain, non-feulement pour
les boulangers forains , mais aufli pour ceux de Paris , puifqu'on a re,
marqué qu'il s'était commis encor plus de malverfations après ces régie-
mens, qu'auparavant.

POUR régler le gain que doivent faire les boulangers , on agira plus
facilement, plus naturellement & plus efficacement , fi on les contraint
d'avoir non-feulement du gros pain ; mais auffi du pain bis; & d'eu
avoir en petits pains de différentes pefanteurs. Ce fera auffi le moyen de
pourvoir en tout toms à l'abondance du . pain. On voit qu'en x439, il
fut ordonné par Charles VII aux boulangers d'avoir du pain bourgeois,
qui eft le bis-blanc , eir pains d'une demi-livre. Il leur fut en même
te ms enjoint d'avoir à leurs fenêtres de boutique , des poids & des balan-
ces de fer ou de laiton. -

S i l'on veut que les boulangers mettent fur les pains qu'ils font, les
lettres initiales de leurs noms, pour que l'acheteur yuifte • avoir fon re-
cours contre le vendeur ; en cas que le pain fe trouve être de mauvaite . quali:.r
té , il fait qu'ils Ment du pain de pâte ferme : la marque ne tient point à la
Guitton fur du pain de pâte molle.

L eft à remarquer que les boulangers forains font préfentement du pain
mollet , font moins de gros pain , de bis-blanc , & n'apportent
prefque plus de pain bis.

fuffirait d'ajouter à ce qu'a réglé l'Arrêt du Parlement de x662, qui
alfujettit les boulangers forains feulement à pefer le pain,& à le faire de bonne
qualité , qu'ils en feront de bis & de toute forte de poids ; parce que le pauvre,
qui ne vit qu'au jour la journée , fouffre de n'avoir point des pains plus petits,
que de ix livres ou de douze livres, comme font aujourd'hui tous les
pains bis.

O N ne peut -efpérer mettre le pain à fa jufte valeur , fi on n'y fait mettre
le poids, en obligeant de le pefer à mefure qu'on le vend : pour cela, il faut
contraindre les boulangers à avoir des balances avec les poids, & à pefer le
pain à mefure qu'ils le vendent, quand même ils n'en feraient pas requis par
les acheteurs ; & pour obliger les boulangers à fe conformer à ce. régleraient,
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faudrait les traiter comme n'ayant pas vendu loyalement,. s'ils n'ont paS mis
le.pain dans la balance en le vendant. _

ON a fenti l'avantage de ce réglementdès 151r , quand on ordonna aux
boulangers d'avoir à leurs ouvroirs ou fenêtres, des balances & des poids, pour
pefer le pain en préfence de l'acheteur.

ENFIN, on peut affûrer que, de faire le pain de bonne qualité ;
20 . d'en faire du bis-blanc & du bis , plus que de pain mollet; 3`'. de vendre
le pain au poids ; e. enfin de faire des pains bis de tout poids , comprend
toute la police du pain , où fuffit pour l'établir, comme on la délire (120 ).

LE prix du pain eft dépendant du prix & du produit du grain, qu'il faut
donc connaître , pour en juger.

Produit du grain en pain.
j'Ar expliqué dans l'art du meûnier, à l'article du produit des moutures;

quel eft le produit des grains en farines ; il s'agit ici de leur produit en pain ,
qui eft une fuite du produit du grain en farine.

LE bled produit plus pefant de pain que ce grain même ne pefe : le bled
peut donner plus des trois quarts de fon poids en farine ; & la farine peut pren-
dre plus d'un quart en fus d'eau, pour en cornpofer du pain. •

C'EST-à-dire , un fextier ordinaire pefant 240 livres de froment, pent
produire plus de 180 livres de farine ; & 180 livres de farine peuvent coulpe-
fer plus de 24o' livres de pain cuit & nes.

EN général , un livre de feize onces de froment doit donner dis-fept on-
ces•de pain ; c'eft-à-dire, le bled doit donner un dix-feptiente de pain plus
que le poids du grain.

IL eft des bleds qui ne produifent que leur poids de pain; il en eft
même quelquefois qui en donnent encor moins ; mais au contraire il en eft
qui en donnent plus (121).

DE même , eh général, un fextier de 240 livres de froment doit donner
18i livres de farine. Voyez le produit ries moutures, page 48. de l'art durneknier.

LES bleds ne donneront pas ces quantités de farine, s'ils n'ont pas été
auffi bien moulus qu'ils pouvaient l'être : & les farines ne donneront point
ces quantités de pain, fi elles ne fontpoint affez fortement pêtries & fi la pà.-

(t2o) • AjoUtons en faveur des pauvres,
qu'il faudrait que • les boulangers français
fiffent un -auge plus général du pain de
reigle & que l'art du meûnier fût étudié
avec plus de foin , & exercé avec plus de
bouze -foi.

(rzi) lI eft des bleds qui donnent Pins de
fon qte d'autres. Le froment de Pologne,,
dont j'ai parlé plus haut, donne un tiers;
moins de fon que les. bleds d'Allemagne.
L'expérience di a été faite à Quedliin-.
boute
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.te n'A pas cuite à propos. Toutes chofes qui apportent des différences duce
tielles dans les produits des grains en. farine & en pain. .

. CAÉ , fi l'on moulait mal le grain, comme l'on fait encor dans bien des
endroits en campagne , le froment ne fournirait pas fon poids en pain. C'ell
une des rairons pour lefquelles le pain eft. ordinairement à meilleur marché à
.Paris , ois l'on moud mieux , c'eft-à-dire , dans fes environs., que dans les
provinces : le pain n'eff pas plus cher dans la capitale, quoique La main d'oui-
vrey fait plus chere , & que les autres frais raient moins grands en campa-
gne qu'à Paris. Je trouve que la quantité de farine que produit communément
le.grain„ efi aujourd'hui prefque la moitié plus grande qu'elle n'était dans le
quatorzieme fiéele , parce qu'on moulait alors plus mal qu'à préfent; ce qui
fe fait fans augmenter fenfiblement les frais cela prouve combien il eft im-
portant de perfetionner cet art.

LES produits des bleds en farine , & des farines en pain , font différens
felon le climat & le-terroir où font venus les 'grains ; felôn la tempéra-

-mie de l'année de leur récolte, & felon qu'ils feront fers  naturellement , ou
par vétufté , ou pour avoir été étuvés. On peut voir, page %3 ,. la co-mparai-
Ton dés produits du bled qui .avait été étuvé, avec .ceux du bled qui ne l'a-
vait pas .été.

ON 'conçoit aifément que les farines des bleds ei Kent plus & qui
font plus focs, prennent plus d'eau pour la .compofition de la Ste, .& que
-par conféquent ces farines produifent plus de pain.

LES farines de différentes qualités prennent plus d'eau les unes que les
-autres , & elles produifent des quantités de pain différentes. Ces..diverfes fari-
Ties peuvent donner la Ste .d'une même fermeté, d'une même coneance,
quoiqu'on pêtriffe ces farines avec des quantités d'eau différentes. Suivant
Pline,L. XVIII c.7. un bon bled doit rendre .un tiers pefant de pain plus que le
poids du bled: le boiffeau de vingt livres de. froment :donnait, felon lui.,
trente livres de pain ; favoir, feize livres de blanc,, huit de moyen & fix de
fon. Suivant cet auteur, la farine d'un-bon bled. prend.ordinairement un con-
ge d'eau en pain pour chaque boiffeau: -le ronge d'eau faifait le-poids de dix
livres d'eau , & le boiffeau vingt livres de farine; .ce qui ferait deux parties
.de farine & une partie d'eau, en pain cuit.

IL y a lieu de croire que les Romains, dans le teins de leur luxe , fe-
raient le pain encor plus molletque nous ne lefefons ; qu'ils y fefaient entrer,
-en pêtrilfant, une plus grande quantité d'eau & d'air, puifqu'ïls tiraient une
plus grande quantité de pain du bled. Il eft vrai que leurs bleds font comme:
nément encor meilleurs que les nôtres; & ils étaient dans l'ufage de les faire
Lécher au feu , ou dans des fours , pour les conferver mieux , pour en .faire
Itm. aliment plus fain , iSt pour pouvoir les préfenter àleurs Dieux en offrande,.

D'ail-
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D'ailleurs on voit dans Pline; que de fon teins on poffédait bien l'art de Paf-
fortiment ∎es farines; ce qui fait beaucoup à la quantité du pain , comme je
l'ai prouvé dans l'art du meunier , page loi.

0» ferais bien dans ces travaux de fe régler par le poids , & non par la
mefure ; ce 'que j'ai expliqué page 115. Les mêmes mefures de grain & de fa-
nne pefent bien différemment, felon les diverfes qualités des grains & des

-farines. Si l'on ne prend les farines qu'à la meure , mi trouvera qu'il y en a
dont le boiffeau ne donnera guère plus de quatorze livres de pain, au lieu
qu'on fera plus de vingt-deux livres de pain avec un boiffeau d'autres farines.

SUIVANT les réglemens de police, le boilfeau de farine eft de douze li-
vres & demie, & doit fournir feize livres de pain ; mars il di de fait que le
boiffeau de Farine fournit plus de pain qu'il n'eft porté par les réglemens : ces
réglemens ont été faits fur le rapport de ceux qui avaient à la chofe un inté-
rét particulier ( I22) intérêt que voulaient régler ceux qui les confultaient ,
& les intéreffés n'ont pas cru devoir dépofer contre euxnmêmes. Ce font-là les
fuites de la défiance & de la méfintelligence. Voyez page 282 , note x.

LE boiffeau de douze livres & demie de farine prend communément plus
de neuf livres . d'eau , & compote plus de vingt & une livres de pâte , qui,
cuite, produira dix-huit livres de pain blanc.

ON peut même aiihrer que la pâte pour le pain blanc , travaillée métho.:
dignement, rapporte eh pain cuit & raffis , pluS du tiers en fus du poids de la
farine. Lôrfqu'il y en a moins , cek vient du défaut de la fabrication, ou
de la pefée.

LA farine bife boit encor plus d'eau, & conféquemment elle- donne
plus de pain que la blanche. Treize livres de farine bis-blanc font au moins
vingt-deux livres de pain bis-blanc. -

'IL faut ôbferver que le gros pain cil plus chargé de farine que le pain
mollet , qui eft plus chargé d'eau , à proportion.

CONEOIMMENT aux ordonnances des villes maritimes'd'Allemagne, les
boulangers ne font tenus rendre , pour cinq livres de farine, que fept livres
de pain; parce que pour former la pâte ils ne mettent ordinairement que
fixante livres d'eau fur cent livres de farine, ce qui fait une pâte ferme.
Ces cent foixanté livrei de pâte fe réduifent par la cuiffon à cent-quarante li-
vres de gros pain.

(z22) Ç'eft un défaut preque général
dans tous les réglemens de police. On a
beaucoup écrit en Allemagne fur ce fujet in-
tireffant , mais à quoi fervent toutes les
ubfervations , fi l'autorité publique ne met

pas un frein efficace à la cupidité. Voyez
les penfées ceconomiclues de M. Scnwr
p. 480. Diaionnaire des Manufadtures

ZINCH, au mot Backprdie.

.Tqrne l4 	A a i!
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pes 	 en. géndral.

,à quelquefois à prendre garde -, voulant mettre de la juitefee e «tu

l'ordre.dans certaines choies, à iféri pas augmenter l'incertitude: & le trou-
'ble. On pourrait regarder conime un effai fait pour toûjours• ; l'expérience que ,

Won â que le poi4 dit pain eft en général au moins égal à celui clubletiqui.a
fervi le faire. Partant de ce principe,. on foutiendra le commerce des
nes & • du pain à l'avantage du public . & on mettra:unordre- plus gable as.
plus fûr pour le peuplé.

• LÉ fextier de bled à Paris eft ordinairement de 240 livres •. or. 240 livres
-de bled produifant 240 livres de pain de toutes les fortes & le bon pain com‘,
rnun étant à deux fois moins un liard , le prix du fextier de. bled doit être i[f
li.V. qui ne font que .18 den. pour chaque livre de pain., Mais parce . qu'il dit
juffe de donner trois livres de plus pour 14 Manutention > . c'eit .21 den. ou
2 fois moins un liard por t` ohaqiie • .•

LA mefure dé Paris eft fort commode pour calCuler fans fraction lé ,prhe,
du pain, relativement à la valeur du bled:, le- pain doit valoir autant de de-
niers la livre , que le froment vaut de francs onde livres le fextier.. -

LE prerriier elfai qu'on ait fait pour >connaître combien le bled fournit
de pain , fut fait. en 13; 6 • .fous le règne de- Louis X. ,

LE Roi Jean donna,. en 13 So, un édit , .portant que le. prix-dupetitpaini
ferait toujours d'un denier f & que le prix du pain double de ce petit pain fe4
rait dé -deux deniers, Ce qui reviendrait aujourd'hui à utt fol de notre moue

-naie pour le petit pain, & à deux fois pour- le pain double:, C'eft-là l'origine
de l'extrait du tarif, qu'on envoie encor tous les mois aux boulangers de
Paris, & dont j'ai parlé plus haut.

LE . roi ordonnait en - même teins que  le poids changerait. lejoii le
Prix du bled. S. M. donna enfuite Peer régie de cette- .variation du- poids
du. pain„., l'eifai qui avoit-été fait en 1.316. On y trouve la proportion du
pain avec différens prix du bled , depuis quarante fois .le fextier, .en deften
dant jufqu'à vingt-quatre fois.«

- LE denier dans ce teins valait notre fol , (Sc' le fol de ce teins douze de
ces deniers; c'eft-à-dire , douze des fois d'aujourd'hui. Ainfi le, bled à 4o.fols.

- d'alois Va!ait 24 francs' d'à préfent, & 24 liv. dès anciens fois, PA:114in
8 fois d'à préfent. Ce que je rapporte pour fervir aujourd'hui - Sc à l'avenir
dans ces recherches.
7. . LES guerres empêcherent l'exécution de ces régl einem .& Mirent troul,,

bl.e dans toutes les parties du gouVerriement.; dans les finances, dans fe - coma.
niera, dans :l'agriculture & dans les moeurs.

-ON crut, comme on fe reg toujours. imaginé, que la police pour le paire
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démandait des effais ; c'eft-à-dire , on croyait remédier au défordre.qui était
dans le commerce du pain, .en feint des eifitis : c'eft pourquoi Charles V
nomma - en. 1,372 pour un. nouvel effai, des coinmilfaires , devant lerquels le
bled fut acheté pefé , converti en farine, la farine pefée & convertie en pain.

• SUIVANT cet effai , le pain le plus blanc dont le prix était un denier,.
c'eft-à-dire, un fol, peint en pâte onze onces , & en pain. cuit neuf onces
& un quart.

LE pain bis-blanc de ce prix pefait en pâte quinze onces & en pain cuit
douze onces. 	 .

ENFIN, .le pain bis pefait vingt, huit onces en pâte , & en pain cuit
vingt-quatre onces , toujours pour le même prix.

IL fut fait depuis, en 1 .549 , encore un nouvel elfai. C'eft d'après cet
effai . que les réglemens de i F 67 & de , de Henri III, ordonnerent que
quand le bled vaudrait-Vingt fols tournois (i23), le fextier, mefure de Paris ,
le pain blanc de douze onces fe vendrait un denier Parifis ; le pain bis-blanc
de deux. livres, deux deniers Parffls ;, & le pain bis de fix livres, quatre
deniers Parifis ; & que l'on vendrait à proportion les demi-pains de chacune
ee,ces .qualités : ce -qui varierait felon l'augmentation ou la diminution du
1) .4piti. bled.

LÉ.fol qui avait cours lors ce dernier règlement, vaudrait aujourd'hui --

nu 'fel, huit deniers & demi .; Rirai vingt .fols d'alors montaient à trente-
trais fols huit deniers d'aujourd'hui.

MAIS ce ne fut point pour Marquer, le prix aétuel que devait avoir alors
;0 Pain,. que cela fut exprimé -dans. ces réglemens ; c'était pour indiquer les
proportions dik prix du pain .à lavaleur -du bled „c'était dans la viie :de donner
fine réglo - certaine., fur laquelle les.Magiltrats puffent- fe régler dans -la fuite,
»regels . auraient à mettre, le ptix ,aupaiu de ce poids.

•Peesle.réglement de 1I567,: il eft dit que pour • connaître la. valeur. du
bled , : &.pour.y conformer, comme deffus , le prii du pain: l'on prendra tous
/es prix 4»kled des, trois premieres,.ventes dUneols , rapportées ri: la police ; 	 en
fera te; eeeiolterieum 	 lequel fe 	el ce	 .trois mois en
-trois mois i ;:aux.qUatre faifons dei 	 frslonilefdits prix el..paléur, baser. EY
mer le prix du pain , fi faire fe doit.

OS, ai Pill.-.muyoir;.détertniner ainfi quel doit être l e prix,du •pain, par
:rapport anprix du grain (tonton le tire, en efiyant quelle quantité de• pain.
,donne: le grain dont on connet le prix. courant.. Mais de même que la pefée

h ete gesker.k.e„ jamais-prérifément poids du pain. .cuit;.. les d'ais . ne
donnent jamais Tûrement & invariablement le produit chi grain en farine & • en

le prix du. pain.
eaannis de.la ville .4e Toua, Giron frappaitcette monale:„. 	 ; :

A a a 2
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L'Incertitude des es.

LEs effais pour connaître le produit du grain en pain font incertains piler
le teins & pour la rnatiere ; parce que ce produit Ife pas égal dans tous les
divers terris , n'eft jamais le même de tous les bleds, qui font différens.

NON-SEULEMENT ce produit eft -différent dans les différentes années;
avancées *ou tardives , abondantes ou ftériles , mais aufft felon les faifons oà
on les : ce produit des grains eft moindre dans le tenus de leur récolte
que dans le printems fuivant , moindre encor dans cette faifon qu'après avoir
pillé l'été. Leur produit eft différent felon qu'ils font vieux .ou nouveaux ;
vieux donne ordinairement un vingtietne de farine plus que le nouveau : &
la farine du vieux bled donne uni dixieme de pain plus que ne fait- la farine.du
bled nouveau; &.par conféquent le vieux bled donne le plus' fouvent trois
vingt-neuviemes de pain plus que ne donne le bled nouveau. -

Ls produit des grains eft différent' s'its font pris féparément , que. s'ils
font employés après les avoir combinés & mêlés enfernble fuivant l'optai fait
siRennes en 17Sz, le bled de 175 r, qui étaithuraide & qui prOduifait moins
qu'a l'ordinaire, ayant été mêlé avec celui de r75o, qui . -donnait plus gifle
l'ordinaire , non-feulement a produit plus que lorfqu'on l'avait employé .feul
mals il à encor donné plus que ne produirait féparérnent le bled de 1750
même, Ce que je répete comme une chofe qui eft merveilleufe & de la phis
,grande importance : l'augmentation de pain par le feul affortirnent des diffé-
rentes 'farines des ditlérens bleds.

LE grand nombre-d'elfaisque l'on a faits pour fixer le prix du pain; prou
ve, à la vérité, l'envie -ou le befoin •qu'on aurait que le prix en fût fixé relative,.
ment a ia valeur du grain ; mais cela prouve en même toms qu'on ne peut
faire cette fixation julte ni 41-able: • En effet, cette proportion chi prix du.pein
er•de la valeur du grain , varie continuellement par les eirconflances;

Si les ouais fur le produit du grain en pain étaient un moyen certain pour
avoir. ce que doit valoir le pain, on n'aurait pas refait plufieurs fois ces

cirais., on sien ferait tenu à la connaiffance de ce produit par effai , & Von
aurait fuivi la proportion une fois constatée de la valeur du grain an -prix
du pain.

Tovras les fois qu'on fait. un nouvel cirai ,du produit du • grain
yen pain, on recommit publiquement qu'on ne doit pas s'ena rapporter
aux.effais qui ont été faits avant celui qu'on fait', foit -qu'on prétende qu'ils
ont .été • mal faits , foit plutôt parce qu'on /commit \que ces produis
Varient toujours néceffairement. ' _ .

l'on recommence les 4'a-1s parce qu'ils -ont été mal faits, ,iI1 ut
'cutter qu'on ne .retombera; peint dans les -mêmes crieurs treneikeices
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Enfin , un errai une fois bien fait, il ferait inutile d'en refaire jamais
d'autres.

• SI l'on fait un nouvel efai parce que les précédens font infiltre:ms,
parce que •le produit. du grain. en pain varie dontinuellentent, on fe
trouvera toujours dans la néceflité de refaire de noirtreaux •efais autant
de fois que le produit du bled én pain. variera ce qui arrivera journel.
lement , fans oeffe & à l'infini ; par conféquent, le nouvel effai ne peut
jamais fervir de régie publique, d'un teins à aucun autre.

.UN effai particulier du produit d'un grain. eft bien un moyen. de fa.;
voir la quantité de pain qu'on peut faire alors avec ce grain; & par
conféquent on peut l'avoir à combien revient •dans ce teins le pain', re-
lativement à ce qu'a coûté ce grain. Mais cette expérience ne peut être
générale pour toutes les fortes différentes du même grain, ni pour toutes
les années, ni même pour tous les rems d'une année. En un mot,
c'•fi un effai d'une forte de bled, d'un pays, d'une année & d'une faifou.

TOUT errai, même fait fotemnellement , du produit du bled en pain,
elle un effa particulier dont on veut faire une régie générale, parce qu'il
tif fait "en public; fe propofant de 'fixer par cet effai le prix du pain,
relativeinent à la valeur du grain qui varie. Ces fixations ne peuvent
jamais •être rigonreufement bittes ni fiables.

IL faut ravoir bien au jet une d'ore, de laquelle dépend la fortune
de tant de particuliers , '& à !agnelle eft attaché un grand intérêt de tout
k public,, pour en, décider: je crois qu'il n'y a que le public mêmequi
Indre' le-faire par le commerée, comme je l'ai expliqué dans les articles
précédens. Le prix du grain & celui du 'pain font dangereux à fixer:
i on ne le peut faire dans la plus grande jatte& „ il vaut mieux ne le

point •faire. (124.)

Pria cations a' prendre rime ?es orrvriers dans les effais.
oui Obatribue à l'incertitude -de ces ,effais: ils dépeildent beaucoup

de ,ia. volonté •8z 4e radreffe de ceux que l'on rft:d'y oui:doyen
-En général•, 'tous les ouvriers font portés. •à ,foutenir lies:intérêts .de leur
métier; les boulangers .fontperfuadé.s qite ce. nreftr pas •nt.rieur

fins doute
À à -an denier près , unejeteproportion

:entre le prix du grain -cel d du pain 'qu'on
peut •en retirer. Mais fainfra4-0. pour cela
s'en remettre i la probité dès lkilangeis 1

.y a fans doute bien plus d'inconvénient

à abandonner la police 'à ceux qui devraient
être gouvernés par elle , qu'il -n'y en aurait
â leur prefcrlre certaines régies fixes , far
3e prix 8r fur le produit moyen des grains
-qui fe- débitent dans ,Chaque ville.

A aa 3
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tage qu'on fait faire ces d'ais; & naturellement les hommes croient ne
devoir pas travailler à leur défavantage.

IL faut ravoir, que .; les. boulangers en travaillant, pour un eirai public,
peuvent aifément faire voir s'ils le veulent , que la farine fournira
n'Oins. de paiii.	 ›lorr.qu'ils,l'emploient pour leur Compte
c].eg .,eUx 3 il y -a dans toutes . les.Profeilions ce que l'on. appelle le fin
métier. 

QUAND on veut faire moins de pains dans les cirais publics que
dans::le,parctilier 3 avec une égale quantité de farine, on met moins -

d'eau à faire 1a pâteik onia travaille moins pour 09 pas. la faire trop ferme
ON fait Rugi entrer moins creir dans „la compo4tion,de la pâte

la travaillant faiblement & , ne	 battant point. ; •	 - -.	 -
prend non-feulement moins d'eau , mais anlà on I.a met .plu;

chaude qu'il ne faudrait.
ON emploie le levairuplus vieux, qu'il ne doit 'etre dans un boin4

fabrication de la pâte. 	 .
FOUR faire une plus ,petite quantité de pain.,, - on a moine foin de ng

pas perdre de i la farine dans l'ufage . que l'on en fait .en:Pêtrifrant,. ‘. On
emploie. aufli. pins de farine en partageant la. pâte & en façonnant . les
pains, Enfm , on en jette plus fur la pâte 8r fur les pains en, capan t ; .

TOUT cela enfemble fait une plus grande confommation de, fariné_
& beaucoupmoins de pain, que ne fait le boulanger, qui menage, ; tot4
lorfqu'il travaille en particulier & pour lui, 

CE qui diminue encor confidérablement la quantité: du pairiAansles
efrais pulics, c'eft qu'alors ; on met toujours poids fort ; de pâteken:,,re
refont, pour tourner les pains:, ce qui fait un emploi de pâte,,
quoiqu'infenlible dans chaque pain	 eft très-confidérable dans la:Itotalité
d'une fournée.
lee ENFIN , pour ,un &rai publie, on. ne manque pas de chauffer beau.
coup & longuement le four , pour dépçnfer plus de bois 3 & on: y lad.
fe long-tems le pain, ;ouvrant quelquefoisle fernioir pour féelier.le pain
fans 'qu'il paraiire avoir été trop , cuit, pour en , diminuer, ;la pefanteiii,..7,

CE n'eft pas feulement avee les ouvriers enipain( r2.5 . ,) qu'il faut prezi.
dre eles . précautions dans les efrais pour le produit du grain en pain, on

(i2.0 Le plus fur ferait, ce femble ,
•Yetnployer d'autres performes, que des
boulangers , pouryu qu'On $t en trouver,
dus entendiffent parfaitement Pari de faire
ele bbn pain, .& qui ne figent piki■enUS
4eauà» 9fPrit Fit Amer Diïni

tons, une mere de famille, qui vent,gon,
verner elle,même fa mas,ifon , avec une rage
éçunomie , de s inittnire de cris ces
détails , entorse qu'il e plus .diçiiç4
lui en impOeeP

. 	 . ;	 .



ART. DU BOULAW .GER.
doit - perter iurant d'attention fur les eneûniers que fur les boulangers: le
-grain produit plus ou moins de pain , felon que l'on a fu ou voulu en
tirer plus 'ou moins de farine; de forte qu'on peut dire que le produit da
grain en pain dépend beaucoup de- la mouture & de la bluterie; cela va
cluelquefbis equ'à une- Moitié de 'différence-, ce qui elt très-étonnant ; mais
celaeft bien • certain , comme on peut le voir danS la defcription de l'art
du meulier', page 48 :Il: eft utile à tout le monde d'avoir ces connaif-
fonces pour :.la- richeffe du pays - , r& pour la fubfiftance de fes habitans . ,
fi Ton en . fait mfage.	 -•	 . -	 . 	 . 	 .

CivedérieiUns â avoir pour- les boulangers. ,
ON ne ddit pas ajouter à l'envie , qu'ont naturellement les hommes

de fe procurer des -avantages, la rièceffité de faire enforte, non-feulement
de ne pas perdre ; mais encor de vivre de fa profeifion. . Il faut que les
)?6ulangers , en travaitlant 1à. nourriture commtine, puiffent gagner leur
trié' horin'éternent, & que par leur état ils ne deviennent pas fujets
être riliférables; leur fervice en fera mène meilleur : inelior efi qui operatur

a uniat in omet us, quant qui glaneur & eget ,pane,, dit l'Eccléfiafte:
. LA fabrication du '.pain demande' un travail' - i rude & fi a du , lé

>ni	 la 	 que ka- ROMàiirs, pour rétehir . lei boulangers dans un
métrez f pérütïle, leur :aCcorderent - des privilégei	 le férie	 Une
lei. qui les empê.chait de changer de profeffion : -on -s4aillira ah-4i	 nombre
ftiffrant de'dés artitt 	 'en attachant meure leurs enfans de l'un
& .,de l'autre fexe	 profeffion du pere,

- Drus un état autii utile que pénible, il dl bon d'encourager lés
liemmes; c'eft çe qui engagea encor .les Romains à Oonher aux botilan-
ger`s. poilédaient ou 'én -Cornreunanté ., pour
gué' chaénn 'eretix' fût toujours en état -de 'Aire fon commerce , fur-Unit
pour Id . tértne'rfe difette. 1 '

'LA; république küritiine leuV accorda Élèrrie des* honneurs , jufqu'a
élever à la diguité dè fédateur , de teins-en-teins; citietqUes-uffs des princi4
paux lotilangers , -du - nombre de' ceux "qui' àvoient"fèrvi le public' avec
le plus de zeté & defuccès, principalement d a ns les années itériles.

'Reine les .benlangers etaerit'tolis e4emptS de tutelle
e ete#11i4 ,; .1)4	 .ne fiiffent paS détouhiés de leur fervice, qui elt .

fi i-J4ceifaire•au,	 ;); 7 ,	 t; ;t	 "
boillangers Ont , été: cheeles Grecs Mieux :traités - encor , ou. plus

cortfidérés , que chez « les" Latine; il y a eu chez les Grecs mn fameux
boillanger nommé Théqrion, qui a été vanté par les' po -étes de fon teins, .

ifrièrnele Phildfoplic'PlOtôn.	 -
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, JE trouve que depuis les Latins, ils n'ont pas été -diftingués avan.:
tageufement: en. France ils ont fetilement été, par les anciens réglemens,
exemptés de faire le guet ; parce que leur travail les occupe dans la mai-
fon, plus encor la nuit que le jour.

MALHEUREUSEMENT les profeffions les plus utiles, comme font celles
de laboureur & de boulanger, font les moins confidérées .& les moins
favorifées aujourd'hui. - En général , on fait plus de cas des ouvriers
en chofes frivoles, que de ceux qui travaillent aux chofes utiles & d'un
ufage commun, comme eft le pain, quelque bon qu'on le trouve. on
n'imagine point qu'il faille tant de peines, tant de combinaifons, & tant
d'art qu'il en faut réellement pour changer le grain en pain:

Frais de main-d'oeuvre & de manutention
ne fuffit pas pour juger quel doit être le prix du pain, de le

propoationner à la valeur du grain; il faut auffi avoir égard aux frais
de la fabrication , à ce que l'on appelle la main-d'oeuvre, par laquelle fe
fait la mouture du grain , le blutage della farine, le pêtriffage deS levains
& de la pâte , la cuilfon, & enfin le débit du pain.

CM duit évaluer le détail de tous ces frais, pour l'ajouter à la valeur
du grain , afin de juger , autant que .cela eft poffible , à gilet prix_re..
vient le pain , qui en réfulte.

I eft juste de comprendre encor dans cette appréciation ce qui eft
dû, pour la régie ou la manutention de tous ces travaux: le boulanger
ne peut faire tout par lui-même & ii eft obligé d'y veiller , mettant la
vain à la pâte. •

Ir, y a à y joindre auiii le droit de négoce, ce que l'on appelle le
kénifice du maître pour les avances, pour les malheurs, pour les déchets
& pour les pertes qui Peuvent arriver dans tout cciminerce: (126.)

ON accorde ordinairement aux boulangers pour la manutention &
pour le droit de négoee , foixante fois fur chaque fextier de Z40 livres
de froment, c'eft-à-dire, un liard par chaque livre de pain. (127)

(126) Il faut ençor compter les droits
du fouverain , taxe , impafition , =cire ,
induftrie &e.

(127) En générai , il faut que le profit
du boulanger , ne fait ni trop ni fort, ni
faible.:1è dis, qu'il ne doit pas étre trop
faible , pour que l'ertifan puiffe vivre hon-
nétement , & qu'il ne fois pas réduit à

à tromper le public pour fe foutenir : pas
trop, fort; afin que le public n'en foies
pas, tic que les pauvres fur-tout ne (oient
pas opprimés. Il faut avoir égard , en ré-
glant le prix du pain : s p Â la différence du '

pain : on en fait qui eft principalement
pour les riches; il en eft d'autre guinche
que pour les pauvres. Celui là doit ôtre

PAR
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Piot arrêt du Parlement . de Paris , du 2i Janvier 1682, il fut ad-
accordé aux houlangerede la ville de Tours, cinquante-cinq fols pour la
fabricatién du pain de chaque fextier. Il fair obferver qu'en. province
la main-d%envre eft moins chere qu'à Paris , qu'il y à près d'un fléole que
ce prix a été ainfi réglé, & que tout eft devenu plus cher depuis ce rems..
Cet arrêt pour la police du pain. eft un des mieux dreffés ; je fuis porté

taxé un peu plus haut. Lorfqué les boulan- Leipfick. Or en 1639 , le magiftrat de Leip-
éers débitent de ces deux fortes de pain , il fick fit faire des effais., en vertu defquels
eft plus aifé d'établir une régie , que lori- il publia un tarif, pour régler le prix du
qu'il y a des boulangers pour le pain blanc , pain & des femmeln. On allouait aux bou-
& d'autres pour le pain,bis.' 2°. À la con- langera un Gouldé , où 21 grofches pour
formation de grain, & au débit - de lasnar- le boiffeau de froment, & un demi Goulde
chandife : il faut confidérer la quantité dé ou ro grofches & 6 pfennigs , pour le boif-
aequo forte de pain qu'on fabrique, & feau de feigle. . Ce tarif fubfifta jurqu'en
qu'on débite , ta plus où 'moins grande 1716 ; alors on fit d'autres -A-ais. & on fixa
qùantité de bois qui fe .confume. Nous un autre prix, fur le boiffeau . de Drefde.
avons vû qu'un boulanger, , qui peut faire •La taxe pour un boiffeau . de froment , du
fur fournées de fuite, brûle beaucoup moins poids de o livres , fut de az grofches ,
de bois , que celui qui eft réduit par fon. & pour un boifl'eau de feigle , der z gro-
débit à ne faire que trois fournées. 3'. En- Oies. Dans cette taxe , qui fert encor au-
fin , il faut faire' attention au profit que le jourd'hui de réglé générale pour cette bran-
boulanger peut faire fur plufieurs petits che de commerce , on s'est propofé de  li-
articles , tels que font les diverfes fortes de vrer au plus bas prix poffible le pain, qui eft
'etifferies, qui ne font point fujettes à la acheté pour les pauvres ; & afin de dédorn-
'taie , le pain qu'il-cuit pour les pariicullers, usager les boulangers , on leur accorde un
le bétail qu'il peut engraiffer: arec le fon. profit plus confidérable fur le pain blanc ,

• M. SCHHREBER donne là-deffelenfieurs dé. dont la plus .grande conformation fe fait
tails utiles , Colledion , Ville. par les riches. Tout frais faits , mouture,
,Partie pee. 77R. ,	 , bois , levure , & chandelle , le boulai:réer

Le Calcul de M. MALOUIN fur le gain a il à 12 grofches de profit net fur le boif-
des boulangers de Paris, ne doit pas étre ap- . feau de froment , tandis qu'il ne retire que
jaque à l'Allemagne. Les différentes fortes z ou 3 grofehes.fur le boiffeau de feigle On

It de pain qu'on y fait, foit avec le froment, ne compte point le fon.- Et comme il ar-
. foit avec le feigle , font beaucoup plus avan- rive fouvent que le; prix du grain hauffe
.tageufes au public, & fur-tout aux pauvres , tout à coup , immédiatement aprés la taxe ,
& ils foUrnifFent au boulanger p .p. profit & qu'il pourrait en. réfulter du dommage
plus confidérable & plus certainT Sur un pour les.boulangers , avant qu'on pût chan-

' boiffeati de froment pefant 240 livres , un ger le prix ordonné ; on leur paflè 3 gro-
boulanger de Paris 'retire 6o fois , bu 3 ll fches pour l'accife; &c: Ces exemples foie

;, mies, de France., pour le. travail., l'infpec.- trop utiles' pour étre paffés fous fdence
fion $ç le profit , ce; qui fait 19 grofches ,: police de chaque ;ville ne (aurait donner
monnaie. courante de Leiptick. L'écu der trop de foin à tous ces détails.
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à croire que ce que ce font les fages difpolitions de cet arret , qui font que
la Touraine eft un des pays où l'On fait le mieux le pain.

SUIVANT M. Dupré de S. Maur , les boulangers ont, qtrand le grain,
eft à vil prix, le tiers de la valeur du grain ; & dans la cherté, ils n'en
ont, felon cet auteur; que la cinquieme ou fixieme partie , dont les iffues
font une partie à déduire de ce qui leur revient : cependant cela ne doit
avoir lieu que pour la manutention & pour le droit de négoce , & non
pas pour la main-d'œuvre, dont au contraire , les frais augmentent comme
les denrées , parce que de la valeur des grains dépend le prix' de prefque
toutes les autres pilotes ; c'eŒ "'pourquoi , quoiqu'il n'y ait pas plus de
peine , par exemple , à moudre du grain cher que du grain à bon marché , la
cherté du grain rend cependant plus chers les ouvriers ; fois vrai de
dire que les gages des ouvriers néceffaires varient moins que le prix des
denrées ; ce qui n'est pas jufte. Cela part du même principe qui fait qu'on
traite moins bien les laboureurs , les boulangers , &c. qu'on ne devrait,
en général. -

A la vérité , la variation du prix du grain fait varier aifli la va-
leur des iffues , qui font la braife, les tons, & la chapelure du pain.
Ordinairement les ailes paient les frais de la mouture ceux des char-
rois du grain & de la farine, & ceux de la fabrication de la pâte & de
la mitron du pain.

LE Boulanger , qui ne fait point moudre & qui adhete la farine,
t'a pas de mouture à payer; mais auffi il n'a pas de fon , ni de repol-
pes à vendre, qui font celles des iffues qui produifent le plus ; il ne lui
reffe que la braife & les chapelures du pain , qui ne peuvent payer qu'un
huitieme de ce qu'il en coûte pour payer le pêtriffhge & la cuiffon ; ce

-qu'on peut eftimer à vingt-quatre fols par fac de 200 livres de farine-,
pour le mettre en pain.

POUR juger avec plus'de connaiffance ce que l'on doit donner aux bou-
langers pour la main-d'oeuvre & pour la manutention , il eft à-propos d'exa-
miner à combien montent ces frais dans les entreprifes pour.les milices. Sui-
vant le Traité des fubtiffances militaires, on paffe pour la cuiifon & pour la
diffribution du pain , vingt-quatre fois. Cependant cela pourrait fe faire
pour vingt fois, puifque par les marchés que font les boulangers avec les
munitionnaires , ils s'obligent de vendre aux munitionnaires cent quatre-
vingt rations de pain de munution , de .vingt-quatre onces chaque ration , bien
cuit & raffis ; & ce ; moyennant vingt fois par fac , pour tous frais tant de
façon & de Guam, que de diltributio.n & autres généralement quelconques ,
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in leur fourniffant les farines néceffaires , en fars de 200 livres. Ce font les
termes mêmes de ces marchés.

ON adjuge aux munitionnaires pour régie ou manutention & pour le
frais , 4 liv. IO f. par fac de farine , en garnifon : & .on leur accorde 9 liv.
en campagne , en tems de guerre : ce n'eft en rems de paix que 3 liv. 10 f. &
-les boulangers font l'entreprife, moyennant tout au plus vingt-cinq à trente
fois , pour la fabrication & la diftribution du pain provenant d'un fac de
202. liv.

AINSI les 'frais coûtent quelquefois prefque autant que la chofe mème
dans la guerre : pour le pain de munition , qui elt fait avec les deux tiers de
froment & le tiers en feigle , .11 fuppofe que le froment vaille i s liv. le
fac , les deux tiers font, fo liv. & fi le feigle vaut 7 liv. io f, le tiers eft2 liv.
10 f. , ce qui fait s 2 liV. 10 E pour le grain;

EN donnant 3 liv. 10 f. pour les frais , cela fait plus du quart du prix
du grain même. Én garnifon on accorde 4 liv. Io E , qui eft plus du tiers du
prix de la chofe. Et enfin en campagne , on va -jtife'à donner 9 - liv. qui font
les trois quarts - de la valeur dù tr éted. Ainfiles frais pour faire lepain de mn-
nition égalent prefque le prix du grain , avec lequel on l'a compofé : il en éft
ainfi néceffairemént de toutes les dépenfes militaires, ;par rapport aux défor-
cires qu'apporte dans tout la guerre; c'est ce qui fait qu'elle .elt un fléau:tou-
jours à éviter , autant qu'on le-peut.

IL eft juité de récompenfer la peine, & de ne pas borner trop étroite-
ment l'indullrie, pour une chofe qui fait la -principale-nourriture. des h.ommes.
Cependant, il est du bien-public- de:faire enforte .que les - frais pour la fabrica-
tion du pain ne montent pas trop haut , afin que la main-d'ceuvre & la manu-
tention n'égalent, & même ne furpaffent pas , comme cela eft arrivé quelqiie-
fois en tems de guerre , la valeur de la matiere prife fur le lieu , chez le
'aboureur.

ON doit .en même tems , & pour la même rallier", avoir attention
fontenir au contraire la liifte valeur des grains , pour l'avantage du pu-

blic qui en fera plus riche, parce qu'il .poffédera -plus, ou parce qu'il
fera plus payé.

,ENFIN on ne faurait trop, le .répéter, le .meilleur moyen de modérer
l'augmentation des frais pour le pain ,. fansgêrter- Pindultrie des boulangers ,
• eeit de les obliger à faire-&- à expefer toujours du pain de pâte. ferme & du
pain bis de toutes les grandeurs , qui coûtent plus aux boulangers: lorrquo les

Bbb z
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pains .font petits , que 'Iorfqu'ils font gros. ayez:Parti& 4e lei - polie - d«
-pain, page 325.

IL y a encor une obfervation à faire , qui eft que les boulangers pour
"les villes capitales font quatre à cinq fournées de pain-chique jour, 	 por-
tant l'autre ; il y en a même qui cuifent à deux fours en même, terris ,	 cha-
que fournée eft de deux .à trois cent livres de pain , c'eft-à-dire en général, le
produit d'environ un fextier de bled a pour chaque fournée de pain.

AINSI un écu de trois livres , que l'on donne aux boulangers pour fabri-
quer & débiter le pain qui réfulte d'un fextier de froment ; et multiplié par le
nombre des fournées qu'ils font dans le même jour. Cependant, on voit peu de
boulangers s'enrichir, s'ils fe bornent à fabriquer & à vendre du pain. .tIn
boulanger, qui n'a pas le moyen d'occuper plus d'un aide avec lui, & qui n'a-
chete la farine qu'à 'merlin qu'il l'emploie , a bien de la peine à vivre de
fon métier. -

Sr, au contraire, il fait affez de commerce pour employer qiiatre ouvriers,
e peut vendre pour 1200 liv. de ma rchandife chaque femainé à Paris : favoir
en pain ; en farine , en fon , en braife & en chapelures de pain ; ce qui fait
enfemble 60000 liv. par an.

-	 ON doit fuppofer pour cela qu'il a acheté dans l'année pour 40000 liv.
. de bled, & qu'il a-fait pour 14000 liv. de frais. S'il a de la conduite , un fonds

devant lui, s'il ne lui arrive point de malheurs-, & qu'il fe donne dada peine,
il.gagne 6000 liv. par an.

CE n'eft pas trop gagner pour tout cela dans Paris, où les fortunes dans
bien d'autres négoces, moins confidérables que celui du pain , font beati-
soup'wplus grandes.

Connagjances générales fur [es effais.

POUR re conduire avec connagance par rapport à la variation du prix duen:in, qui dépend de celui du grain , il eft à propos de prendre dans la -va-
riation du prix des grains, un prix moyen; c'eft ce que M. Dupré de S. Maur
propofe de faire en divifant par onze , le prix que le fextier dry meilleur bled
s'eft vendu à Paris aux premiers jours du marché , de quatre quartiers de l'an-
née , depuis 1732, jufques & compris 1742 , dont le prix moyen a été dix-

' huitliv. douzefols, huit deniers,. huit onzienies1 ce qui fe voit paF la ta..
.•Me suivante.
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Années. . Prix des 4 faifons.	 Addition des prix. 	 Le Quart, prix num/.
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M. Dupré de S. Maur ajoute que depuis x726, qùe le Marc d'argent fin
monnayé produit cinquante-quatre livres, le fextier du meilleur bled à Paris.,
en confondant les honnes & .les rnauvaifes années pour former un priX
moyen , s'eft éoniniunérneitt:payé ig liv. ; - qu'il n'a pas moins vatu dattà
'provinces éloignées ; .& que même les petites villes , à dix ou douze lieues à
la ronde de Paris , ['mit quelquefois acheté plus cher qu'à Paris parce que
Von tire à force des environs de la capitale & les campagnes s'épuifent pour
la faite fubliiter. On .peut dire qu'en général, le nombre & lagrandeur (128)
'des villes font le défavantage & la défertiOn des campagnes ; • comme , an
'contraire., je nombre & la grandeur des villages font l'avantage la popu-
latidn des campagnes, L'hiftoiré appreh‘d que la deftrUition de plufiélits em-
pires eft venue de la grandeur de leurs capitales : lesliomm -mes fans fociété
.& errans , font fans Connaiffanees & fans lôix ; mais lorfqu'ils vivent aifeni-
,blés en trop grand nombre , ilà en aplirennent trop, ils fe corrompent, &
ils font fans '.moeurs. .. -10n décore les capitales pour fe faire honneur devant
l'étranger ; mais il ne faut pas que l'étranger, pour 'arriver à ces villes, &
pour s'en retourner., traverfe des.campggnes mal7tenues, '

egi le plus Jimple pour fixer le prix du pain.

Oe Peut reinarquer par un paffage :del'andenne Coutuine de la Ville de
Bourges , rapporté par M. Dupré de S. Maur , que les phis anciens tarifs
du prix .4 pain, réglés fur ce que le fextier de froment peut Valoir , for-
xnefnient encor aujourd'hui à pèu-pris le prix actuel de la. :livre de

 que cela eft pdffible.
L'ARTICLE x69 de cette coutume porte : ,, Poür (avoir de quel poids

to doit eftre - la miche blanche faite par les boulangere, à quelque prix 'que le
EU boiffeau de froment Toit , il eft à favOir, , que fi le boiffeau de froment
„ vaut fix blancs ou trente deniers , la 'miche de pain dé deux ;deniers
„!doit pefer dix_- huit onces, ainfi faut que le boulanger vende

quinze miches pour tirer fix blancs qUe le boiffeau de Froment llii aura
comté & efi à noter que les Bittes 'quinze miches , 'pelant chacune

» dix - huit onces , font en femme deux cent foixante -dix onces ; `St

(s 28) 11 vaut mieux avoir plufieurs vil-
les médiocres , bâties dans des lieux com,
modes & avàfttageuk , que de favorat l'ac.
croiffement excellif d'une feule ville. Il y a
411g-terre qu'on a comparé. un. état , où tout

fe jette dans la capitale „: qui: engloutit tout,
à un corps malade , dans lequel toute la
Tubitance fe jette fur une partie qui s'accroit
aux depends deS autres ," &I qui trouve 'fa
ruine dans cet acCroilfeinent,
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* fi le boulanger tire plus de quinze miches dudit boiffeau de froment,
„ ce lui vient à pro& ".

UNE opération de calcul, dit M. Dupré de S. Matir, donnera l'intelli-
gence de cet article & des fuivans.

LE prix du boiffeau en nombre de blancs , eft le premier divifeur , qui
change fuivant le prix du boiffeau.

LE nombre de dix-huit onces eft le premier dividende invariable.
LE quotient - multiplié par fix , donne le poids de chaque pain de deux

deniers.
LE fecond dividende invariable eft le nombre de deux cent foixante Sc

dix onces , à divifer par le poids de chaque pain ; ce qui en proviendra fera la
.

quantité des pains , qu'on doit tirer du boiffeau.
3> ITEM fi le boifl'eau de froment vaut fept blancs au trente-cinq de-

„ niers , faut divifer dix-huit onces en fçpt parties qui eft en chacune par:
„ tie , deux onces & quatre feptietnes ; & pour (avoir combien la miche de
„ deux deniers doit pefer , faut prendre & alfembler fut des dittes parties ,
„ qui font enfemble quinze onces & trois feptiemes , que doit pefer
„ miche ; ainfi faut que, le boulanger 'vende dix-fept miches & demie, pour
„ tirer fept blancs que le boiffeau de froment lui aura coetti. Et eft à noter -

» que lefdites dixnfept michéS.& demie . pefant chacune cinq onces & trois.
,feptiernes font enfemble la fore de deux cent foixante & dix onces ,

„ comme dei fus
IDEM , fi le boiffeau de froment vaut huit blancs ou quarante deniers,

„ faut divifer dix-huit onces en huit parties, qui eft en chacune partie deux
„ onces & un quart; & pour l'avoir combien la miché de deux deniers doit
„ pefer , faut prendre & -affembler fix defdites parties, 	 font enfemble:
„ treize onces & demie que doit pefer la miche ; ainfaut que le boulanger
„ vende vingt miches pour tirer huit Manas que le boiffeau lui aura aoûté
„ & eft à noter que lefdittes vingt miches , pefant chacune treize onces &
„ mie, font enfemble ladite fomme de deux cent foixante & dix onces,
„ comme deffus.

,, ITEM, fi le boili'eau de froment vaut neuf blancs ou quarante-cinq;
» deniers , .faut divifer dix-huit onces en neuf parties, qui eft en chacune
„ partie deux onces. Et pour favoir combien la Miche de deux deniers doit
„ pefer , faut prendre &.affernbier fix defdittes. parties qui, font enfemble
„ douze onces, que doit pefer ladite miche : ainsi faut que le boulanger vende
„ vingt-deux miches & demie, pour tirer neuf blancs que le boiffeau de froc
. ment lui: aura coûté; & à noter que lefdites vingt-deux miches & der
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mie , pefant chacune doine . onces , font enremble ladite fourme de deux-
cent foixante & dix onces , comme deffus.

Ainfi il faut faire le compte comme dit. eft , à quelque prix que le.	 .
'boiffeau de froment Toit, de plus en plus , & de moins en moins, &
_trouvera toujours par ladite épreuve, que le compte eft bon & vrai Sans

10 -aucune faute ".
IL faut ravoir que le boiffeau de Bourges oit plus grand que celui de Pà,

: le boiffeau de Bourges çà estimé pefer vingt-quatre livres, .& celui de.	 ,
Paris . vingt livres.

Sis le boiffeau vaut fix blancs , le fextier vaut trente fols : tout le monde
Lit que le blanc exprimé cinq deniers fix blancs font trente deniers.

M. Dupré de S. Maur, pour fixer le prix de la livre de pain à quelqüe .

• Tomme que l'on pue eàimer le fextier flippofe à dix livres le fextier; c'eft
à quarante ••blancs le boiffeau. Il divife 'dix-huit `par; quarante blancs ; il
vient ie. Il multiplie les g par fix; il a W . , ou deux onces'& fept dixiemes,
par-chaque miche.

IL divire deux cent foixante & dix onces par deux onces fept dixiemes
il vient cent miches à deux Onces fept dixiemes dont chacune vaudra deux
deniers.

AINSI feize onces vaudront onze deniers'e , ou un fol à ûn , rien près;
eequi et encor l'eftimation d'aujourd'hui.

POUu étendre l'ufage: de ce -tarif,- & dire '--Combien -le pain Valant un
ertain nombre de deniers , toit pefer , lorfqu'on (aura _ le prix du . fextier
& par eonréquent celui du boiffeau , il ri'y a qu'à . changer le premier multi-
plicateur - perpétuel.
. - Au lieu de 'multiplier le premier produit par fix pour deux deniers,' il
faudra' fi l'on veut avoir le poids du pain d'un denier , • multiplier le pre-
mier produit par trois. Si Von veut avoir le poids d'un pain de: trois deniers,
il faudra le, multiplier par neuf. Si l'on veut avoir le poids d'un pain de
quatre deniers il faudra le multiplier par douze : & àinfi du refte eh tri-
plant le .némbre •des deniers, donné -pour le prix du pain.

PAR. exemple , on demande combien un pain d'un fol ou dç douze de,
niers , doit peler ; le fextier valant dix livres, & le boiffeau quarante blancs.

M. Dupré de S. Maur dit : Divifez dix-huit par quarante blancs, il
vient Multipliez les- g par trente-fix qui répond à trois fois delle de,
niers , vous aurez 644, _qui réduits. en tiers, en divifant fix refit quarante..
huit par quarante , font feize onces &un. ciitquiecne &-Te 'vendre' un Tél. --

MULTIPLIANT reize onces & un cinquierne par Seizt pains &deux tiers,
gje divirant deux cent robante & dix onces par -reize 	 voit que- le boiffeau

devait
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devait rendre feize livres , qUatorzelonces de, pain : ce qu'il produirait de
plus était au profit du boulanger.

IL faudrait diminuer nuelee çhofe:, 'c'eltà„dire, environ nti dixieme ;
fur le poids du pain , dont on fixerait le poids parmi nous relativement à la
coutume de Bourges ,, parce que le bo,iffeau de Paris fe vendant le - même prix,
ferait d'un moindre poids que celui 'de Bourges. Siron voulait doue appli-
quer la formule précédeute. à l'ufage dç Paris, il n'y aurait qu'à, augmenter
d'un dixieme le prix de notre, fextier „ après quoi l'on procéder*, comme
je viens de le dire.

Tarif e _prix du. pain â Paris, donné * en 1744.
Poua connaître_ à combien liait , revenir à Paris la liVre de pain blanc ;

compofé de farine de pur froment. blutée & épurée - de fept .boiffeauk
de fon & d'un ,boideau.de reçoupes,„:, par:fextier du poids de 2;10 livres,
y compris tous les frais de mouture , voiture , .blutage bois. pour la: euif-
fous , ultenfeles gages d'ouvriers., loyers de mairon, nourriturekbéuéfice
légitinff du mâlealid , déduétion faite (lu prix de fept boiilèaux de fon , d'un
buiffeau: de recoupes , extraits par le blutage, & de la braife que produit la
cuilfon, il 'faut Ôter dè 24o livrés de bled moulu , en fon & en recoupes 34 ii-
vreS.,Limant.M.Dueré, Tette de farine'i5purée 15 livres.. On y-ajoute 84livres
d'eau : la pâte qui provient de ce mêlange eft de .24o liv. Ii s'évapore par la
cuiffon 36 liv. d'eau; relie en pain 48 liv. d'eau, qui fait corps dans le pain.

ON a marqué ce tarif fuivant lu VariatiOti du prix du froment, depuis
ira liv. jufqu'à io liv. en augmentant de 20 fois à chaque opération.

ON a : déduit le prix déS ilfries, -c'eft-à-dire ; la valeur dù fon & dela
Loupe qu'on irte de la farine dont on fait le pain blairé ; &l'on a joint t la
valeur du fon & des recoupes , -le prix de. la braife & des chapelures , eri pro-
portion de chaque fextier.; on devrait y ajouter aie Celui de la cendre.

LA Variation du bled., f it, comme il a Béja été dit , varier auili le prix
des iffues, & celui delakanutention , par.rapport à l'augmentation des den-
rées , qui rend plus-cheres les vbirtires . les'-déPenfes doniellicniee.«

COMME l'on u divifé le prix du tded en. quatrexiaffe.s , .lavoir depùis
liv. jufqu'à 20 liv. ; tlepuis .2I.liv jufqu'à 30 liv.; depuis 31 liv4ufilieà 40
liv. ; & depuis 41. : liv. jufqu'à î 0 liv. on a fait suffi quatre clares du prix dés
frais-&-detiffues,clifil 'faut en fouftraire.

;Ce) Par M. Durak d'Aulnay
Torne L	 C c c
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LE prix du bled , depuis 21 liv. jurqu'à 30 liv.
POUR la mouture, . 	 4 " t
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Li pritdu grain étinidipùisloliv* Yufqu'420 liv.
te rextler.
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Pour la voiture de la balle en' di IR lilaifon du

boulanger au mœtlitft;, & da moulin ael fout ,
Powicit buttage, .le bas, les uftereasi

	

de maifon , nourriture & gages de domeftiques , . . 	 Io
BÉNÉFICE du marchand, . 	 . .	 r ro

dcpntil faut déduire le prix des eues
Diipré d'A‘ilnay, produifewt (que

SEPT bedeaux de fou à Lx fois ,-,
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. 	 .	 .
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dont il faut déduire pour les eues , Ravoir
SEPT boiifeaux de fon , à fept fcils, 	 .
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BRAISE, 	 :r

RESTE, 	 .■ r
qui portent les-frais pour chaque livre, pa '. . 	 3 uit

2 1. 9f.
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LE prix du bled depuis 3i liv. jufqu'à 40 liv.
POUR la mouture, 	 . . .	 • fe
Poux la voiture ,	 1.0
POUR la manutention: ,. .	 . .	 re
POUR la bénéfice du marchand, . j 	 .	 ta

Total .
d'ont il faut retrancherz
SEPT boiffeaux de fon , à huit fols ,	 21. 16f.',,*
UN boiSeau de recoupes,  	 I0
BRAISE, •	 . •	 2

Total . 31. 8f.
RESTE, . .   te 73 1 
qui portent les frais pour chaque livre de pain à      3 /Là.   

Quatrieme Clajre.

-UE prix du bled depi.44I liv. jufqu'à ça liv.
'POUR la mciuture,	 .	 . -	 :
POUR la vcdture , ;12
POUR la tpainutention , .
	

. .	 •	 • 4
POUR le profit du .marchand, . 	  t ro

Total . 7 f.. •
	-,fflee.rre	 .19e49

dont il f ut rabattre avaleur des Mies., ,favoir
-SEPT bOiffeRUX de feu, à neuf fois* . 	 , • . 31.'
UN boiffeau de recoupes, . . 	
_BRAISE ,toujours fuivant Dupré d'Aulnay, 	 2
RESTE net ; .	 s. .	 . . .	 . 3i. 6 f.
qui portent les frais pour chaque livre du pain_à . 3 d. là.
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La confonunation du pain dans Paris.
EN fuppofant qu'il y a 80o mille habitans à Paris , & qu'il faille à chacun

pour le pain , deux fextiers de bled par an , ce font feize cent mille fextiers
par année, & mettant chaque fextier de froment à dix-huit livres, ce fera
vingt-quatre millions huit cent mille livres de dépenfe en bled pour une,
année dans cette ville.

M. Dupré d'Aulnay fait monter les frais pour la compofition du pain s
réfultant, de feize cent mille fextiers de bled , à quatre millions ; ce qui fait
enfemble une dépenfe de vingt-huit milliôns huit cent mille livres , pour le
pain qui fe confomme chaque année dans Paris.

CETTE dépenfe augmente à proportion que le grain enchérit , par
exemple le bled valait 40 livres le fextier, au lieu de 18 livres , ce ferait alors
foixante & quatre Millions ; lavoir , cinquante-neuf millions deux cent mille
liv. pour le prix du bled, & quatre millions, huit cent mille liv. pour les irais.

ETfi la cherté . (d) devenait fi grande, que le prix du froment fût de io
liv. le fextier , la famille pour la valeur de feize cent mille fextiers de bled ,
monterait à foixante & quatorze millions fept cent vingt mille liv. & les frai&
proportionnés à ce prix exorbitant du grain, iraient jufqu'à cinq millions.
deux cent quatrenvingt mille liv. & le tout enfemble ferait une dépenfe de
quatre-vingt millions en pain , pour les huit cent mille habitans de la caf.
pitale.'

JE dois faire remarquer que ce tarif, que je rapporte d'après M.
Dupré d'Aulnay a été fait fur le pied des entreprifes pour les vivres à
la guerre , qui font néceffairement toujours plus difpendieufes que celles
qui fe font dans toutes les autres parties de la nation- Voyez page 300.

TOUT confidéré , on peut dire en. général , qu'il fe dépenfe dans Paris.,
année commune , pour trente-fix millions de pain , à deux fois la liv.
du fort au faible:

. ON y canfomme de plus pour quatre millions de bled , à fabriquer
l'amidon, à faire les pâtes, que l'on nomme pita , à compofer la
pâtifferie , & dans la cuifine en bouillies & en ragoûts.. Ces quatre mil-
lions , joints aux trente-fix millions en pain , font quarante millions , qui
fe dépenfent dans Paris en bled, ou en chofes tirées du bled.

A quoi il faut encore ajouter le fon, qui eft un objet plus confidé-
:rable 'qu'on ne le croirait. M. Maliffet qui a fait le commerce de fon,
,m'a dit que de fon teins il fe vendait dans Paris , année Commune , pour
huit millions de fon , c'eltà-dire , un fiiieme en fus de ce qui s'y dé-

.
( d) Cette cherté n'arrivera lainais quand point la guerre ; ce qui eil prouvé dans l'ar

on fera le commerce , dr: quand on n'aura ride de la fixation du prixdu pain , p. 3 ;
c c 3
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penfe ordinairement en pain & en farine ; ravoir, un fixieme en fus de .
quarante millions. Ce qui fait enfemble; po-er le pain , pOur les pâtes, peur
la farine, pour Petnidon & pour le fon , quarante-huit millions.

Aral; S avoir fait les recherches fur cela , j'ai- trotrvé qu'originairement
le bled , par lequel on a fait cette dépenfe de quarante-huit millions,
'été- vendu à . Paris vingt-fix-millions ; & qu'il n'avait été acheta. à lama,
pagne des propriétaires ou des cultivateurs , que vingt-quatre millions;
lé tout. à-peu-près , ayant égard aux frais de tranfports , de hafardà & de
droits de négoce. -

C'EST ce qui doit obliger de diminuer, autant qu'on. le pourra,
la dépenfe des frais, & d'augmenter au contraire la valeur de la chofe
premiere, en dépenfaut plue à faire produire la terre, qu'à façonner fes
proditétions.r

OUTRE la confommation de bled qui fe fait à Paris en pain; en pâ-
diferies , eu pâtes , en bouillies, en ragoûts ; en amidon-, & en fon ,
en. fait encor un dégât par les oifeaux & par les chiens ; ce qui peut
aller à un foixante & quatrieme de ce qui fe dépenfe par- les hommes:

It y a bien des gens qui n'ont point de chiens , mais aufli il y en
a qui en ont plufieurs: on peut juger qu'il y a un chien pour feize perfon-
nes , en général; & fuivant 	 fuppofition faite, 	 y a huit cent
ie perfonnes dans Paris , ce font cinquante mille hiens..

-ON peut dire que la quantité de pain que mange chaque chien dl,-

du fort au faible , le quart de la quantité qu'en mange chaque homme;
ce qui fait pour tout ce qu'il y a de chiens dans la ville & banlieue de
Paris , vingt-cinq mille fextiers de bled employés.

CETTE dépenfe pour les chiens eft moins à confidérer, que les .incon..
véniens de la rage & du mauvais air , fi ce n'eft dans les cas de difette:
en général , il eft important de favotifer la confommation & la repro. ,

duetion des bleds.
IL eft à propos de difling,uer ici lé luxe de confommation par la

bouche, de celui des autres chofes , en général. Le luxe qui augmente
la dépenfe des prOcludions de la terre, fait hauffer leur valeur (129). ,
& fait par cénféquent augmenter les richelfes des propriétaires : au lieu que

(120 Cette propofition , pour 'être ad-
enift , doit être limitée. Il y a plu fleurs ma-
nieres très - criminelles de dépen fer les
grains., tel eft , par exemple , la fabrication
d'une trop grande quantité d'eau- de - vie,
dont rufage immodéré eft fi funefte. M. MA-
LOUIN ne fait aucune mention de cette

fource de. confommation , fans doute parce
qu'elle eft moins forte en France qu'en Al
lemague , & que d'ailleurs on n'y emploie
que au feigle , dont on parle trop peu dans
ce traité. C'eft encor un abus très - con-
damnable- du-grain , (rue de l'employer fans,
nécellité pour l'étamage , &c.
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le 'luxe de tentes les autres chofes•, -depuis celui des maifons jtirqu'ati luxe
-des bijoux, eft ccintraire à leurs revenus.

ON mânge phis de pain en France, parce qu'on l'y fait' meilleur (1 z-:0)
que dans aucun autre pays du monde, & c'ell en partie parce qu'un en
mange plus qu'un-1e fait meilleur. Les autres nations emploient autant
tle farineux ; mais elles les mangent plus fans être fermentés : il y en -a
même qui, comme les Tartares, & la plupart des Ruiles, les prennent
cruds, femplement délayés :dans de l'eau, ou quelquefois clans du lait.

ON -donne ordinairement à Paris huit à neuf livres de pain par •e-
maine .à -chaque dorneftique , outre le pain de Poupe, ce qui fait à peu-
près_:-468 livres de pain, chaque année (x 31 ).
• • SUPPOSANT que la quantité de bled, pour la -conformation en pain de
chaque homme , foit deux fextiers par an , c'eft à peu-près une livre •derx
onces & demie par jour , qui eft , du fort au faible , la quantité- de pain
que mange un homme. Il y en beaucoup qui en mangent plus ; mais
aida xl. y .a bien. des perfonnes qui en .mangent moins , enfuis, femMes
& malades. On .donne aux prifonniersimelivre& demie de pain par jour:
mais c'eft polir toute nourriture. Il eft vrai que l'on donne .auffi aux fol-
dats une livre 8r_ demie de pain outre la viande , Sc. metne on en donne à un
cavalier en route , deux livres & un demi-quarteron , avec une livre & demie
de viande 'dz trois chopines de vin ; mais cela eft hors dela regle Ordinaire
pour le relie dès hommes. On paffe aufli à chaque fantaflin un faç de co2
livres de fariiie Pour fix mois , ce qui •fait.400 livres par-an , doivent pro-
duire plus de cinq cent vingt livres de pain : en tout, les gens de. guerre font
de plus grande dépenfe que les autres hommes ; & cela eft naturel , parce

: qu'en général ils font plus forts & de plus grande vie que les autres ; c'eft pour..
quoi il ne faut pas le trouver mauvais: on doit feulement - fe mettre le moins
qu'on le peut . dans le cas de cette dépenfe , en évitant, autant que cela "eft
poilible , d'avoir guerre, & en n'y employant pas plus d'hommes qu'il n'el%
abfolument néceffaire; autrement on porterait préjudice' à l'abondance , à la
population , à l'agriculture, au commerce , aux- arts, aux Sciences, aux
moeurs , en un mot, à tout ce par quoi fubfifte la fociétéhumaine.

IL faut donc aujourd'hpi pour la nourriture d'un homme en général, pen-
dant une année , deux fextiers, qui t'ont environ 480 livres de pain. On

exacts, pour les gens de la campagne.
M. Seau EBER compte 6 fextiers de Drefde,
ou .84o liv. de feigle pour un -valet , & 5
.fextiers , iou 7.00 liy..your une fertrunte.

(Fp) je crois que la quantité de pain
que l'on mange eft une fuite de l'habitude ,
& qu'on ne peut pas la citer comme une
preuve de là bonté du pain.

(r;I) Je doute que ces calculs fuirent
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donnait autrefois aux Quinze-vingts pour leur fubfiftance en pain qira. trï
fextiers de froment à chacun par ait Aujourd'hui on ne leur en donne plus
que trois, parce qu'on faitlaire préfentement beaucoup plus de : pain avec
trois fextirs , qu'on n'en fefait dans le treizieme fiécle avec quatre.

P(us de deux fléoles après, du terris de Budée , c'eft-à-dire , à la fin du
quinzieme fléole , il fallait encor quatre fextiers de bled par an , pour la nour-
riture d'un homme en pain; parce qu'on ne tirait alors, fuivant le rapport
de cetauteur , que 144 livres de pain de chaque fextier de froment, ce qui
n'ai qu'environ la moitié de ce que l'on en tire,préfehtement : on l'aurait
cru impoffible du tenu de Budée , comme de nos jours on croit impoffible,
ou plutôt on croit ne pas comprendre Pline , lorfqu'il dit que le froment pro.
duit en pain le tiers de fon poids en fus du poids en grain : on a même peine
aujourd'hui à parer poids de pain pour poids de grain„

ON voit que chez les Grecs & chez les Latins , la meunerie & la bôulan'-'
gerie ont été portées autrefois à un degré de perfeetion, dont ces arts fe font
Éloignés depuis; Aujourd'hui qu'ils s'en font rapprochés , il eit utile de lei
décrire dans leur état actuel , pour les perpétuer, & pour donner lieu de: les
perfedionner encor.

CETTE perfeâion pour la quantité & la qualité du pain, fe fait par le
concourt de bien des chofes qui ne font point alfez de fenfation , parce qu'el•
les font communes, & même groffieres en apparence : cette perfeaion Le fait
par une mouture bien entendue, par un blutage méthodique , par un a- frorti.i
ment bien conibiné des différentes farines , par une habile prép'aration dés-le t
vains pour faire lever la pâte ; enfin , pax un fort pêtriSage fait avec
gence , pour incorporer & combiner avec la farine dans la pâte beaucoup
d'eau & d'air , ces deux élémens des corps, même les corps les plus fecs
les phis durs , comme on le voit dans le pain , fini par là main qui peut
tant fur la nature des alimens

M. de Vauban met encor trois fextiers de bled pour chaque habitant : de-
puià ce tems , c'ef1-4.-dire , vers 1700, on détermina la confommation de
froment pour chaque homme dans une année , à deux fextiers & demi de 240:
liv. poids de marc , chaque fextier produifant alors le- à186.11v. de pain;
t'eft-à-dire , les deux fextiers & demi de bled enfemble ne donnaient dans ce
terns.que 44ï à 46i liv. de pain. On fait tirer préfentement environ, 600 liv.
de pain de deux fextiers & demi de froment.
•

AUJOURD'HUI deux fextiers de bled de 240 livres ehaque fextier ,

duifent480 livresde pain , qui dl une plus grande quantité que n'en produi t
filent dans le commencement de ce fiécle même deux fextiers & demi.

ENFIN;
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_ ‘,EREIN , on fait faire actuellement autant de pain avec deux fextiers de
friiinérit , qdon en fefait avec quatre -feïtiers du teins de S. Louià & du
mn de Budée. Il eit à propos de voir fur cela l'article du produit des moutu
res , page 48-.

C'EST une richeffe de plus dans le royaume , qui eŒ arrivée dans le tems
de paix , par les progrès de la meunerie & de la boulangerie : riche& réelle &
piefque inconnue, bien fufceptible encor d'augmentation, comme on peut
le voir par tout ce que j'ai décrit dans cet ouvrage, auquel on peut ajouter
beaucoup après moi; ce que je defire, parce que ce cela fera utile.

Fin de l'art du boulanger,

nme	 D tid
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EXPLICATION
DES PLANCHES ET' DES FIGURES

Qui comprennent les arts du meiinier 2 du verrniceliLY
& du boulanger.

"l
'ART de repréfeiiter, & de mettre fous les Yeux lei . objets que l'on veut

faire voir, comme fi l'on était à portée d'eux, & comme fi on les voyait
réellement, fert beaucoup à comprendre plus facilement ce que l'on en dit.
On les rend même , à quelques égards , plus fenfibles en les fefant voir ainfi
rapprochés & placés; c'efL mettre en repréfentation & en aélion les fujets dont
on traite. -

J'AURAIS pu faire accompagner les trois arts , que je viens de décrire;
d'un plus grand nombre de planches; mais j'en ai évité le fuperflu : elles au-
raient été plus difpendieufes qu'utiles au public ; ç'aurait été joindre des figu-
res à un ouvrage pour le faire mieux paffer: ce ferait manquer au public que
de chercher à le diftraire & à l'occuper par des figures, comme on cherche à
amurer les enfans par des images.

PLANCHE I. (Art du mehnier.)
ON voit dans cette planche ce que l'on nomme en général un moulin , &

tout ce qui y fert dans l'intérieur.
LA figure I. repréfente le moulin proprement dit, qui eft une machine

très-compofée.
A, daigne le garde-moulin qui monte par une échelle : il eft , comme on

le voit , chargé d'un fac de grain qu'il porte dans la trémie B.
B, eft la trémie, dans laquelle on verfe le grain à moudre.
C, eft une petite corde , au bout de laquelle eft attaché un poids dans la

trémie : ce poids defcend à mefure que le grain qui le foutient , baffe & fe
eenfomme par la mouture.

D, le poids en defcendant dans la trémie B, tire la cordelette C, & la
Sonnette E, qui eft attachée à l'autre bout. Le bruit que fait par-là cette fon-
nette , avertit le garde-moulin qu'il n'y a prefque plus de grain dans la tré-
mie : s'il.n'y remettait pas alors du grain , ou qu'il n'arrêtât point le mou-
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freinent ,du	 lesIticorrvéniens:qui en•réfulteroient pourraient aller
jufqu'à mettre lefeu au-moulin.

F, eft l'auget par lequel le grain paffe de la trémie aux meules , à mefure
qu'elles le moulent.

G, la meule rde deus , que l'on nomme la meule `courante, parce
que c'eft celle qui va, c'eft celle qui tourne fur l'autre meule H: doit
en tournant ainfi que la meule fupérieure écrafe le grain fur celle de
deffous qui eft immobile; c'eft auill par ce mouvement circulaire qu'elle
écarte lx farine - entre la circonférence extérieure des meules • Sic- un cercle
d'ais qui en environne les bords ; c'eft de-là que la farine eft néceSaire-

•ment -déterminée -par la preflion qui la pouffe également de tous CU& .
:à tomber-par-un anche , qui eft à l'unique -ouvertizre de ce cercle d'ais,
dans la huche K, qui eft de: fous.

H, la -meule de d-effous ,- qu'on nomme meule dormante , ozz meule
.gifante , qui eft parée , qui et fous la meule courante.

l'anche , par lequel le grain - moulu tombe -dams -la huche , eu
19d-qu'on blute au moulin, dans le blutoir:

KK, -bandes -de toile qui couvrent le baftiant & les blnteaux, &
-qui reçoivent la farine -Sc le fon dans un-bâtis de bois, avec lequel elles
font une efpece de huche.

L , la huche où tombe le grain moiile.
M , : indique l'endroit où- eft placé baftiant, qui eft mû par la meulé

courante le baftiant fait battre l'auget, & par le même mouvement il
ifecoue l'anche. •

N, eft un fac du grain moulu en farine & en fon enfemble, que
l'on nomme dans la mouture méridionale , la rame.	 -

un fac de grain B , en pré-

que reçoit le meunier, &

ttu-deffous de la vignette,
le meûnier prend avec la - va-

Fig.  2 eft le meunier A, qui pefe
celui C, qui le donne à moudre.
font les poids pour peler le grain
le fon qu'il rend.

voit dans le bas de' cette planche,
3, um fac de farine, dans lequel

4, eit un fac de fon.
5 , le boiffeau de: Paris qui a , fuivant
& demie de haut , fur Io pouces de
à l'autre.
6, le rouleau pour rafer le boiffeau ,

l'ordonnance, -.8 pouces
large , ou de diantre ,

lorfqu'on ne le livre pas

LA
'fence de

D ,
farine .&

Os
Fig.

nette.

Fig.
2 lignes
.d'un fuit

»g.

.Fig. 7, une balance Remaine. autrement_ nommée peton.
D d d
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• Fig. 8 , - marteaù :polir piquer ,r ou pour rebattre ,. ou- autrertienipOiii
fhabiller les meules, lorfqu'elles font devenues polies ou trop unies:. •

Fig. 9,- "vanette pour époudrer • le grain., ou . pour porter de la farine
ou du--fon C, comme on le voit, fg. 3:
'	 Fig. Io, pelle pour mettre le grain, ou là farine, ou le fon dans
le boiffeau ou dans le facs.

ri, le balai du meânier.

• P-LANCRE I.1"	 (Art du melinier..)
. 	 ,

. 	 ,

.- CETTE planche repréfente un moulin à bluter; elle renferme: tout
ce qui appartient à la bluterie, pour réparer les fous, des farines, &.
des gruaux. . ..
." . Orr voit troiabluteaux, "dont les deux premiers tiennent 'rua. à l'an.: .
tre , & font mûs du même mouvement , qui s'exécute par une manivelle
.que, fait tourner l'ouvrier7bluteur, , qui par état di nuds-pieds.fur un plan,.
cher, où il y a toujours de la farine & du fon répandus.. • .. r•. --- -
•-• •Le premier blutoir; fig. 2, eft pour le blanc., _ c'eft-à- direi pour la
latine la plus blanche; & le fecond , fg. 3 , pour le bis-blanc, . pour la
farine bife.

LE troifieme blutoir, fig. L, eft pour paIl'er les gruaux.
Au bout de la bluterie on voit une table , fur laquelle le tonnelier

'eu fadeur, fig. 4, repaffe les_gruaux. . r
Là Aure I repréfente la rame A, qui eft le grain moulu, tel qu'il

eft forti d'entre les meules , en farine & en fon, confondus enfemble
& en tas dans un grenier , où l'on voit auffi une pelle B, un balai

•C, & des facs D. Les fats font de groire toile écrue ou de treillis.
• h y a. fous ce tas de rame un trou dans le plancher, qui répond.

à la trémie du premier blutoir, fg. 2, qui eft dans la chambre, au-deffous
du grenier.	 r

LA fg. 2 repr4fente le premier-blutoir, qui reçoit de la trémie il,
par l'auget 8, la farine & le fon enfemble, pour être blutés.

C, eff le meemier qui tourne par une manivelle ce bluteau fur fon
axe pour agiter la farine & le l'on fur l'étamine dont le bluteau eft garni,
ce qui fait paffer la farine féparément du fon..

D, eft la partie . de la huche tachée fous Ila bande , où tombe -la
premiere farine de bled.

E, l'autre partie.,de la huehe où eft reçue laTeconde farine de 	 bled.•. 
F, eft le fou gras, qui réparé de Li farine de bled fort par Ùextrèmit6

.clu blutoir.	 .
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eft le balai pour ramaffer lte fon gras, afin de le' repairer par le

fecond bluteau.
LA fig. 3 , reprefente le fecond blutoir, qui eft moins fin que. le pre-

mier ; ces deux bitneaux font mûs par le même mouvement H de la fsg. z
& H de la fig. 3.

A ,' le fecond blutoir fert à pailler la farine qu'on nomme le bis-blanc
'que la toile levée C, laiffe voir.
.D, eft le fon gras réparé du. bis-blanc par le fecond bluteau.
E, petit balai pour ramaffer la farine féparément du fon.
F, eft la pelle pour mettre la farine ou le fon dans le panier G.
G, eft une corbeille_ pour rengrainer , creft-à.dire , pour reverfer

dans les trémies des bluteaux , lorfqu'on n'eft pas logé de façon à pou-
voir faire tromber le grain, ou la rame, ou le fon gras dans la:trémie
par un trou du plancher fupérieur, comme dans la fig. r.

LA- fig. 4 , repréfente un meûnier A, qui pallè ou. tamile fur une
table -e, par un fas ou tamis C, le gruau D.

Dans la fig. ç,,• on apperçoit un -garçon meûnier qui porte :un lac
de farine fur une brouette.

LA fig. 6, , repréfente la troifieme chambre, dont le plancher a une
ouverture 'A,. par laquelle tombe dans une demi-huche B , le fon
'gras 'C D.

E, eft la figure du meûnier qui rengraine ce fon ,.c'eft-à-dire , qui
le met avec une pelle dans la trémie F, qu'on ne peut voir, .& d'où ce
fon tombe par un auget G, dans le troifieme bluteau H, que fait tour-
ner un ouvrier I.

•- K K K, défignent les endroits ou tombent le gruau blanc, le gruau
gris , le gruau bis, qui palfent par ce troifieme blutoir.

.	 ,•eit le. balai pour ramaifer féparément ces gruaux.
LA fik. 7 eft' une efpèce de fquélette de blutoir, qui reprifente à dé-

couvert un blutoir A, de deux à trois pieds de diametre compofé de plu-
lieurs échantillons, c'eft-à-dire , qui a dans fa longueur plufieurs lais, ou
laites , ou largeurs d'étamine, ou de canevas de différentes groifeurs , & placés
de façon que ce qui fait la largueur des étamines , compoife la longeur du blu-
toir , qui peut avoir , en tout, depuis cinq jufqu'à neuf pieds de longueur.

	LA fig. 8, eft un las plus gros , que n'eft celui C,	 la fig. 4,
.\pour palier les gruaux. 	 • •

Fig. 9, la brouette dont on fe fert dans la meûnerie ,. comme il eft
repréfenté par la fig., S,• 	 .

lté:'“,tteau pour ramaffer lés fous , les farines & les gruaux,
les recoupettes & les recoupes qui font par terre.

D d d a'
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PL ANCHE III. ( Art du termitelier.)
CETTE plan he repréfente la bluterie du vermicelier, où il _prépare

la femoule , en réparant la farine & les gruaux de la femoule,, pour en
compofer les pâtes , que l'on nommait pûtes d'Italie.

LA. fig. 1, eft la huche qui 'eft partagée en trois cales A, B, C.
D, eft le verrnicelier qui fépare par un tamis de foie E, dans la

premiere cafe A, le gruau, de la farine bis blanc.
F. dans la la feconde cafe B, eft la femoule que l'on a féparée du

gruaù gris , par un fas de peau , après en avoir ôté la farine dans la pro-
rniere cafe.

H, la vermiceliere répare cette femoule, dans la troifieme rare Q,
par un ras plus fin , fufpendu par deux cordes I,

L, eft la corbeille oà l'on met les petits Tons, recoupettes & recoupes.
eft un . fac de de gruau , qui eft à portée du vertnicelier iii

.N , eft une lame ou platine , pur prendre le gruau dans le fac m. ,

LA fig. 2. éit un fac de farine bis-blanc, tirée du •gruau.
Fig. 3 , fac de gruau gris.
Fig. 4., fac de femoule pour pétrir.
A; la main de fer-blanc pour prendre la femoule dam le fac , -k. 4:
Fig. S . le pétrin du vermieelier , qui a ordinairemegt trois pieds -de

lOngueur fur deux pieds & demi »de largeur, & qu'on peut ouvrir ou
fermer avec une planche par-devant , felon le befoin. Fiez ftg..,2,
D,& k. 8, H.

A, le pêtriffeur de la femoule, pour en' faire les pâtes.
8, un petit balai de jonc, dont le vermicelier fe fert fouvent en pêtrie

rant , pour ramafrer les grumeaux de pâte.
C, le coquemard pour mefurer & pour chauffer l'eau à •pétrir.
D , baffine pour prendre Sc pour verfer l'eau fur la fernoule dallé

le pétrin. -
Fig. 6, le balai de la vermiceliere.
A, vanette pour porter les recoupettes & les recoupes.
B, mannette pOur porter la femoule, & pour mettre les pâtes..
lig. 7, les claies fur lefquelles on fait fécher les pâtes.
DANS le bas de la Planche III. on voit une manne d'ofier A, pour

porter le gruau & les pâtes.
B, eft un fas pour pater la femoile.
C, eft un fas plus fin pour purifier la femoule.
D, eit un petit fas qui eft gros , qui fert à parer le levain fec &

puivérifé.



ART DU BOULIINGER.-
', la main de fer-blanc de la fig. 4, A. -

F, baflin â anfe mobile.
G, baflin à deux anfes.

baffin â anfes fixes.
I, coupe-pâte pour gratter le pétrin , & pour coupez la pâte qu'il

faut replier pour la battre également , & en tout feus. -
- K, corbeille , à porter les gruaux , recoupettes , &c.

L, claie de fil d'archal pour y mettre Pécher les pâtes : on voit
plufieurs de ces claies en place , fig. 7.

M, pelle pour mettre les gruaux, ou les farines, ou les recoupettea
dans la corbeille K, ou dans des facs.

K, lame ou platine de fer, qu'on voit dans la fig. r.
0, feau pour charrier l'eau à l'ufage du vermicelier.
P, la .barre, ou la brie, pour battre & brier la pâte : elle a ordi-

nairement dix à douze pieds de longueur; elle eft plus grole & elle a
un côté tranchant à l'extrémité , par laquelle elle eft attachée au pétrin ,
fie 2, & 8 , de la Pl. IV. qtri fuit.

..PLANCH„E Ir. (Ars du vermicelier.)

ELLE comprend la fabrique de toutes les pâtes, vermicels , lazagneses ,
macaronis, &c. avec leurs moules & les machines.

LA fg. r repréfente ce que l'on nomme en total le métier.
A, eft le banc d'en-haut de cette machine , où. eft un écrou.
BB, font les jumelles.
C, eft une vis.

_ D, eft-ce que l'on nomme la lanterne.
F, eft le tas qui eft une efpece de pifton, qui a une vis , qui entre dans

un tuyau de neuf pouces de diametre , qu'on nomme la cloche.
F, le banc d'en-bas où eft la cloche ; il n'y a au fond de cette clo-

che qu'une barre de fer en travers, fur laquelle on met le moule , foit celui
des vermicels , fuit celui des macaroni , fbit celui des lazagnes.

G, on voit du vermicel qui paire par le moule , & qui fort de la -clo-
che par la preffe.

eft la mannette où l'on poi re les vermicels , à .mefure qu'on le fait.
I, levier pour tourner la vis par la corde K, qui dl attachée au tour L,

que l'ouvrier M, fait tourner par le levier N.
lig 2, on y voit le vermicelier A , qui faute en cadence fur la bric B,

pour battre ou brier la pâte C , dans le paxiti ouvert par-devant D.

371
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Fig. 3 repréfente un banc ou comptoir , fur leritiel font les poids A., &
une balance B , pour peler & détailler les pâtes.

ON entrevoit dans le dehors de l'ouvroir du vermicelier fur la rue, l'é-
talage des pâtes dans des bocaux. On apperçoit aufll à côté, fur des tabler,
tes CC, la montre des marchandifes du vermicelier dans des boétes.

DANS le bas de la Planche IV. la fig. 4 repréfente deux moules de mach.
roni , chacun vit des deux côtés, & de deux grolfeurs différentes ; 4 Tfont
les parties fupérieures , les deffus de ces moules.

CP , ces moules de macaroni , vils par leur partie inférieure, par le
deSous.	 -

CES moules ont neuf pouces de diametre , comme l'intérieur de la
che , dans le fond de laquelle on les pore fur la barre, qu'ils touchent par la
partie pleine B B.

X, montre des macaroni qui font de trois groSeurs différentes.
Fig. S eft le moule à faire des vermicels.
tY , font des vermicels de groffeurs différentes.
Fig. 6, le moule des lazagnes.
B B, eft la partie pleine des moules, qui dans la cloche porte fur la

barre.
0 , font des lazagnes de diverfes largeurs.
kig. 7, profil du métier, vil par le milieu.

eft la coupe de la vis.
B, coupe de la tanterne.
C , le cordeau. Voyez fig. 12.
.1), la cloche où eft la pâte.
E, le moule.
F, vermicels au fortir du moule.
G, bandes de fer qui foutierment le moule & le réchaud. voyez fig. 13;
Fig. 8 repréfente la coupe du pétrin.
H, fourchette de fer , par laquelle la barre a un point d'appui & 	 atta-

ehée au pétrin.
Fig. 9, on voit la vermiceliere qui façonne les vermicels 4, fur la

claie B B , couverte de feuilles delpapier , & foutenue par un traiteau C.
• D , !manette où font les vermicels tels qu'ils Portent du moule.

Fig. Io , le linge pour couvrir la pâte dans la cloche.
Fig. I I , le rondeau pour mettre entre le tinge & le tas de la preffe.
Fig. 12, le cordeau que l'on place en rond dans te fond de la cloche fur

le moule , pour en boucher la jointure avec la cloche. Voyez fig. 7 , C'.
Fig. 13 , le réchaud que l'on place fous le banc inférieur du métier,

au bout de l'extrémité de la cloche.
Ci



ART D-U riO.UL A N. Ge R.	 977

CE réchaud eft, Mparé , comme ru le voit, en deux -parties courbes,
dont on a repréfenté une partie A, ouverte par où l'on met le 'charbon,

Fig. 14, eft l'éventail pour refroidir les pâtes lorfqu'on les tete au for*
des moules.

PLANCHE F. (Art du boulanger.)

ELLE repréfente un fournil où l'on pétrit , & où l'on chauffe le four.
Fig. 1, on voit dans le haut de cette planche une chambre fur le four ,

-où raide-garçon A pétrit.
B, eft le pétrin ou la huche , dont le couvercle eft arrêté en C.
D , on voit le recoud aide qui charrie tle l'eau tiéde dans un. -baflin.
E, eft le troifieme aide qui apporte ,au pétriffeur dans une cannette F,

de la farine pour pétrir.
G , la pâte qui eft .couverte de facs & qui leve furea table H , qu'on

nomme la couche.
eft la ratilfoire pour gratter le pétrin.

K, ,eft le , coupe-pâte dont on. fe fert aux mêmes ufages que de la rarif-
foire , & pour couper' la pâte afin de la partager.

L, eft une corbeille pour mettre la pâte, que l'on a réparée du relie,
pour faire du gros pain.

M, eft une moindre corbeille .où l'on réferve le levain de tout-point,
qui eft couvert.

eft le levain de chef, entre deuxfébiles fur -une tablette.
font les torchons pour-effuyer le pêtrilreur. qui eft dégoutant de fueur.'

P, les couches fufpendues à une cheville de bois R.
LA fig. 2 repréfente le fournil proprement dit , où le geindre chauffe le

•four en y mettant avec un rouable B, du bois C.
D, défigne un-trou par où l'on fait tomber la braife dans le fourneau E,

fous la. chaudiere F, -qui eft cachée dans le mur 'G.
H, ouverture par laquelle on met & Pou retire l'eau de la Chaudiere.,
1, le manteau de la cheminée du four.
K , pelle-à-feu , rouable & fourgon , pendus fur le four.
L, coins à fendre le bois.

, la hache ou merlin , pour mettre le bois en piéçes.
leboisfous le four.

.-O ., le bouchoir ou fermoir du four.
P, l'efcalier par lequel on monte fur le four,, dans -la :chambre oit l'on

,Tome L	 E c e
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Q, le garçon boulanger qui puife de l'eau au puits.
• 3 eft le fOur portatif4e M. Faiguet, dont il faut voir l'eXplication

,dans la planche IX.
DANS le bas de la planche V. on voit la figure d'un fourgon e .qui eft une

perche ferrée par un bout, pour remuer le bois & attifer le feu dans le four.
▪ , eft un écouvillon pour nétoyer le four.
C, eft une pelle-feu, pour porter & conduire le feu dans le four.
D, eft un l'eau pour charrier Peau dans la chaudiere.
E, rit le tamis qui fart à paler l'eau pouipetrir.

eft une efpece de baquet , nommé lauriot , pour mettre à tremper
l'écouvillon.

G, eft un haffin aveç mie anfe & un anneau.

PLANCHE FI.

ON voit dans cette planchefaçonner toutes les différentes fortes de pains;
& les enfourner.

LA fig. t repréfente le pêtrin fermé , fur lequel le boulanger A partage
la pâte & la péfe.

eft fon aide qui tourne & façonne les faillis. 	 •
C, eft un petit vailfeau de bois , dans lequel eft. de la Farine .dont on.fe

fart en tournant le pain.
D, eft là marque du boulanger , qui eft une efpece de gros caget, peur

marquer fur les pains les lettres initiales des noms du boulanger. 	 ,
LA fig. 2 repréfente une tablette, fur laquelle font ,des pains ronds qui

lavent dans des fébiles.
▪ eft un pain d'une livre.
B , un pain d'une demi-livre, -
-C, un pain.d'un quarteron.
LA fig. 3. repréfente les grands .pains ronds fur couches, poréS fur une

,grande. tablette., où ils pralinent lieur apprêt.
, eft un pain de douce livres.

B un pain de dix livres.
C, un pain de huit livres.
D, un pain de fix livres.
Fig. 4 . on voit Ir une table F, des pains rends à potages & foupes,

qui prennent leur apprêt dans des plateaux..
A., eft un pain-k-fo.upes de quatre 	 .
13, Un pais.a-foupes de trois livres.
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C, un pain-a-foupes -de- deuxlivret
, un painnà potages de trois livres.

'	 m4-à-potages de deux livresi,
- G , eft un petit vaiffeau dans lequel eft le doroi•, pouf donne de -Ir

couleur au pain.
LA fig. 5 repréfente l'enfournement &pain.

, eft le boulanger qui...jette &fleurage-fur la pâte.
B , eft la fébile qui contient le fleurage.
C, •eft Paideboulanger qui renverfe le pain• fur la pelle , par le. moyen

d'une p!anchette.
D', eft • l'ouverture par laquelle on; met Peau dans la chandiere qui eft

reliée dans le.mur, , fur le, fourneau E.
F, la voute du four fous laquelle eft le bois préparé pour le chauffer.
ON voit fous la vignette de. cetre , planche 17.1,
Fig. 6, les petits pains & les pains-de modenu•de fantaifte:

repréfente la table-„ fur laquelle el étendue la-couche BiB.
C, font .deux pains mollets longs , chacun d'une. livre , fur la._

couche. .
D , trois paine.mollets d'une deminlivre chacun.
E, quatre.petits:pain:ffluit quarteron chaque4
FF, des pains • à: caffé.
G G G , des pains de fantaifie ou de mode:
Fig. 7, la planchette qui fert à reaveder - lepairt	 pur Pen..

fourner.
Fig. 8 , leiondeau pour porter furia pelleles,grands ,paineronds., .
Fig. 9 , pain de lix livres , qui prend fon apprêt dans un panneton,
Fig. Io , pain de quatre livresi dans four panneton4..
Fig. r i , pain dé trois liVres en panneton.

1.z ;; petit, pain long.de:deux .

PLANCHE Pet I.

ON voit dans cette »tache tirer le pain ditifour, &l'arranger;
LA fig. z re préfente le boulaager qui,cire -du four le, pain B.

le porte-allume-, qui éclaire dans le-fentr..
,D , eft l'aide-boulanger qui reçoit '& qui 'macle painE.', •
Lafig.	 eft une table fur laquelle fontA.espains

de leurs plateaux BBB.

Eee



380 	 'AST f BOVLANGER.,-

Fig. 5 ,- le fecond aide qui range les pains lOngs tout chauds:
11 , eft un pallier plein de pains mollets.
B, eft le pétrin couvert , fur lequel font quatre petits pains ronds de

.diverfes groreurs• C C, && placés chacun vis-à-vis de leurs fébiles D D , dont
la plus grande eft plus petite que le moindre des plateaux B B B, & les fé:.
biles font toutes plus profondes que les plateaux.

LA Fig. 4, eft une 'tablette fur-laquelle font des couches qui ont fervi
aux petits pains longs pour y - prendre leur apprêt.

Fig. î , tablette• fur laquelle font les pannetons dans lefquels on avait
mis à lever les grands pains longs.

"DaNs.le•bas. de-cette vignette.eft une planche de bois F, fur laquelle font
rangées des croûtes , pour les mettre dans,le four après que l'on' en a retire
le pain.

- G, font dés croûtes prêparies alrfour.
H, eft un panier plein de ces croûtes.

eft la broife avec laquelle an ôte la cendre & le fleurage du pain,
avant de k placer.

eit un pain long, de fix livres , à côté de fon panneton L.
M , eft un pain de quatre livres ,- à côté de fon panneton N...
6 . eft un pain long , de trois livres , près de fon panneton P.
Q, di un pain de deux livres proche fon panneton
S, dl un grand pain rond , de 12 livres;
T, eft tin gros pain de dix livres.
V, eft un pain de huit livres.
X,. eft un pain rond , de fix livres.-

PLANCHE
ELLE repréfente la boutique d'Un boulanger, garnie de toutesies fortes

de pain.
A, eli la porte de cette boutique.
Fig. i , on voit la boulangere à fon comptoir , qui écrit fur fon regiftre.
C, un aidenboulanger, chargé de pains dans une hotte pour la. ville,

& qui tient une' oignée de tailles D.
E, .un petit balai de jonc fur le bout du comptoir.
F., un couteau cour couper le pain G, que la boutangere débite , &

qu'elle pefe dans la balance g.
I I, font des paquets de tailles, où elt marqué le nombre des pains que

Je boulanger donne à crédit.
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X, eft une femme qui achete , & qui paie des pains qu'elle tient fous
fon bras..
• LL, pains de diverfes formes & qualité dans la montre de la boutique.

& 1hr des tablettes.,
LA lig. 2 repréfente une fille qui chapele des petits pains fur une table.
A, eft la boëte où eit la farine que l'on vend au poids vans la balance B.'

.	 CC, font des fats de papier, pour y livrer la fin-ine que l'on vend.
D, eit un fac de chapelures de pain , que les pauvres & les gens de la

campagne- achetent pour mettre dans leur Poupe.
DANS le bas de cette vignette on voit un gros pain de mie tout rond 21..
C, eit un pain-à-foupes de huit livres.
D,, eit un gros pain bis de douze livres.
E, eft un pain bis-blanc de huit livres.
F, eit un pain de ménage de Ex livres.
G, repréfente- un pain long • de pâte ferme de fix livres.
H, un pain de pâte bâtarde , ou mi-mollet , de quatre livres.
.1,- un - pain du pàte molle de trois • livres.
X, un pain mollet de deux livres.
L, un pain d'une livre.

• il, un pain en bourrelet.
N, un pain à la reine.
O, un pain à la Ségovie.
P, un pain cornu.
Q, un pain en artichaut.
.1t, pain de fantaifie.
S, grand panier à braife, avec la pelle à bradé,
2, panier de boulanger.
Y, hotte pour porter le pains en ville.
X, boiffeau pour rnefurer la braife.
T, demi-boilfeau.
Z, quart de boilfeau.

PLANCHE  IX.

DANS le haut de cette planche eŒ repréfenté le four portatif de M. Fai:
guet, fig. r , qui eft un fourneau de terre à quatre faces A; de quinze
à feize pouces , chaque face , de largeur, fur environ trente pouces de
hauteur.

E e e 3
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OUTRE l'ouverture duf-oyer 4 ,, qui. ella.à,Pordinoire:dani,unedeeraces

verticales, ce fôurneau a dans uné mitre face,. une Ouverture C, beaucoup\
plus, pack: , ripe Poe peut. fermer.& .2ouvrir.44volont4, • erlemoyen d'une
porte D. -

E,, Q n , voit le tuyau de. la, cheminée. durourneau.. 	 .	 .
- " Oit. fait entrer par Pouverture!'C. du. fourneau,, le four if tipi eft une

elbece de cagede. tôle ,, qui. s'ouvre. par un côté, G..
. . Cg. fOur eit, partagé au-dedans en.trois parties. par dé petites , bandes de

fer, 'fur lefquelles on met des feuilles der tôte ,« pour faire, trois. tiroirs,, .oii,..,
l'o.n ?lace . le,spai,ne:  ou bien. Ces. tiioirs fout portés, fie un, bhis, de, fer H, à
trois etages , qu'on met dans te four, F,, par l'ouverture G.,	 .

CE four F; eŒ au milieu du. fourneau, .41r, 4: ne. le remplit:pas totale-
ment. La cage de tôle qui fert &fém. , eŒ portée par .une. efpeee d'arche I
de terre cuite, garnie d'une platine, qui...fait un bain, de. fable,K, iriterpofé
entre le foyer du fourneau, & le. plapcher du foui; cette, dirPofiiiOn modere
la chaleur, clans la partie baffe du four. , . & la: rend égale.à, celle, qui: eft autour
de la cage; dé forte- que les pains. placés dans. le, huit. & dans.. le, bas de la
cage du four , fe trouvent également &parfaitement cuits clansrefPaced'une
heure & demie , par réverbere. . ,. . .

L L, font les feuilles de tôle qui fervent de,.,tixoirs.,
LA N. z exprime le . profil géométral de ce fOuri, on yrxemarqUé l'çirdre

des trois tablettes de "tôle A A 4. . ,
B, eft le profil du fourneau.	 •
C, l'ouverture par où l'on met le pain fur cesr -tablette .s,

. D, eft l'efpace par ou la fumée du foumeau ...s'échappe:,, eue, gagner la
cheminée E.

LA f. 3 ,. que l'on veit aundelfOus , repréfentéle.plaw.de . ce..fburneau.
On voit dans le bas de laie/am:4, les,uuti,ls.pour le four.,

.A, repréfente un grand roi:labié:pour attirenle,feu,&.la,braifq dufour.
eft un petit rouable -pour attirer la cendre & pOur l'huer/ lé four.

C, une grande pelle pour enfourner les painsaongs,
D, une grande pelle pour enfourner les gros pains. ronds.

.une petite pelle pour enfourner les petits pains.
F, Pétouifoir pour.éteindréla hraire - qp.ou,ôtdu; four.
G, eft le couvercle de cet étoulfoir.

••	 He, ructeçe. le pone.rallnuw,, dan«, lequel, fout, de: petits rtiP;aeaux de
bois fecs,

4 .p4e. à,c1vno:)0n,ppir raettre.la broife dans..l'étoefOir.
lo balai pour nété7*.er bouche diifOur avant-crenfOUrner.
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PLAN CHE X. D efcriptim du file.)
LAfig. x repréfente le plan chf four.
A 'eft l'intérieur du four.
B , la bouche dit four.
C, une chaudiere fcellée dans le Mur, -où.ron met uhanifer l'eau pour

pétrir. 
D, montre des marches pour aller pétrir fur le four..,
E, l'efpaCelappellé' 1k nurr-at, Ijk)111'.-teeVeillf les incendies ou les

domages des maifons voifines. .
F, éparil": eur de la'in.-4Onnerie	 me'l'on coriliriïit en .briques

ou en tuileaux coniMe il tif expliqué •, 'page 305. 	 • •
LAftg. 2 fait voir l'élévation du four, du côté de fa bouche.
A , l'ouverture , ou la bouche du four.
B, conduit , ou tuyau de cheminée , pour la fumée du four.
C, ouverture pour verfer & pour retirer l'eau. de dedans la chau.

dicte.
D , bouche du fourneau qui eft pour chauffer la chaudiere.
E, les deux lignes pointées définent un tuyau pratiqUé dans la maçon-

nerie , dont une extrêmité,„eitedemrtexileullaikeillu four , & l'autre,extre,
mité donne dans le fOurneWenziela444.,.-

F, le dehors du ffb4e1.-,	 •G, font les ma reneeptuapiroraiaaz
H, la voute deffous Fe'	 ;!:71
LAfig. 3 repréfente 1
A, l'intérieur du four:,
B , l'entrée du four.
C,. le conduit de la cheminée.
D, l'ouverture pour mettre & pour prendre l'eau dans la chaudiere.
E, la bouche du fourneau fous la chaudiere.
F, trou où aboutit le tuyau de ce fourneau, par où lion fait tomber do

la braife du four.
G , la voûte deffous le four.
LA fg. 4 montre le profil de la chaudiere & de fon fourneau.
A , la chaudiere coupée par le milieu.
B , le fourneau de la chaudiere.
E, la chaudiere repréfentée dans fon entier , & dégagée de la ma-L.

çonnerie.
G , le fermoir , ou bouchoir du four.

383
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Poux acquérir une connailfance plus particuliers des machines & des
inftramer.is , dont je viens d'expliquer les figurés ; il faut lire leurs articles
dans la defcription de chaque art : par exemple; du moulin , voyez paie 65 ;

• de la bluterie, p. 74 ; des inftrumens dOnt (e -fervent les boulangers , p. r ço
des artifans en boulangerie , p. 146 3( des fours , p. 306. Ou peut confulter
min le Diétionnaire par lequel finit cet ouvrage.

L faut avoir attention en ,brochant de placer ici lés figures , immédiatement iprés
l'explication , avant le Dietionnaire. ' On'doit finir tout par le vocabulaire , 	 rton point
par les planches.
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DICTIONNAIRE OU VOCABULAIRE
Des arts du meuler ; du •Leertnicelier & du boulanger.

Ce nie pas ici fèulement une Table des matieres , os> font indiquées, fuivant
l'ordre alphabétique, les chofes dont il eft parlé dans cet ouvrage : ce n'el pas aufil
un 'impie vocabulaire , ni feulement un dklionnaire des termes propres aux trois
arts dont je viens de faire l'expofition ; eeli de plus une efrece d'extrait , oéc j'ajoute
des explications qui rendent plus intelligibles quelques particularités de ces arts , qui
avaient befoin d'étre encor plus clairement détaillées : enfin j'y rapporte ce qui
m'avait échappé malgré l'attention que j'ai eue à remplir mon objet, qui eft de
fatisfaire E d'être utile (132).

A.

ACIDE en Allemand, Silure eft le principe du levain pour la pâte;
Mais l'acide n'eft point , à proprement parler , un levain qui faffe lever:

- l'acide eft le principe du levain , parce que naturellement l'acide , corn-
me élément de ce qui eft filin , fe dilfout aifément par l'eau, qui, par
fa fluidité, eft. la premiere en mouvement dans la niatiere à fermenter.

IL faut pour la fermentation, que les corps à fermenter aient des
parties plus mobiles que celles . dé l'eau, comme font les parties falines
qui, en repos même , font plus mobiles que celles de l'eau, même est
mouvement; il faut auffi qu'il y ait d'autres• parties moins mobiles que
celles de l'eau, pour qu'il fe faire réfiltance & combinaifon.

DE cette diffolution du filin naît aufli une ; agitation qui déplace.
divife & recombine les principes de cette matiere , qui , par .ce
changement, devient plus fine & plus aiftive. La farine devient . plus

(11a) fui cru qu'il ferait utile d'ajon-
ter à ce Vocabulaire les termes de l'art en
Allemand, pour faciliter l'étude des origi-
naux à tous. ceux qui voudront. approfon-
dir cette matiere vraiment intéreffarite.
Toutes Ies leétures que j'ai été obligé de
faire pour rédiger cet ouvrage m'ont con-
vaincu que l'on ne connaît nude part mieux
qu'en Allemagne la meunerie & la boulan-
.	 Tome L

gerie , & qu'on n'a écrit fur cet ouvrage
dans aucune langue avec autant de détail ,
& de précifion. Au reste, le célèbre auteur
français avait jugé à propos de faire de ce-
vocabulaire une table des matieres '• mais
comme j'ai ajouté un grand nombre de
fes , j'ai penfé qu'il valait mieux en donner
une à part qui comprit le texte même que
cellederAcadémie, avec toutes les additions.

F f f
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fine dans le levain de pâte qui prend fon apprêt: la fermentation de la.pâte..
di 'une. elPéce - - de difroliitiori- delâ - fatinden' "fei principes. - •

; A. Die Mvegende Kraft : l'adtivité motrice 'n'a aucun effet
fans l'agent moteur : il y a. inféparablement une aâivité réfiftante par tout
Eirà eft un adtiVi té mouvante.'

AFELE.VILGE ,. mouture; A. Durcie/ab/mg ;- l'affleurage eft un bonne
mouture."

AGRICULTURE, ou l'et &faire produire la terre, elt le plus
des arts (1'3 .3) , comme là Médeçirie	 la fcience d'entretenir la farté
& de . guérir les maladies, eft la, plus Utile des feienCes ( 134) 'eel font .

les phis anciennes & les plus' naturelles des profeilions. Le.principal objet
de l'agriculture , c'eft d'aVoir des grains; & le plus grand ufage de grains .

cil d'en faire du pain.
AIDE-GARçoN , BOULANGER, A. Der %/muer, ,	 le premier garçon

d'une boulangerie après le geindre ; c'eft celui qui fait les levains & qui
pétrit ; il tourne auffi les pains, & les met à prendre leur apprêt.

AIR, contribue à la folidité des. corps dans la compofition defquels
il entre avec l'eau , parce que l'air eft fec de fa nature , & 	 faifit l'eau
lorfqu'il di à portée d'elle. 	 r 	 •

PLUS on pétrit , plus on fait entrer d'air dans la pâte, & par
conféquent plus il faut y mettre d'eau , pour donner à la pâte une cer-
taine confiftance.

PLUS auffi l'eau qu'on emploie pour pétrir contient d'air elle-Même,
plus on peut employer d'eau pour diffoudre & - allier la farine en pâte.

OR en employant par le travail & plus d'air & plus d'eau dans la.
pâte , on compofe ainfi une plus grande quantité de pâte & de pain avec
là même quantité de farine.

•	 L'EXPÉRIENCE apprend que plus on mêle . d'air dans la pâte en la
travaillant, plus le pain fera blanc; mais elle . apprend auill que plus on
y fait entrer d'eau, Moins le pain en di blanc : elle apprend encor
qu'il réfulte du plus d'air '& du plus d'eau dans la pâte par te travail ,
de meilleur pain pourvû -que ce travail Toit très-vif , pourvû qu'il ne dure
pas plus de tems.
- L'AIR fe raréfie dans la pâte au four én aidant ; il y forme de petites

cavitésui font ce que l'on appelle des yeux dans le pain. Larfque ces

;;) La fcience du laboureur n'eft pas
un art , encor moins un métier , quoique
par un préjugé funefte , on l'exerce pref-
que par tout mécaniquement.

Ir )4) Quelque refpedt que j'aie pour les

lumieres (Sc le carat ère moral de M. M.A.
LOUIN je ne puis m'empêcher de fouir
quelque répugnance Iorfque je vois un Mé-
decin mettre la fcience qu'il exerce, à la téta
de toutes les autres.
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petits trous dans le pain font à peu-près de même grandeur & diftribué.s
également, c'eft figue que la pâte a été bien pétrie; fs au contraire ces
trous dans le pain font grands &. inégalement diftribués c'eff que la
pâte n'a pas été affez travaillée par les mains , •& qu'elle l'a trop été par la.
levain ; c'efl ce que l'on voit dans le pain qui n'eft fait qu'avec de la le-
vure, comme on le voit dans les échaudés manqués.

Arica , A. Line Art von Weitzeutrank; était un aliment liquide fait
avec l'efpeaute & avec une terre blanche qui eff une efpece de marne , qu'on."
trouve en Europe dans le royaume de Naples, - & én Afrique dans celui
d'Egypte.
• • ON ferait l'alica non-feulement avec cette efpece de froment fi nourrir-

fant , mais Hull., ftiivant Pline , avec toutes fortes de bleds & avec du
maïs. Ce que les Français nomment Frornentée , qui fe fait avec toutes
fortes de bleds & aufli avec du mars; a. beaucoiap de rapport avec Palle/.

Alica & Alite-une, A. Gerjleyarank ; était itux Latins ce que la tirai',
ne était aux Grecs : les Latins feraient leur alica avec refpeaute , les Grecs
&Aient leur tifanne avec l'orge.
. AUX' ENS A. Islabrunenittel: les plus naturels fe trouvent -dans les
végétaux; & en général , les farineux l'emportent pour cela fur les autres
végétaux.	 . .

ALLUME, ou flambart,. A: Ais Leightfeuer, , pOur éclairer dans le four
V. PI. IX. H.

AMIDON, A. Stiirke , fe fait fans meules, par la diffolution: la par-
tie diffa lubie du grain eft la partie d'amidon ; ce qui n'en . pas diffoluble ,
ne donne pas d'amidon, ou il faut que pouÉ cela il devienne diffoluble ,
foit par la fermentation , foit par le feu , foit par un acide , avant de
pouvoir être amidon: -

Ln partie du grain qui eŒ la plus propre à faire de l'amidon , eft
auffl la plus propre à faire du levain. La partie d'amidon de la farine,
& l'autre partie qui eft la collante , rie font poilu diftinguées dans le
grain, c'ell en maniant la farine dans de l'eau qlebn fait, & qu'on fépare
ces deux parties fi différentes l'une de l'antre.

ANALYSE chimique de la farine.
ANGUILLES de colle de farine, fontfameufes eii Phyfique : elles ont

rendu célebre un M. Senrod , pour avoir été le premier qui les ait ob-
fervées. Mais ii faut pas dire comme lui, ni croire comme l'ont fait la pitipart
des obfcrvateurs microfcopiques, que ces petits corps en mouvement dans une
maticre qui fe corrompt, dont un milliard, firivant un de ces plus fameux obfer-
vateurs., Lemvenhoeck , n'égale pas enfemble un grain de fable ordinaire,
foient des - animaux :- on tiüit 'tapportér à hi fermentation ces Mutions ;

FfF 2
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e'eft dans les matieres lès plus fermentantes & aCtuellement en pourriture;
qu'on voit par le microfcope fourmiller le plus de ces corpufcules qu'on
prend pour des animaux.

APPREST de la pâte, A. Die Zuriebtung des Teiges : elle eft dite avoir
fon apprêt , lorfqu'ayant été préparée on lui laiffe le teins de lever, &
qu'après cela elle eft prête pour être partagée en pains.

APPREST des levains , A. De Zuricbtung des Saurteigs : l'état où
ils font prêts par la fermentation , pour être refaits ;. ou pour être.
employés dans la compolition de la pâte à faire le pain.

APPREST des pains A. Die Zurichtung des Brodts , on dit 'kue les pains en
pâte ont pris leur apprêt, loi-11101s ont levé ftefamment pour être mis
au four.

.ARBRE-A-PAIN , ou le Rima, A. Der Rima-Boum:
ARBRE de la fairn '& de la foif, ou le Coca; A. Der Coca-Baum.1
ART du boulanger, A. Die Beckerkunjl : je ne me fuis pas borné à le rendre

à le décrire feulement tel qu'il eft en général,pour le confers-er aux fiécles à ve-
nir fimplement dans l'état où il eft dans celui-ci ; j'ai travaillé à l'étendre ,
& j'ai tâché des donner de viles propres à le perfeétionner , fur - tout
dans les parties qui font relatives aux connahrances particulieres de la
chimie, qui font des lumieres étrangeres aux fabricans , que je regarde
cependant comme les principaux auteurs de l'art.

ASPOHDELE, & la mauve , A. Aphodil und Afalven , font dee:plantes
=peules nourriffantes, propres à fervir de nourriture dans les pays
chauds , dont les habitans ont befoin d'une nourriture plus propre à
rallier leurs humeurs , qu'à animer leurs fibres: la chaleur du climat les
anime affez , & fpiritualife leurs liqueurs. Il faut au contraire dans les
climats froids , une nourriture plus animante & plus forte. Voyez pelles
etEpiménides , p. 283.

ASSORTIMENT, A. Untermengimg, des grains à moudre : pour compo-
fer de bon pain , il faut faire l'affortiment & le mélange de bleds dia-
rens , avant de les mettre au moulin ; comme pour faire de bon vin, "il faut
choifir & mêler enfemble•différentes fortes de raillas, avant de les prefer.

ATTERRER la meule , A. Die Melle zufammen laffin , en metinerie ,
o'eft approcher la meule de deus, plus près de celle de deffous.

B

BASSIN de vermicelier, Ir -PI.	 F, G, H.
BASSIN de boulanger, V. Pl. F. D , G.
BASSINER la pâte , A. Dar leactieffén des Wales ,' und Zufcheten des

MN" beym Einknetten , c'elt répandre des influées d'eau fur la pâte à de-
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mi-faite dans le pétrin, & la repêtrir tout de fuite c'est' avec un' bafiin
qu'on. verfe l'eau, ce qui a fait donner à cette ,opération le nain do

BASTIANT OU battant, A. Der Riihrnagel, piéce de' moulin , qui
fait battre l'auget pour faire tomber le grain de la trémie entre les.
meules.

BATTRE la pâte, A. Den Teig übe4erfen , c'est la prendre per patons
entre les deux mains , les tournant de dehors en dedans vers foi & de
baut en bas , jettant a.uffi-tôt ces patons à l'autre bout du pétrin.

BiNÉFICE du maître, ou bénéfice du marchand, ou droit de négoce
ou de rie.	 - •

BisAii,LE, A. &Wurtz »bit , c'eff la derniere des farines.
BIS-BLANC , A. Halb weis Alibi, ett la feconde farine qui tient, un peu

de fon , converti en farine.
BLANC , du blanc, ou le blanc, A,. Weis Meld, c'est la premiere farine .

du gruau.
BLED , A. Weitzen , de tous les grains les bleds font les plus propres

à faire du -pain , & de tous les ,bleds le froment le fait le meilleur. Si l'on
jette à des volailles un mélange de froment , de feigle , d'orge & d'autres
grains , elles préféreront le froment à tous les autres : meilleurs font les
bleds , plus ils font fujets aulïi aux calandres & aux vers ; cependant ces
infeCtes préferent les grains nouveaux aux vieux , quoique les grains nou- •
veaux (oient moins fains & mains naurrilfans ; c'est que les bleds nouveaux
ont plus .de goût; mais au refte ils ne font meilleurs que les vieux, que
pour les infectes & pour femer : le jeune eft meitleur pour engendrer, que
le vieux, dans tous les genres des corps de la nature (x v).

BLED bouffi, ou bled fonneux,i.A. Picklnilfiger Weia•zen , eft une efpece
de bled qui a beaucoup d'écorce, qui fournit beaucoup de fon (1361

BLED de grouette.
BLED glacé , A. Grauer Weitzen , eft une efpece de petit bled, qui a

une couleur grife , tenant de celle du verre.
BLUTERIE , A., Beutelianuner , pour réparer & palier les farines . , les

gruaux & les fans. V. Pl. II.
BLUTOIRS , ou bluteaux, A. Reutel.
BoissfAu de froment , V. Pl. I. fig. 6.

«+:

(1 3 ç) Le bled d'us an vaut mieux pour
feuler que le bled nouveau'. Il eft moins fu-
jet à la brûlure Il l'on a foin de le bien fé- .
cher , que fi on le prend encor humide.
Voyez Grains nouveaux.

(x 3 6) C'eft un défaut dans Je grain , qui
peut venir de la qualité du fol , de la mau-
vaife culture , du fumier trop nouveau
qu'on a emploié.

F ff 3



390,	 ART 9,11.BOULANGER.-

BOUCAN • dl un bâtis en claies, rempli de fumée pour faire là eaffave.:
BOUCANER la ceinte , A. Die Ceive im Banche trocknen , c'eft fécher

à la fumée du feu : lorfqu'on veut garder la caffave pour en faire du. pain,
.après .avoir boucané la tapure de racine de manioc ; qui eit la caffave , on
la bige refroidir & fécher , & enfin on la ferre dans des tonneaux.

Boucuoi R ou fermoir du four , . A. Schubblech , F. Pl. fig. 2. O. Fi
Pl.Xl Jig 4.G.

BOULANGERS : 011 exige plus d'eux que des marchands de vin, auxquels.
ion laiffe la liberté d'en vendre à tout prix; on exige feulement des marchands .
de vin la qualité & la mefure. Il ferait de mène, je crois, auill bien d'exi-
ger feulement des boulangers la qualité du pain & le poids, les forçant à faire
toujours pour les pauvres & les amateurs , du pain de ménage , du pain
bis de bonne qualité, qui fait bien cuit , & qui n'ait point le goût de pouf-
fiere ou de pourri, à quoi eit fujet le pain bis ; parce que les boulangers
gagnent moins fur cette forte de pain , ils le font avec moins de foin , ils ne
fouhaitent pas qu'on y prenne goût.

BouraeGERIE , A. Recherey, , n'a point fait de progrès en France depuis
le teins de S. Louis jufqu à celui de Budée , depuis le E.3e. jufqu'au 17e.:

pendant les guerres civiles & étrangeres.
BOULANGERIE A. Backbaus , ou fournil, ou .fimplernerit four, eft

le lieu dans lequel particuliérement on cuit le pain.
BOULENS', boulanger , boulangerie , doivent s'écrire avec un .e , &

non avec un 11 (137).
BRIE , A. Die Breeke , ou barre , pour battre les pâtes , qu'on -nomme

vulgairement pâtes	 : autrefois on fe fervait allai de cette barre pour.
brier la pâte du pain de Gonneffe, 	 P. PL 1P. fig. 2. B. &fig. 8. H.

Bpfie , A. Brodeps en boulangerie, lignifie l'évaporation, ou la diffi-
pati on de l'humidité, foit de la pâte dans le four, fait du pain chaud hors.
du four.

C.

CACHA 1. en Polonais , fignifle à peu-près la même chofe que gruau en
Français.

CAMAGNOC , eft une erpec -e ele magnoc dont la caifive cil la meilleure.
CAinuAc , eft une terre de la Martinique, que mangent les Negres.
CASES , A. Mehikteen t Fâchent , dans la meûn crie , font des erpeces

dé celas qui font placées fous les bluteaux pour recevoir ce qUi en tombe ,

(I; 7) M. MALOUIN s'en tenait à l'étymologie, mais relise a prévaler , & il a dé-
ipidé contre lui.
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comme dans la mouture méridionale. Il y a des huches en cafes comme font
celles des vermiceliers. Y. PL m. fig. 1. A B , C.

CASSAVE, 	 la farine qu'on tire des racines de magnoc, ou de ca-
inagnoc, ou d'yuca , dont on fait le pain de caifave.

CATAPLASINILS de farineux, A. UmfcWàgevora Teige , font préparés diffé-
remment , felon l'ufhge qu'on en veut faire; on n'y emploie point de levain,
lorfqu'on a befoin de réfolutifs ; dans ce cas pour les faire amolliffans , on
les compofe de farines , ou on les fait avec de la mie de pain, trempée au-
paravant 'dans de l'eau , pour en ôter le levais.

QUAND au contraire on veut avoir un cataplafme attendrilTant & matu-
ratiG on fe fert de mie de pain levé , ou du levain même , qu'on fait chauf-
fer en Parnollifint avec de l'eau chaude , ou avec une décoâion de mauves.

. Voyez levain. On ne doit pas négliger ce qui a rapport à la filmé ; il y en r
qui défapprouvent , ou même dédaignent ce que l'on prend occafron d'en
dire dans les ouvrages de Phyfique : ce ne font pas les vrais favans , ce font
ceux qui n'aiment pas leS hommes.

CHAPELLE, ou voute du four, A. Die Kappe des Radeau.
CHARGER un four , A. Den Backofen bolzen , ou mettre une charge nu,

four, c'ell y mettre le bois,
CHATAIGNES bouillies font plus adoucifl'antes que les rôties; mais les

chataignes rôties font meilleures à la poitrine.
CHAUDIERE du boulanger, F. PI. X. fig. 4. E.
CHERTi : comme fuivant le proverbe, cherté foifinine , parce qu'un plus

grand nombre de perfonnes fe prive d'ufer de ce qui cit cher ; vilité , vil prix,
rend rare , en augmentant la confommation,

LE bon marché du grain en diminue l'efpece , non-feulement en aug-
mentant fi confornmation , mais encor en diminuant fa reproduction , parce
qu'alors on la néglige.

eft bon que les grains ne foient jamais exceilvement chers ; mais il
eft bon auffi qu'ils ne foient jamais à vil prix. On peut dire qu'en général les:
grains font plus l'auvent à vil prix , ne font chers mais il faut conve-
nir auffi qu'il y à encor plus d'inconvénient pour l'humanité qu'ils fuient:
trop chers , que d'être à trop bon marché, parce que les grains font la prin-
cipale nourriture du peuple , &, je le répete dans toute occafion , la feule.
du pauvre.

Si le grain tombe à trop bas prix, le peuple qui eft accoutumé à faire file
principale nourriture du pain, l'ayant à vil prix fe néglige , devient paref-
feux & moins traitable les grains étant à vil prix , les cultivateurs ont der
la peine à retirer les avances , les frais & les rifques.1 les propriétaires. des
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terres font moins riches; ils font moins travailler, & ils paient moins bien :
la difette fe trouve ainii au milieu de l'abondance.

LE Gouvernement a pris fur tout cela les mefures les plus fages : on
peut dire qu'il n'y a dans aucun pays , fi ce n'eft peut-être en Chine , autant
de police qu'il y en a en France , & jamais elle n'a été ma bien adminiitréa
qu'elle l'eft aujourd'hui à Paris. .

-,CONTREFRASER c'eft le troifieme tour que l'an donne à la pâte.
, fe mange par pincées, comme le pain par bouchées , avec les

viandes : le couac eft 1. ça«ave boucanée & achevée de l'ériger, , cè.qui la réduit
en petits grains.

-CnnuTE du pain en général, on aime mieux la croûte que la mie da-
pain , aujourd hui que l'on fait la mie trop molle par la levure', dont on fait
prgentement un trop grand ufage. On fe fondait moins de la croute dans
le rems que l'on ufait du pain brié , qui était plus folide même que n'eft le
pain de pâte ferme ; on a toujours aimé à trouver dans le pain un ali-
ment folide, on en prend la, croûte lorfque la mie n'ai pas affez ferme, ni
alez cuite.

CROUTE-A-POTAGE , A. Potagerinde , la croûte du pain & la croute-1.
potage font deux chofes différentes par le goût & par la qualité.

D,

DiCIIARGER un levain, A. Den $auerteige inweichen , c'eft le délayei &
le diffoudre.

DÉCHET des grains & des farines : le déchet dl plus grand par la mou-
ture économique, que par les autres moutures.

DÉ.coupEa. la Ore, A. Den Teig durchgreifen , c'eft la divifer avec les
deux mains fermées , pinçant & arrachant la pâte avec les doigts index pliés
& les pouces allongés il ne faut pas négliger cette opération, fi l'on veut
faire de bon pain.

DivisioN tend à la décompofition , & tout fe défait par elle ; c'eft pour-
quoi if faut s'abftenir de remoudre trop les gruaux : la divifion en poudre
impalpable peut atteindre jufqu'à l'union primitive des principes du grain :
la divifion eft un principe de tranfmutation.

Do I NAGE A. likr zweite Alehlbentel eft un bluteau lâche, deftinè
à tirer le gruau : c'eft dans la mouture économique le fecond bltitoir : il a le
mème mouvement que le bluteau de la farine, qui frappe par la lanterne. -

Le dodinage eft compofé de trois parties : la premiere eft la plus fine, la
feconde eft un quintin , & la troifierne dl un canevas (139).

DORER le pain, A. Dar Broelt anfreichen , eft une opération inutile.
Donota , A. Die Streiche , eft une petite broie, une efpece de pinceau,

dont
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' font kiuelques boulangers fe fervent pour mouiller le dam de certains pains,
afin qu'ils prennent de la couleur en cuitant.

E.
EAU , elle entre dans la compofition dés corps les plus folieleS;. elle

- change, pour ainfi dire , de nature par la force de la combinaiton dans les
-matieres avec letquélles elle prend une confiltance féche , comme elle eft
dans le pain cuit , dont le. poids turpalfe de plus d'un quart , le poids dé la
farine qu'on a employée avec l'eau pour le faire :. quantité d'eau à laquelle il
faudrait avoir plus d'égard qu'on n'a ordinairement, lorfqu'il s'agit des prix

• du pain , dans les variations de la valeur des grains ; parce que Preftimation
de la partie du pain qui vient de l'eau', devrait être confiante & la nième en
tout temà.

LE pain contient mie plus grande quantité d'eau qu'on ne lé croit coni-
'munément , parce 'qu'on ne fait pas, du l'on 'ne fait point attez, qu'elle eft
une partie elfentielle de tous les corps , même des plus fecs , & qu'elle peut
être convertie en toutes fortes de fubilances & minérales , & végétales , &
animales. Elle concourt aux produetions & à ,la vie des êtres ; ce n'eft pas
feulement comme véhicule de la nourriture, c'eft comme nourriture elle-même.

L'EAU contient toujours de la terre , comme elle contient de l'air ; & la
terre s'en fépare plus difficitement que l'air.. La forte de terre que contient na-.
turellernent l'eau, fait beaucOup à la "qu'alité de l'eau , fur-tout pour. les
farineux.

IL y a par rapport à la terre que Peau contient toujours , autant de diffé-
rentes eaux, qu'il y a de différentes terres qui, y font dilfoutes. On ne fait
point allez état des diverfes,propriétés vies terres dans Peltimation des chofes
dontia terre fait toujours partie.

CHOIX de Peau qu'on .prend pour pêtrir : dune doit pas croire, comme
fait ordinairement , que l'eau la plus légere eft toujours la meilleure :

par exemple , une eau puante n'eft pas meilleure qu'une eau qui ne l'et pas,
_ même en. fuppofant l'eau puante plus légere , que celle qui n'eft pas puante.:
G'eft , fur-tout, la plus pure qu'il faut .choilir.

LA chaleur de l'eau pour pêtrir doit être telle, qu'elle ait confervé l'air
dont elle eft imprégnée , & qu'elle n'ait pas dépoté la , terre qui y eft
rellement dilfoute ; c'eft pourquoi les boulangers guidés par rexpérieece ,
n'emploient .point pour +pétrir une eau qui a bouilli , quand marne elle ferait
revenue au ,degré de chaleur- qu'il _faut qu'elle ait pour pétrir à propos; de
même qu'une eau. qui a été gelée, n'eft pas propre à pêtrir, quoique fondue
& chaufrée,„parcee'elle a été privée de fon air par le froid : le froid & la

Tome I.	 G g g
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chaleur font des moyens pour faire forcir de l'eau fon air , & pour en faire
dépofer la terre. -

Pus une bonne eau eft légère, meilteure elle eft pour, pêtrir , 'toutes
chofes égales d'ailleurs. Plus l'eau contient d'air, plus elle eft dieolvante :
.fircin met du fer dans de l'eau privée d'air, il ne s'y rouillera pas comme dans
_de l'eau ordinaire qui a de l'air ; & plus l'eau fera mêlée d'air , & aura com-
munication avec l'air libre du dehors , plus elle fera diffolvante ; &
contraire.

ENFOURNEUR , A. En Backknecht , eft celui qui met le pain au four ;.
c'eft ordinairement le geindre. .

EQUEVILLONNER , ou écouvillonner, A. Den Ofen mit dem •Kehrwifthe
,iebren, c'eft nétoyer le. four avec l'écouvillon.

EQYÉVI MÔN , ou écouvillon, Kehrwifch , eft une efpece de drapeau,
dont on fe fert pour nétoyer le four après qu'on l'a r chauffé : équevilloa
vient du mot latin quequilia , ordures : il paraîtrait à la vete tenir ,fa dénomi-
nation du mot guenillon.

ETOUFFOIR A. Kohltonne , eft un vaiffeau dans lequel on étouffe
la braife.

EvENtousÉ .& ouras .du four, pour le pain de munition.

FARINE , A. »hl , ce note vient du met Far , qui était le nom d'Un
froinent que les. Romains nommaient Far; c'eft un bled barbu dont le grain
eft d'un jaune foncé , tirant fur - le rouge. Il fut le premier qu'on imagina
de réduire en poudre , dans le teins qu'on mangeait encor les grains entiers,
mondés ou concaffés en gruaux.

FARINE de bled , A. Wei, Meb 1 , eft ce qu'on ramaffe enfernble foui tout
le premier bluteau.

LA :premiere farine de bled qu'on nomme du blanc , ou le blanc , fort de
la premiere- partie de ce blutoir .„ foit par la mouture en greffe, foit par la
mouture économique.

CE qu'on ramaffe fous le refte du bluteau , qui en eft la plus grande par.
fiai,, environ les deux -tiers , eft ce que l'on nomme feconde farine de 'bled,
A. lialb -weis Melad. -

FARIN ES de diverfes qualités , prennent des quantités différentes d'eau
pendant qu'on les pêtrit , & les, pâtes qui en réfultent peuvent avoir la même
eonfiftance, mais la quantité de pain eft différente : les farines des bleds qui
pefent pics & qui font fecs , prennent plus d'eau pour la compofition de la
pâte ; ce qui donne plus de 'pain.

LA farine qui boit plus d'eau, peut peur moins: qu'une autre farine qui
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bbitinôins d'eau , parce qu'elle eft plus féche , comme la farine étuvée pefe
moins & boit plus , que celle qui n'a pas. été étuvée.	 •

UNE farine plus pelante, parce 	 eft phis fulzdt antielle, comme
la farine de gruau', peut .auffi. boire pluS d'eau que ne fait la farine de bled,
qui eft plus légere.

FARINE' de gruau A. - Orles Mehl.
FARINE du deuxieme gruau, A. da! Mittdmehl , eft la troilleme fariné.
FART NE-EN-RAME , A. Ungebeutelt Mehl , elt dans la mouture méridio-

nale - la'farine - mêlée avec le fon ; telle qu'elle efefortie 'des meules, avant
d'être.blutée.

FARINE .entiere c'elt, dans la mouture -Méridionale; là farine qui a été
réparée feulement du premier fon; fans être'cliftinguéeen- divelfes farines.

FARINE gruauleufe, ou farine dure À." Griefliebes odes haltestes	 ,
Mêlée de fon gras , qu'il faut pêtrir long-tems & ferme & qu'il faut baffiner.

-FARINES médicinaleS il .eft utile de confidérer les chofes par le côté
qui regarde la fauté & la vie des hommes ; il elt bon aie de prendre, autant
etin le peut ; les niédicamens dont ils ont befoin :danS les aliinens dont ils..
dent journelletrient.

LES quatre, farines, qui font le plus en ufage-ppur, l'extérieur , font cet.'
let de grande fève ,- d'orge de feigle , & d'ers Ou d'orobe.:

LA farine d'ers eft une efpece de veablauche qui eft diurétique; elle
appaire les . inflammations ; elle nétoie les plaies ; elle convient particu-
iiérement pour les ulcères des . mainmelles , & pour effacer les taches de
la: peau.

LA fariné de feiglé eft la meilleure pour amollir; & celle d'Orge pour
rafraîchir.	 ,

LA farine de grande félre eft la plus -adoucirante, comme eit auffi celle
de lin qui eft la plus huileufe.

j'AI coutume d'employer un bon cataplarmé polir réfoudré les tumeurs
lymphatiques • laiteufes , compofé avec de la farine de bled, du beurre frais -
& 'dé , alliés .enfeinble.. -

FARINE revêche , A. Strénges Mebl , en jilus difficile à tra‘jelier: que
tolite autre ; elle prend Ordinairement r- plus •'eau; il faùt en: la travaillant, ,
après l'avoir fraféè & contre:frafée , répandre quelquefois un peu: d'eau rur"
la pâte.., elle fe travaille mieux eufuite & mieux; ce travail la .rend"
plus blanche aufli...	 .

. FALUN/11k 5 , A. Meblibeilcben , Meeeifen : ils réfident .dani; -diverfes.:
pirtiea.dei Végétaux , felon les. différenteS fortes de planteS'o4 'on lei . trouve.
On. tire les.farineuX ou des 'grains, - comme, des bleds 1 ou de 'certains' fruits,'
:comme des 'fruits de' l'arbre-a-pain 3 ou dei troncs -de .queIgiieS'arbies, çffline

• G g g 2
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fagou. on tire auffi ,cles, farineux de plueeurs fortes de racines ; comme dé
celles du inagn6C. r	 •

Jigs,f,arineux ; fiet d'un :gage tin4yeffel.; .pOrrime c'eft la plus générale
c'ee,.effi, -faine des nourritures Les farineux font pour la plupart
tre-niiiirflitaliS, niais .veritint & d'Une pefante digeftion : ils .ont befoin
d'eue corrigés par la fermentation & pat la .el.gon comine.l'eft celui 1u .

bled dans le pain. . - • = • , , r •
LEs farineux font partiCuliérerneitt 'bons à là poitrine , furntout le fa,

gon,. "& t'orge au •poumon, ilsn iiirem. au "bas-ventre , fur-tut le riz: la man,
ne-géain an'fdie VeOE l'expérience. r • • r

. LE.s, aliineiis les, plus praore.s.knourrir font ceux qui,. peuvent fe chan-
ger ou en fluet érnutfiOn ou en L une gelée : l'énniffido fe tire des végétaux

• - i..de leurs ,graines; 1& la gélée. des animaux de' leurs chairs.. Le froment • con-
tient les deuX Parties & & la. gelée, c'eft pourquoi.il cil le plus
nourriffant des.graiiià , & le 'pain qui en eft comitofé , eit• l'aliment le plus

• commun & le meilletty . en général..: , • . . ..
• FERMENT : ou levain, A. Giirtingsmitte1 , 'cil tout ce qui change en

fa - nature ce' à quoi ira jouit: lés' venins- , les virus, les: .germes .font des
levains. 	 . 

.IL eft «dès- fermens deffriileuis , comme font 'le venin de la Vipere,.
le poifon de	 & é:chii dé là 'cligné.

ILen cil qui ca'ufent dés maladies ; tels font les virus de la rage & de
quelqueis epidé mi es .; c'eft le furnaturel ; le r$ri. or d'Hippocrate. . •

eft au dontraire des fernienibienfaifanS qui reproduifent ou .ccinfer- -

veut; . du nombre de ces levains bienfaifans font les femences , les reinedes -

fpeCifigneS & lc levains de pâte.. .
ON peut diflinguer encor les fermens par rapport au tems qu'ils mettent .

à produiteeur 'effet ; il en eft qui font très-promts dans leur adion.,. comme
eft la levure de biere , & comme eft fur-tout la torpille qui agit auffi vite que
l'éledttielté;_ •

• ET ii COntraire , 11 . eft des fermens tardifs , comme eft le firnple levain
de pâte , & comme font ceux de plufieurs maladies contagieufes. •

ÉEE(Wk irATION, A. •Giihrüng , eft une génération inanimée : le levain
dans là pâté, eft comme la pouffiere des fleurs mâles qui fécondent les autres
fidurS de la plante pour le fruit.

SON adtion tient riant de la génération , qu'elle a fait croire à la pro-
dudtion. de . petits animaux fans femence & fans .accouplement : la fermen-
tation feuille animer certaines matieres quand elles fe corrompent : fa puif-
fance ett par-tout où regne la nature; tout ce qui a vie , fe relfent •de l'es
effets. Non-feulement les • animafix 'et les plantes font. fujeW 'ri la fermeri-.
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tation ," mais auffi tont ce qui change réellement de nature : les métamorpho-
fes que fait par-tout la fermentation , rendent probable la produétion artifi-
cielle des minéraux mème : c'eft le vrai principe de l'alchimie raifonnable.

LE regne végétal & le regne animal font plusr fujets à. la fermentation
que le regne minéral , dont les parties font trop liées enteelles ; c'eft pour-
quoi par les obfervations microfcopiques on n'a point vii de petits animaux
dans les- décompofitions ou diil'olutions minérales , comme on. a cru en voir
dans les végétales & dans les animales.

LA fermentation des animaux eft une putréfaélion , qui eft le dernier
degré de la ferrnentatiOn : celle des végétaux eft proprement ce qu'on appelle,
fermentation.

.• L'OCCASION de parler de la fermentation s'eft préfentée Couvent dans cet
ouvrage fur-tout à propos des levains ; & l'on s'eft fait un devoir d'en trai-
ter chaque fois, pour la mieux faire connaître : la fermentation dans le fléole
dernier a été méconnue de prefque tous les phyficiens , & décriée par la
plûpart des médecins.

L'AUTEUR n'a eu en vûe, en traitant ainfi de la fermentation , que de ré-
veiller l'attention des médecins pour cette opération de la nature , &
ter les chimiftes à ajouter -à ce qu'il en a dit..

FERMENTATION de la pâte, A. Das Aufgeben , das Gâbren des Teiges.
LA fermentation dans la pâte eft une efpece de digeftion : l'une & l'autre

fe font par l'humide & par le chaud.: une chaleur -Médiocre , & l'eau com-
binée avec le falin & le terreftre de la farine, fe communiquent à la partie
huileufe, & s'allient avec elle en la diiiolvant ; ce qui forme une combinai-
fon. nouvelle avec les autres parties de la farine & avec l'air intérieur ; d'où
réfulte le fpiritueux que produit la chaleur de la fermentation.

L'EAU eft le principe de la fermentation & de la. germination. L'eau
en groffiillint le germe dans la terre, amollit rua la farine : la chaleur du fo-
Jeil met en mouvement dans le grain, l'eau & la farine qui fontenfemble une
efpece d'ému' fion , ou de lait ,. qui monte &. qui nourrit le germe qui fe dé-
veloppe enplante. V.graine.

. LA fermentation rend plus fenfibles les qualités-des chofes qui fermen-.
tenta elle les reproduit , les multiplie & les développe.

L'AIVILACTION- 0- ou cet erfçt qu'on apperçoit dans la uature , & dont
on ignore la caufe, qui agit en raifon inVerfe des quarrés des di fiances, con-
tribue. â la fermentation : elle occrifionne ces, mouv.emens qui nailfent-ou qui
augmentent fuhiternent dans les matieres qui fermentent, comme elle accé,
lere la: chine des corps.. Cependant. cette augmentation fubite de la fermen-
tation dans les liqueurs au moment même d'un repos apparent, peut bien
reconnaître une autre caufe qui .eft, raugmentation fute éenante du. motive-
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ment, en raifon de certains chocs de plufieurs corps•e diverfes maires. Lee.
qu'on a peine â expliquer ou à concevoir de femblables phénomènes , il ne
faut jamais perdre de vile la puiffance du tems & du mouvement , par laquelle
tout fe fait & tout fe défait.

FEaxolR , ou bouchoir du four. V. PI. V. fig., 2. O. & Pl. X. fig. 4. G.
FEU de la fermentation, A. Das Feuer der Giihrung-, eft, après celui du

•oleil , le plus naturel. La fermentation tire fon étymologie du mot latin
fermentum , qui vient de fervere. Ce n'eft pas que la fermentation Toit toujours
accompagnée d'une chaleur fenfible ; mais c'eft que: la piùpart des liqueurs
qui fermentent , font fujettes à s'échauffer comme faitle

LES changemens qui arrivent dans les corps par la chaleur de la fer-
mentation , fe font avec moins de confufion &plus naturellement, que par
celle du feu ordinaire. Il faut dans la fermentation que ce Toit l'eau qui agi&
d'abord : dans la coétion , il faut que ce Toit le feu qui commence,

LE foleil ., la fermentation & le feu ordinaire ont une grande influence
rui les produdions de la nature & de l'art. C'elt le feu de Prométhée que le
feu de la fermentation ; c'eft un feu de . génératiân :lit fermentation eft
unç maniere d'engendrer. On peut dire que la fermentation. eftderis les
fes inanimées , ce que la génération dl dans.les .cheres animées ,.

FLEUR: de farine, A. Das feinfle weis Afehl dans les pays où l'on , moud
eirgroffe , c'eft la premiere farine de bled ; & dans les pays. où l'on moud
par économie , c'eft la premiere farine de gruau.

FLEURAGE, ou remoulage, A, Absifielete •riesileyen-, eft le
fon du gruau. Ce n'efl pas feulement par économie que Pott fefert de fleuà
rage au lieu de farine , pour jetter fur la pelle , fur les couches-, & dans
les pannetons fous les pains; c'eft parce que la farine colle trop. ,

FONTAINE, A. Der Sauerort . pour faire ce que l'on e tend-slang la bou-
langerie par une fontaine, on fépare avec de la farine un • out ; du refte du
pêtrin „ pour y retenir l'eau qu'on y verfe, & dans laquell on.délàiel le

& la farine pour faire la pâte , ou pourrenouvel ler le le. -Hifi ,

FOUR-GON , A. Die Stosfiange , d'où eft verni le mot fou onticr : .le
gon- eft une perche ferrée par un bout, qui fert à fouiller & renuierlr bois
ez la braife dans le four qu'.on chauffe. V. PI. r. A.

FoljRNALISTE, A. Der Maure 3 der den eaclwfen _Muet, eft ecnkftruc-
teur de fours.

Foy aNiEn , A. Der, deys las Backbaus zugeheret , eft le maître• du
fournil.

Foult/451, Das Uadhaus , ga l'ouvroir ou -le labciratoire eu. 'jou-
Miner.

f9PIS à exigg eu; a fours belnaMC F. Pl. X.
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FRASER , A. Untertnengen , c'est le fecond tour que le pêtriffeur donne4 la pâte.

G.

GEINDRE , A. Der Werckineiller , on nomme ainfi le maître garçon
•

GOUST de fruit dans le pain , A. Der Bute Gefcbmack des Brodts : on en-
tend par cette expreflion , un certain bon goût propre du pain fait de bon
froment, bien levé, bien cuit & frais. •

. GRAINE ,. :A. Saantenkérngen: la graille cil dans le végétal ce que• l'oeuf
eit dans l'animal.

GRAINS A. Getreyde.
GRAINS étuvés, OU rôtis, A. Gedérrtes Getreyde , étaient fort en ufage

.chez les anciens, dès le Lems de Numa, plus de 700 ans avant jefus.
Chrift.

GRAINS humides , A; Maires Getreyde : ils ont perdu de leur qualité ; ils
ne font pas de garde; ils ne font pas bien à la mouture ; ils ne s'écrafént
point , à proprement parler ; ils s'écachent fous la meule ; il refte beaucoup
,de.farine inhérente au fon ,• & la farine ne fe conferve pas. Les grains humi-
des font fujets à prendre du nez, c'est-à-dire , à prendre une mauvaife odeur;

fautles travailler l'auvent, c'eft-à-dire , les remuer avec la pelle & avec le
crible, pour les conferver & pour ce que l'on appelle leur donner de la nain,

_o'elb-à-dire, de la féchered &.. de la dureté.
GRAINS nouveaux, A. Neues Getreyde, c'est-à-dire , les grains de l'an-

:née, ne valent pas les vieux grains, c'est-à-dire, les grains qui ont pare la
.premiere année. .

LES grains nouveaux qui ont patfé deux &irons deviennent bons ; lés
vieux grains qui ont paffè' deux années, je veux dire , après trois ans , per-
:dent de leur bonté, & cela plus ou moins, felon le climat , & la façon de le
zconferver.

LES vieux grains donnent plus de farine & moins de fon , que let nou-
veaux ; & encor la farine des vieux grains produit plus de pain, que celle des
nouveaux.

LE bled nouveau ne . donne pas le pain le plus Pain , comme l'avoine
-nouvelle n'eft pas aulfi faine pouries chevaux , que la vieille.

LES ',luis nouveaux font moins Enns , mais ils ont plus de goût; c'eft
pourquoi il eft utile d'en mêler avec de vieux bleds qui ont perdu, leur fa-
•veur. Les bleds nouveaux font échauffons; mais ils font meilleurs pour fer-
muter que ne le font ,les vieux bleds , dont la pâte a peine à lever- Si la

. jounelfe a befoin•d'être tempérée par la vieillet1 la vieilleffe a befain d'être
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modérément rarninée par la . ieunefre. Lorsqu'on a du bled trop vieux , il
faut y mêler un peu de bled nouveau, Sc faire le levain avec la farine
de bled nouveau. Il faut traiter de mémé les bleds qui ont été mouillés,
qui ont perdu de leur qualité ; comme ont perdu les bleds trop vieux.

GRAIN AILLEURS, A. Grieslidudier , , font les marchands de fon , qui en
retirent le gruau pour le faire remoudre , & pour en vendre la farine; ce
. font des efpeces de regratiers.

GR SILLON , A. Mittelmehl , eft la troifieme farine dans la mouture
méridionale.	 •

GRÉSILLON fin et le mélange du temple & du gréfillon.•
GRINCER, A. Aufreiffén , terme dont fe fervent les boulangers, pour

dire que la croûte du pain est éraillée & inégale : c'eft ce qu'ils appellent.
auilî , être en dentelle ; cet accident arrive lorsqu'on a employé le levain trop
avancé , c'eft à-dire , trop vieux , ou lorfqu'on a pétri à l'eau chaude ; &
ils difent qu'alors le pain crache fou levain ; ceci donne un petit échantillon
du langage qu'il faut étudier & comprendre, lorfqu'avec les artiftes on a à
traiter.de leur art. - • •

GRUAU , A. Gries , c'eft le grain concaffé en greffe farine.
GRUAU bis, ou gros gruau , A. Schwartzer , oder groèer Gries , c'efE le"

troifieme gruau , qui contient beaucoup du germe du grain avec de la recon-
de écorce du bled , qui est comme de la pelure d'oignon ; c'eft ce qui•fait que
la farine de ce gruau n'est pas fi blanche , & qu'elle a plus de goût.

GRUAU blanc , ou gruau fin , A. Feiner., oder weiffèr Gries ; c'eft le pre-
mier gruau qui fort du dodinage ; c'eft la partie la plus blanche & - la plus
ferme du bled qui eit autour du germe : la partie la plus tendre & comme
rnoelleufe est dans les années ordinaires qui ne font pas humides , le coeur
du grain , d'où fort la premiere farine de bled.

GauAu gris , ou recoud gruau, A. Grutier Griefs , eft la partie la plus
prochaine de l'écorce du bled & la plus réelle., qui fe. mettant difficilement
en farine , & dans te même tems que le germe fe réduit aie en poudre, .fe

. trouve mêlé avec du germe, qui le rend gris.

‘

TETTE R en couche, A. - Das Mehl voilent!' nachfchütten , c'eft répandre fur
toute l'étendue de la maire de la pâte dans le pêtrin, le reste de la farine,
après le fecond tour, & repêtrir. Voyez Tour.

ItiocuLER la petite vérole, c'eft inférer le ferment, le virus de cette
maladie , pour accélérer la fermentation qui la, produit, pour n'avoir pas
cette maladie fans y être préparé, & pour l'avoir dans le tems qu'on la veut.

LE levain de la petite vérole ne donne pas cette maladie contagieufe à
tous
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.itôt.iS deux -qui l'ont reçu, parte que les fertnetis ne ébattent' en lent nature.
_ ›que les -corps qui letir font analogues, -c'eft pourquoi ceux qui n'ont ptiink .
etinaltiee qui n'ont pas de difpofitién à . la petite vérole, btiqui n'ont
,encor cette difpofition, ou enfin qui ne l'auront jamais , n'en. feront point
pris , quand bien même iI fcroient méthodiquement inoculés. .Voyez
vain vereL	 -.	 .

ISSUES, A. Akiinge, c'eft ce qui relie des moutures ,k'eft ce qui fort.
après les 'farines & les gruaux, favoir les fons & le fleurage, &c.

INSTRUMENS & Outils dont fe 'fervent lcs boulangers. 	 PL V. fri.:
vii -rint. -fe 

, dans la compofition de la pâte , aidé 'a la faire lever-; & fi on la
baffine avec, il adoucit l'aigreur dit levain & de la leitire. Le lait donne un.
bon goût au pain, qui n'eft cependant pas le véritable goût du- bon pain.
Le lait rend le pain fujet à produire des obltruetions à ceux qui. én font
ufage , s'ils y ont de la difpofition.

LAVÉ IOT A. ber Lefcbtrog, eft le plusvil ou le moindre des inftru-
Mens de la boulangerie : c'eft une efpece de petit jacquet-'dans lequel on
lave l'écouvillon après s'en être fervi à nétoyer le four. Le laurrot fert 'aufR
à tremper les petits drapeaux avec lefquels on bouche les jointures du foui -&
& du ferinoir. Y. PL V. F.

LAZAGNES. V. Pl. 1V.ifg. 6. Ô.
LÉGUMES : on les appelle aux leigétanec, qui -eft le terme gértérique%'

tout légume eft végétal, mais tout végétal Weil Pas légume on ne 'nomme
égumes', du mot Latin iegere que ceux des végétaux qui Le cueillent ; &
itême ce nom légume fe reliraint aux racines , aux graines & ,aux -herbes co-
meitibles , on ne fe fert pas ordinairement de ce mot pour .exprimer les fruits
t`les grains. Foy. Farineux, Paie'', Végétaux -(138). \

LEVAINS, A Githrungsmittel , en général, font les plus grands -agents'
de la nature : ils ' ont ta propriété de communiquer leurs qualités à ce qui leur
eft analogue, &de fe l'afficher lorfqu'ils y font joints. ‘.

Tour corps,qui agit fur un autre , tend-en quelque-forte à fe Renifler;
Même le inêlange'Leul eut une efpeee d'affimilation des corps, 'qui Le ,confon-
dent enfemble: Cette adtion des corps (.4uifaffirnilent lorfeils :font "à portée
les uns' des' autres ; .ieft 'véritablement -des philofophes Grecs.olont les
Mitrés iVins ont doiliietanteinterprétatinns: 	 ' •

(x38), rS41'..on 	 .!lefltdans :une -goufte, 'ce font les pois,,	 n priéte au met, il ne taet :énten■fie par le les tees ,er..
:urnes , que les „plantes • 4ont le grata

Tomo

•
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LE propre, du levain eft de changer la nature des chofes. & de fe. reprci2

«luire ; mais il ne.fe reproduit qu'avec fon femblable, ou avec quelque chofe
qui tienne de lni ; & plus la chofe avec laquelle fe mêle le levain , approche
der fa nature, c'eft-à-dire , plus elle lui eft analogue, plus elle lui devient
femblable ; c'eft ce qui fait que le levain de pâte eft plus convenable dans le
pêtrifage du pain , que n'eft la levure, qui y convient auffi maiSfeulement
parce qu'elle contient du farineux.

DE-LA vient aufli qu'il y a des perfonnes qui gagnent plus aifément les.
maladies contagieufes , & que d'autres n'en font point attaquées : les mals.'
dies qui font mourir les vaches n'attaquent pas les chevaux; les peftes dont
meurent les hommes, ne font rien aux animaux dorneftiques , parce que les
différens animaux ne font pas fufceptibles de la même contagion , leurs corps
n'étant pas-tous .de même-, analogues au 1-1- c'eft-à-dire, au levain des
différentes épidémies. Au contraire, les animaux de même efpecè font fuf-
ceptibles de la même contagion entre eux, plus encor, s'ils vivent dé la:
même façon, que ne le font des étrangers, qui, par leur naturé\& par leur ma-
niere de vivre, n'ont pas la même difpofition ni la même analogie avec le le-
vain de la maladie contagieufe : ce qui explique bien des Chefes qu'on avait
peine.à concevoir dans les épidémies. .

Comme toute chofe cherche à fe rendre femblable ce qui lui eft uni, on
peut dire que tout corps eft difpofé à recevoir l'impreffion des chofes- qui
Ont quelque rapport avec fa nature • de-là vient cet attrait qu'ont les corps ,

analogues à s'approcher & à fe joindre ; de-là vient ce penchant à. imiter &'
à reffembler. .

TOUT tend à fe reproduire, tout tend à fa propagation : ce n'efl pas feule-,
ment la nature des animaux de chercher à engendrer, c'eft auffi en quelque forte
le propre des végétaux , & même des minéraux : tous les corps étant périffa-:
bles doivent fe reproduire : ceux à qui une combinaifon de parties' ne fuffit .;
point , & qui ne' fe peuvent faire que par une conabinaifon de principes,
font pàr levains.

TOUT tend à fe perpétuer, & tout fe corrompt; non-féulement 'lés ani.,
maux & lei végétaux tendent naturellement à fe conferver , mais' aie ce quf,
compofe tout corps dès qu'un corps pourrit ou fe diffout , il s'en forme un
autre qui efa conftitution particuliere ; ainÉ que l'univers eft g riga,
lier , que chacune de fes parties, même la plus petite, concourt à le pergé-i
tuer; de-là vient le changement & la confervation de l'Univers ;.'de-là fa va,
riété & fa permanence : l'univers,' en changeant coniipuellement teis-i.
jours le même par la volonté du Créateur. .

- LEvAng de pâte,- A. Sauerteig : On entend pat terrier dans la . .briulengo.
rie 3. un morceau qu'on a détaché de la pâte après avoir pétri 	 que l'en garde
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jufqu'au tems qu'on repétrira ; pendant lequel tems ce morceau de pâte fer-
Mente en vieilliifant

AINSI, le levain de boulanger eft une pâte qui a plus levé, plus fermenté,
qu'il ne faudrait pour faire du pain ; & qui dans cet état , ajoutée à de la lim-
Ple pâte , c'eftà-dire , à de la farine alliée & travaillée avec de l'eau , la fait
fermenter , la fait lever plus promptement & mieux, qu'elle,ne ferait feule.

LA farine alliée avec de l'eau en pâte fait de mauvais pain , fi avant de la
mettre au four à cuire, elle n'a pas levé ou fermenté , comme le moût, le
Vin doux ne devient jamais de bon vin , ou plutôt n'eft jamais vin , qu'après
avoir bouilli ou fermenté.

LE levain foutient la pâte: une pâte qui aura été pétrie fans levain , tom-
bera, s'amollira en la gardant : fi au contraire elle eft avec levain, elle de-
Viendra plus ferme ; c'eft pourquoi il ifaut faire la pâte plus ferme lorfqu'on
la pétrit avec un levain faible ; & il faut employer un levain plus fort, ou en
"Mettre une plus grande quantité , lorfque la pâte par la nature de la farine, a
moins de liaifon; c'elt la raifon pour laquelle les pâtes pour faire le pain de
chataignes , celui de pommes de terre , & celui de glands ont plus befoin de
levain ; parce que leurs pâtes fe foutiennent moins, : ont moins de liaifon :
hélion du levain demande & fuppofe dans la pâte à lever une liaifon ou con-
b.exion, des parties qui compofent la pâte ; autrement elle ne leverait pas:
l'union des parties d'un corps eft elfentielle à la fermentation, comme l'aetion
i'eff à la réadtion. Cette liaifon des parties de la pâte, cette adhéfion entre
elles , eft nécefl'aire pour que la pâte leve ; il s'agit, pour faire du pain de
toute farine, d'en faire lever la. pâte : j'exhorte à fuivre ce principe lorfque;
pour perfedtionner l'art de faire du pain , on cherche les moyens d'en campo-
fer avec des farineux, avec lefquels on n'a pu encor jurqu'à préfent en faire de
bon ; & je repréfente qu'il ne faut point accufer ici l'art, des difficultés de la
nature. -

ON compte ordinairement quatre fortes de levains de pâte : (avoir, nie
jremier levain; g*. le levain de premier; le levain de fecond; 4'. enfin,
ré levain -de tôiipoint."

fe. LE premier levain, autrement nommé letiain de 'chef, -eft un mer.
-ken de fa pâte qu'on avait pétrie avec ;levain à l'ordinaire, & qu'on a, laie
fermenter à part; réfervant ce morceau de pâte pour fervir de levain, tore
.que l'on rebninarigera le lendemain ou les jours fuivans. Le teins où ce le.
vain eŒŒ lé meilleur, c'eit au bout de singt-quatre heUres..

ea.. LE leVain &premier eft Le premier levain après , qu'il a été rafraîchi:
Rennes p ' ils ii0filineht ce leVain , fait du premier, lé reatchi.,

3‘. 'LÉ Weide feCond , autrement nommé kvaid .de 4fritriénIC eft le
ç'a lë levain-PrOvenant du fend.

FL h h. 3
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4°. LE levain de toupoint eft le levain de feconcl.que.ron à refait:
BIEN  deS boillangers ne font que trois fortes de levains : ils. fe Contentent-

e renotivel ler le premier levain deux 'fois., au . heu de trois.; ils ne font point
de levain de premier , ils nomment le levain qui réfulte du, prenierlrafrat.
chiffement levain de fecond ,. parce qu'il eit reçu de nommer toujours levain
dé fèconel le levain qui précede imniédiatement celui de toupoint foit
ait fait ce levain_ de fecoiid avec le .premier levain , foit .qu'on 	 avec lé
levain. de premier. 	

7
LE dernier levain, avec lequel on pètrit la pâte-pour faire_ le pain,. eft ton,

jours ce que l'on nomme levain de toupaint.
. . LEVAIN. fatigué., A. ein -natter Sauerteig : on entend par Cette exprefrien.,

tin levain affaibli ; on fatigue les levains en leur cicinnant trop à faire, lori;
qu'un, les prend trop petits Iproportion de la pâte dans laquelle on les fait en,
trer. pour la faire lever & lorfqu'on: a fait pluficurs fournées de fuite depuis ,

qu'on a rafraidi le.premier levain. Les levains S'adoucie= en les re.nouvel;
tant ;, ils fe détruifent en, quelque forte en. fe reproduifant. : tout..eliange .

eaffaiblit en engendrant.
Las •levains..depâte peuvent être employés .utilement "pdur la fanté : .cée:

font des cataPlaffnea naturels,. qpL font acides. & fpiritueui ; ils.petivent être
f-elonle:ehoix.& riffage ckue l'On en fait,,amolliffans„ attendriffans.„ fitppura,•
tifs,. ou réfolutifi ; en genéral ils fônt.bonspour mûrir lesabfcès,

, les- levains font bons aufli à fervir dé bafe aui.v.éfiatoires pour. met.
tae la.poudre. des. ceutharic4 & pour Cet -tirage le.. levain>: de feigle
fiable.. aux. autres.,

..11.R14AU,L1). dee -Villetteuve Lirait-tuf-grande ufage d'Une efpece de véfien,,.
toire-avec. levain ,„ dbatrai.vû de bonSeffets, : ce médecin le fefait ceinpofe•
avec desdommitésde.rhue de:la-graine de moutarde,. & de la , racine -de
fort.fauvage.; de chacune denii;once.;. incorporéà-daneune once & demie dee
v-ieux..levain-,. délayés avec du, vinaigre chaud:. On, fait que. de fort le3eh,:,
attiOlji r en cataplafine avec .:de box): vinaigre, ou . 'avec dit bis 	 menthe,
appliqUe fuir 'le: creux. 	 l'eftôman, : remédie. 1 des. 	 0,PIniâttègj-
toy t .Catapleme farines médicinales., . - 	 .	 .

vziku, .ciu -iétainjeime,...e. Jünger. easterteig.:eit'teliti: cm'ini a 14ifle
moins.de_tems à:lever,: , id faut prendte- le levain- pour pétrir trCiP, • jeune -,„
plutet que : trop YiÇtli , mais :ii eftmieux- de le-prendre. dans fans plBs_hautt
dègré.de leVérnent,:-les,ferniens ont Ain teins ou ilefont-Plus aétifi.& phis
tegieux, qu'ils ne lé fOnt :da.ne.!esi commencement. &dati.S.leur derniere• -ma,%-

,c'ettpar. cetteraifon 	 peut expliquer l'article. de. la toi pO4r lés;
lépxeux,,c4a ;. xizz -du LéSitiee',4e1: -Aiti, que f la lépre 	 icnt
la chair, '	 füti. di#tiet..ilegpt,rtko:puredaitt
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Aerrpriseortnnes'il était'pur ; mais qu'il doit être réputé impur , fi. la .1épre
eft dans fon progrès , 'qu'elle fe répande encre fur de ta chair faine, 12 Si e110..
nterit dikurrem lepra it cote 	 operuerit omnent cit tem à capite . ufque ad e-

; des.. Larfqueia lépre a achevé de couvrir, tout le corps , 	 homo mundus
erit, fuivant le texte ou la vulgate. 	 ..ittando verà caro vivent in eo apparue-
rit— quand la lèpre fait encor du progrès , " afpergitur, , fi elle gagne fur de
la chair faine, " inter intmundos reputabitur. I6 Si rurfion verfa fuerit in albo-

:,trem , totunt hominem operuerit, ' 7 confiderabit eum facerdos ,e9.9 mundum efe.
deéernet lorfqu'après. cela,. toute, la peau eft redevenue-farineufe. & couverte.

elépre, le prêtre le décidera pur.
C'es:r twffi par les mêmes raifons , qu'on peut expliquer ce: qui fait:

,que la petite vérole fe gagne plus aiférnent quand elle commence à fuppurer
que lorfqu'elle eft en pleine fuppuration '& qu'elle commence à fécher.
-	 easT-donc pourquoi il faut, pour avoir un virus décidé , & le plus:
propre ; . 	 la petite vérole , le prendre dans le fixieme au. dans le. fep-
*tieree .jour de l'éruption desloutons. - Pay. Inoculation-de la petite Vérole;

,L,& LEVURE:, A Flefen eft une efpece de lie dé biere : la .biere. nou-
yellement : braffée fegonfle en fermentant, & il en . fort line écume par le?
,bondan la futaille,, ou. piéce dans laquelle on l'a. entonnée:.

ON, met fous chaque pièce de biere une petite cuve ou bacquet , polir
revoir cette écume , qui s'épure &.qui dépofe ce que l'on nomme levure.

Oféparecette levure.en verfant par inclination le :liquide qui fumage.,
&qui efkutie bigre beaucoup plus atnere que celle qui ég reliée dans. la piéce-..

CETTE écume de la biere fournit autil deux fortes de levains; l'un eft lai
levure qui fert aux boulangers & aux pkifiiers ; l'autre eft la liqueur amere „
qui fert - de levain aux brafeurs. pour faire travailler leur biere:.

biere pourrait fermenter delle-inènie, fans. y ajouter Œe levure.,
comme ta. pâte pourrait lever d'elle-même fans y mettre de: levain:„ & comme
le moût: travaille finis +iltiOri y ajoute dl ferment ;., ruais la biere: ne. féru:tente:-

-rait pas..bien„ die ne fe ferait Point aEez promptement 	 : &
biere &la pâte ne feraient point affez fptritueufes-., elles deviendraient aigresT„
il on 	 laiffaitfatif les exciter par mi ferment. Il ferait. mieux auffi d'exciter
de raélne la: fermentation: die mont, qui que elquefais - ne: fe fait point affew
Rrarnpternent-, 	 ne-prOdnit pas devin alfez fpiritueux ., fiir-toUt dans;
ksi années- oû, 	e it obligé de mettre. du, feu. auprès des-- cuves pour les.
eilitler..-i!'"jç, arqis 101 ferait bon, de tirer du; viii, comme lron: tire-. de ict

ere latparrielai plus— fèrmentartre'„ -paur là rejetter lans les.cdves devin „
ainfiiquktne rejette de la levure dans les , pièces dé biere, : c'eft . une-perfedtioru

ititeïrtèi- ditaï:14 -falyriéàtkiiclitvitr4, citi-ildoit être un article côtifidér able -4*
Ileadu-brafeue 11 &lieu- rte crôire qj Ieiit qjii reffe:clàni. tes tonnes Sua

flilij
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foudres, eft une liqueur tilere , qui fertà donner dé la qualité an 'vin notivailf
qu'on y met chaque année. .

LEVURE SECHÉ, A. Geerocknete Bierhefen ' on- la prépare en mettant la
.• levure liquide dans des Tacs à égétitter ; enfuite on la met à la preffe ; puis on
la partage en petites maires qu'on molle. Cette levure eft molle, mais feche.

La levure feule ne donne pas un bon goût au pain, comme fait le levain
naturel (139). Le pain qui miti►ine le mieux , n'eft pas celui qui eft le plus
levé par de la levure , non plus que le pain qui n'eft pas allez levé , à•quei

•eft fujet le pain qui n'a levé que par le levain finaple.
ON met de la levure avec le levain pour le pain mollet & pour le 'pain

•blanc.; on n'en met point , ou l'on n'en doit point mettre , pour le pain bis..
blanc, parce que naturellement le pain bis-blanc eft plus difpofé à lever,. que lts
pain blanc.

- LI levure fait le pain moins blanc, que ne le fait le, levain de pâte, parce
--que la levure eft un levain plus vif; ôr plus les levains font forts , Moins ils
font le pain blanc : au lieu que le travail des mains le•blanchit; C'eft pourqUei
il faudrait travailler la pâte par les levains ou parla leyure un peu moins
iqu'on ne fait aujourd'hui, & -la 'travailler plus par les mains. . Ori apperçoit
le goût du fiécle pour la molle& , jufques dans la boulangerie ; ce qui a

grand mal pour tout le monde.
LITRON., èft , comme on le fait, la feizieme partie d'un boiffeau: les

boulangers vendent la farine' au litron, au lieu de la vendre à la livre; il
-irnudrait cependant mieux qu'on la vendit au poids , qu'à lâ inefen. -

M.
IVitcAltom , A. Rolirmuleln , la pâte pour faire les macaroni , eft

Œaéme que celle pour les vermicels & 'pour les lazagneS. V. PI.	 ro>
feenon/e, & mernsicels.

MA,GNOC c'eft une racine en usage dans l'Amérique, ponr faire du
pain, .comme le grain l'eften Europe; cette racine rapee .& réduite -en une
eefiaece de farine, eit la caffave.

MikatipLES 	 fiain eft , plus qu'on ne le crie, lacaufe deleaueinip
4e maladies, fer-tout decelles de l'•ftoma.c .„ fi ron n'ufe pas -de-la - forte 'de
pain qui convient., ou fi l'on en mangetrop..

MILIADIeES -épidémiques , ots populaires le pain eft la eaufe lu plus
krttl,haire glgs épz4413:lie parle euple, lorrqu'il eft d'une mauvaife qua-

	

(x190 . Quelques 'boulangers , au rien la plus fine farine de fei,g1è	 11 s'en trou•
ptl employer leur levure, préparent léur> ventleen.
enfin iPuur.le palude froment ; .ayee
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lité , foit qu'il ait, été fait •de farines gâtées , ou avec de niauvaife eau fuit
parce que les grains ont été employés nouveaux ou trop vieux, ou remplis
d'infédes , ou mêlés d'ivraie , ou lorrque ces grains ont eu trop d'humidité.

MANIER les levains , A. Den Sauerteig durcharbeiten , les pétrir e
plus on manie les levains, plus on travaille la pâte , plus ou les met en état
de lever. -

MANIERE de bailiner la pâte on bailine la pâte en répandant des bath_
néesd'eali detrus , & en la repêtraant tout de fuite. Cet avec le bailin &
non avecle feau , qu'on a coutume de verfer l'eau fur la pâte pour la repè-
trir ; c'ell ce qui a fait nommer cette opération Mener.

MANIERE de faire de bon pain chez foi : il faut commencer par pren,
die, environ 14 heures avant qu'on ait befoin d'avoir le pain cuit , le mor-
ceau de levain que l'on a gardé depuis la derniere fois que l'on a pétri, on
en .emprunter : il importe peu quelle grolfeur on en prend. On renouvelle
ce - levain avec autant d'eau chaude & de farine, qu'il en faut pour compofer
un levain , qui foit au moins le quart de la quantité de pâte ,. qu'on fe propare
de 'faire pour cuire en pains.

OÉ garde chaudement ce levain , & fept ou huit heures après on refait
ce levain en le délayant bien dans de l'eau, moins chaude que la premiere
fàis. On prend pour compofer ce fecond levain , une quantité d'eau & de
farine - telle que ce dernier levain faire la moitié de toute la pâte• dont on,
formera les pains.

ÈNsurrE il faudra en détacher im morceau qu'on mettra à l'écart entre"
deux fébiles de bois, pour fervir de levain la premiere fois que l'on rebou-

langera ; on couvrira & Pan tiendra le tout chaudement.
. APRÈS avoir laiffé lever pendant deux heures le fecondlevain, qui fera

la moitié de la pâte qu'on va faire , on délayera entiérement & promtement
ce levain dans de l'eau; pour que cette eau foit tempérée comme elle doit
&repolir -pétrir à propos, il faut qu'on né la fente pas froide en. été, en y
tiempant la main, & qu'on-la trouve .tiéde en hiver. .

IL faut mêler la Farine dans le levain détrempé, & pétrir légèrement sa
commençant, enfuite agir encor pluspromtement & enfin travailler lapât*
de toutes fes forces , & toujours vite`

LORSQU'OS aura fini de travailler aine la pâte, & qu'on Piurar nem-
bilée on jettera deus légérement un peu de farine: on la couvrira , & ais
la' laiera lever pendant une heure en été, & pendant une heure & demie
eh hiver. .

ENSUITE en partagera la pâte en pains ,qu'pit,cer4vrira,; qu'on mettra
à lever enter" penclant,une heure .& demie - ou deux heures felon la chaleur

tems &.
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Eetetw, , on inettrà ces pains au four , où on les laiffeta cuire, phis' ou
•moins de teins , ''felon que l'on a fait léi. pains plus ou moins gros; une heure
pour les pains d'une livre, trois heures 'polir ceux de douze lires, & lés
autres à proportion.

QUOIQUE ce Toit une choie bien commune de faire du pain, il elt très-
;rate qu'on facile le faire ; cependant cela eft très-important à favoir ;
feulement Our la bonté , mais encor pour la quantité du pain ; c'eft une
,différence pont la quantité , d'environ un ditiquantietne dé phis en pain ,
l'on pétrit comme je viens de l'expliquer.

IL eit certain que plus de travail fait entrer plus ;d'eau dans la pâté; &
eft de fait que plus d'eati dans la pâte produit une plus grande , quantité de
pain, qui eft d'une pâte foutenue , & qui donne plus de nourriture :. il'
faut pas- regarder l'eau combinée à propos avec les alimens , comme, un vé-
hictile 	 de 'la nourriture ; elle eft nourrente ,auffi 	 prife,
pconvenablernent. - • "

IL faut , peur bien n'efrit' hinfi , 'de forée , de la:proniptitucle , & né
-oint employer l'eau trop. chaude ; il faut la chaulier par le travail dans ila.
pâte ; après cela la fermentation qui eft plus forte, quoique plus tardive , dans
la pâte qui a été ainfi travaillée , donnera encor de la chaleur; le travail donne
ide la force,aux levains , pourvû qu'on leur donne le teins de :s'apprêter.

pain étant d'inie auffi grande utilité qu'il eft , & d'ime'nui ;

erande dépenfe par l'ufage commun qu'on en fait, je, donne cette.recette'
:pour-, le bien faire en général, & hi mets à la portée .de tout le inonde,.
,eri' exemptant de l'obligation de lire pour _cela un gros voluine je croit
qu'il eft utile.d'apprendre à ,mieux faire le pain, & péur la qualité & pour la

',quantité : ftir-tout dans les proVinces:& dans les campagnes, où comrinmernent
lep ne fait pas le pain affez bon, ni à profit, comme on le-croit; au _contraire,
on y perd •eaucoup, .en -fefant pas affez, de levain ; & :ne pêtriffatit

;pàs ,fuffifamirtéitt. ,
Si l'on peut avoir une farine de grains -Mêlés , On fi pent.affottir '

sertferrible 'diVerfes farines , & ne les pas employer trop nouvellement mou-
lues , oiiréuffira. encor mieux pour la qualité & pour la quantité dû pain.

,./VIII.N.IEag de conferver la ,pâte,. pour en arrêter la ferinentatien.,
l'empêcher d'aigrir .; même pour la raccommoder, afin d'en faire

'Inii :Pain. -En _tout 11:_fen prendre , garde à ne pas laiffer édiappr Voeca-
. poir'peu step-ri:len paffer :le' "point de l'apprêt du levain, il fi

;,gâte : ,i1 vaut mieux . le prendre un peu avant qu'après ; gomme les vins.qUi
m'ont -cuve.qu4all tant 'ciel nédeilhire , font Meilie-tirs ''qtte 'fi on les
,avait'laeé plus longitenit cuver. line faut pas différer Inutilement ce que'
.'ou.. peut 444c,4tuelignqn.t. ,Le ierns irifent eft précieux 'peit,ce ...qà

Yeu
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Na a; l'avenir eft précieux auffi pour ce que l'on n'a point; ruais : ce que l'on a
eft sûr, & ce que l'on n'a point ne reft pas ; ainfi le teins ,préfeiit doit vitre
chérencor que l'avenir. On éprouve-cela dans tout , dans la Chimie, & dans
le Phyfique comme dans le Moral : il importe beaucoup ,de peare
levains & la pâte à leur point; & je le - répete , il faut les prendre Plutôt
avant qu'après, pour faire de bon pain.

MANIERES diverfes. & partictilieres de pétrir pour -le P.ubliç.
• LA maniere de .faire le pain a Provins en erip e c finguliere :.on ne

fait que deux levains , & on ne fait le levain de toupoint que le fair -
avant d'aller fe coucher : çe levain eftpetit; il 4-1.'4 que le quart au plus
de la fournée ; on le ladre prendre fon apprêt pendant toute la nuit ; on ne-
pêtrit que le lendemain matin , & l'on pêtrit clair, en fel'ant entrer beau-
calip d'eau dans la pâte. On la laiffe long-teins fur cout.he , & quoiqu'on
l'ait fait très-molle , elle fe fourient lorfqu'on va l'epfournex : dans le
four les pains enflent beaucoup ; ce :pain elt bon au goût. Tl .11A paS
blanc, parce qu'il y a beaucoup d'eau , & parce que le levain ,çà pris
trop vieux.

MARQUE du pain, A. Zeichti des Brodtes. Tin été ordonné aux bou-
langers d'imprimer fur le pain qu'ils font, les lettres initiales de leurs
nains; & en Même tems de marquer la pefanteur de chaque pain , par
autant de points que le pain pefe de livres , afin d'avoir recours contre le
boulanger, ,dans le cas de défeduofité, foit par . Ia mauyaife , qualité cln
pain foit par lafi udet6 du poe4 marqué.  .

MARRONS, A. &nein: les hogkeigesnonurrept ainfi les grumeaux qui
fe trouvent fouvent dans la fontaine, pendant qu'on y diffout les levains.;
& au.ffi les grumeaux qui .fe farinent quelquefois dans la pâte eu pète--
tant, font appellée varrons.

MARRONS '& •ChatatiteS•, or t meilleurs . :bouillis que rôtis., pour la
poitrine ; & au contraire ils font «teilleurs rôtis que bouillis pour l'efto-
Am. Les chataignes & les pavons fet plus . gdpuciffans .eu plus .rafrat-
ehiffaus bouillis que rôtis.

MARTEAU de meûnier, pour rebeere.rles :meules de pneu, Y. .P!..
I. fig. 9..

MÉLANGE des grains, A. tremeeneeeng .:dis -Çet-reydes pont faire .de
bon pain., -il faiit entn:loyer de_s 	 .m04.5., ÇPmMq pour faire 4e letà
il faut mêler enfèmble des ranis de différeetes fortes 	 dia 4Plis.vignobles.

MÉLANGE & afrortiment des farines : comme pour faire de bon cidre,
on prend différentes fortes de pommes ,4 41e..-poires •1 et ,bAn eugi pour
faire de bon .pain , .d'ag .ortir mêler enÇemJlc diverfes farines.

Tome I.
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MESURAGE , eft la fource principale du profit des regratiers ,

dire, dés revendeurs.

	

MÉTEI L , A. Gemangkorn , cil _un mélange de froment .&	 feigle;
c'eft ce que l'on nomme méléard en Bretagne.

MÉTHODES diverfes de pétrir, peuvent - toutes être réduites à trois
principales , lavoir , i . .à celle de pêtrir fur pâte; 2 1). à celle de pétrir
fur les levains; 3q. enfin, à celle de pétrir fur levains naturels. Toutes
ces diverfes méthodes de pêtrir ne peuvent avoir lieu dans• les maifons
particulieres.

TIRER le levain de toupoint de la pâte même à chaque fournée, pour
le pêtrilfage fuivint, eft ce que l'on nomme pétrir fur pâte.

METHO DE de pétrir fur levains, eft lorfqu'o-n tire , pour pétrir la
prochaine fois , le levain , du levain même de toupoint ; au lieu qu'on
tire de la pâte même le levain , lorrqu'on pétrit fur pâte •

MÉTHODE de pétrir fur levains naturels , fe nomme aie parce qu'on
--peut faire fans levure, avec les fimples, levains de pâte qui font les plus

naturels non-feulement le pain ordinaire & le pain mi-mollet, mais aufE.
le pain mollet, qu'on fait toujours avec levure lorfqu'on n'emploie pas
cette méthode de pêtrir fur levains naturels.
-  

-

METTRE la pâte à prendre levain , A. Den Teig zukommen laffen, c'eft
lorlqu'après avoir fini d'acommoder la pâte , on la laiffè en repos pendant
environ une demi-heure.' •

METTRE fur couche, A. Auf das Brodttuch legen, c'eft quand on a
fini de pétrir , étendre fur une efpece de table une toile qu'on nomme
couche , fur laquelle on poudre de la farine, & l'on y met la pâte ; enfuite
on jette fur le tout un peu de farine & une couverture ou des facs.
lebd - MEULES de moulin , A. iiiiheleine : elles font différentes dans les dif-
férens moulins par leur grandeur, par la nature des pierres dont elles
font compofées, par, les diverfes façons dont elles font montées, & félon
qu'elles ont été travaillées. En général, plus les meules font dures, meilleures ,

elles font.
MEULE ARDENTE, A. Ein brennender Affelein , on nomme ainfi une

meule qui eft plus coupante par les inégalités qu'elle a naturellement, .&
par celles qu'on lui a faites en la travaillant.

MEULE COURANTE, A. Der Litufer, , eft la meule de deffus, qu'on
fait mouvoir horifontalement.

MEULE GISANTE , A. Der Bodenflein, eft la meule de delfous , qui elt
fixe.

ON trouve parmi les mémoires de l'Académie Royale des Sciences,
année 175'8, un mémoire fur les pierres meulieres à:moudre les grains,
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.de m. Guattard. 1I -y a auffi dans le recueil des mémoires de PAcadémie
d'Erfard, une differtation fur les meules pour moudre la farine , pour
tirer les huiles, &c. fur la maniere de monter les meules, & de les piquer
différemment pour les différens ufages , par M. Gerhard Henalm.

MEUNIERS : on .a coutume de payer les =âniers au moulin en fub.,
fiance , eeft-à-dire , eu grain , ou en farine ; mais eeff un motivais ufage
il vaudrait .mieux là payer en .argent , & les obliger à rendre en total
..ce qu'ils ont reçu , poids pour poids , au déchet près de la mouture.
V. Déchet. •

COMME l'on a défendu aux inefureurs de prendre du grain pour leur
payement, il devroit être défendu aux meuliers de fe faire payer autre-
ment qu'en argent. Il y a déja long-tems que l'on connaît l'abus où l'on
.eft fur cela, puifque par arrêt du parlement du il Fevrier & du 28 Mars
1719 , la Cour ordonna que dorénavant les moutures .feroient payées aux
gneûniers en argent, & non en bled.

MILLET , A. Eirfe: le millet -était mis au nombre des bleds ; du teins
,de Pline, parce'que les payfans.en fefaient du pain en Italie; cet auteur
eit , Liv. XV1.11 c. que dans la Campanie on fait du pain de millet fort
;doux , & une bouillie très-:blanche. Suivant cet auteur , il n'eft point
de grain fi pefant que le millet, & qui renfle . davantage à la cuilfort:

naturaliffe dit qu'un 'Poiffeau de millet de vingt livres donne foixante
livres de pain. Le grain de millet fruaifie 'beaucoup aullï ; d'où l'on.
peut conclure qu'on rdevrait en cultiver plus qu'on ne fait., fi ce n'eft peut-
etre qu'il fatigue trop la terre ; je le foupçorme. - -

, 	 millet fait le meilleur levain en général, & je crois qu'il eft pro-
fie à faire de banne .biere ( 40).

MIN0T A. fein Ives MM!, eft dans la mouture méridionale la farine
Deui gaffé la premiere par la partie la plus fine du 'blutoir. On renferme

(-14o) L'expérience n'a rien décidé en-
cor fur l'ufage dn millet pour Taire de la
biere. On pourrait .oraindte que le malt
fait avec du Millet ne donnàt une bouillie,
de laquelle on ne faurait tirer une boiffon
agréable. Sien en ferait l'effai, il _faudrait
-y mêler de la paille groffiérement 'hachée.
X. Sc HREBER ,ragporteià ce propos une
maniere.de tirer parti d'une certaine quan-
tité de pain, qui fe trouverait abfolument g*,
lé. Dans la deraiere guerre , fe trouva
Avoir beaucoup de pain de munition qui

était devenu fi mauvais que le bétail n'en
voulait pas. Un brandevinier s'en chargea,
& il y trouva bien fon compte. Il le fit d'a-
bord recuire bien fort , il le hacha enfuite
par petits morceaux, le-fit arrofer d'eau
tiéde , & il mêla de la paille bâchée fort
gros , & il y jetta de la levure , en plus
grande quantité qu'on n'y ren met d'ordi-
naire. La fermentation fe fit très-bien, con-
tre toute apparence, & on en . -tira beau-
coup & =très-bon rbranderin.
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etdiguieentegt cette . ine,, $t on- la garde dans. des tonneaux nommée
/ni ers „ pput la tranfporter par mer ( 141 )..

•: •A4cnrieE ROND •c'eft ne moudre ni trop haut., ni . trop bas , ni trop
vite, ni trop lentement.

• MOULAGE • A. Das Trielnvorc k c,'eft PaCtion du moulin , particuliére.
Ment celle des meules , qui peuvent travailler différemment : le meulage
eft ara ce qui réfulte du mouvement des meules , de leur pofition & de
leur nature ,; moulage fe • dit encor 4e Pertfemble -des parties. du moulin ,
qui agiffent immédiatement fur -ce que l'on y moud.
• MOULINS BANNAUX, A. Zpfflemiiklen : les premiers titres de bannadité ont
été la pauvreté des vaffaux St- la pdifance dés .feigneurs , dans le commen-
cement du onzieme frécle ,• pendant les troubles de la guerre qui détalait
alors la France. 	 •

Mourut& EN GROSSE,. eft en général celle qui ne\ remoud point..
MOUTURE de payfan, ou mouture ruftique , eft une mouture en groffe

qui blute au moulin par. un feul bluteau , qui laiffe de la groffe farine on dti
gruau dans le fon, qui retient du fon clairs la farine.

MOUTURE EN GROSSE , proprement dite, eft celle par laquelle on répare
exactement des .fons, les farines & les gruaux , qu'on sae remoud point
ou que • l'on ne. retnoud. qu'une fois.

MOUTURE éçOnOtiliqUe, ou .par économie, eŒ la méthode de féparer
les forts des gruaux, & de les remoudre depuis quatre jurqu'à fept. fois. -

LA mouture iconorfiique était en uihge dès il y a environ 2,00 ans,
comme on le voit dans le Treatus peculiaris Sebaldi Mulleri, imprimé en 56à2.

Mou'rnaE méridionale, eft la méthode de moudre , que l'on fuit dans
les provinces méridionales de France.

MOUTURE feptentrionale eft la maniere pratiquée dans les provinces
feptentrionales de France.

MUID de froment , pefe environ 4800 livres.

N.
NOUILLES, A. Nudeln , efpece de pâte d'Allemagne, qu'on nomme en

Lorraine, des pivots: on prépare le plus ordinairement les nouillelavec de la fa-
rine de froment qu'en p'etrit avec de l'eau tiéde un peu talée ; on pétrit forte_

(x41)L'nfage de mettre la farine en mi-
nou , ne fert pas feulement pour la man
rine il eft très - utile pour la conferver
long-tenus. On a foin de faire bien féeher
la farine qu'on veut conferver ainfi , immé-
diatement après qu'elle a été moulue. On

la remue chaque jour I- pendant trois fe
mines , alors on la pile bien en la mettant
dans les barriques , & on peut la conferver
pendant cinquante ans & plus. la farine de
deuxieme de gruau devient amere , quand
on la garde trop. long-tems.
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nient nette pAte , enfuite onJa partage en morceaux, & l'on applattit ces mor-
ceaux nie pâle fur une table avec un rouleau; enfin , on coupe en efece de
rubans ou de lazagnes , cette pare applatic bien mince qui font les nouilles.
Pour les manger on les fait cuire dans de l'eau pendant environ une heure . Sc
demie : on met les nouilles dans les bouillons de l'eau bpnillante ; on y ajouté
encor un peu de fel, & enfin du beurre. On ne fait bouillir l'eau bien fort
que pour y mettre les nouilles ; & pendant qu'on les y met ; enfuite on les
fait cuire doucement, remuant de teins en teins avec une cuiller dans le fond
dn vaiffeau. Cela compote une nourriture renflante , & propre dans les di-
Lettes , parce que, les farineux qui n'ont point fermenté fe digerent plus difÉ-
cil émeut, & fe diffribuezt plus lentement dans les corps qui s'en nourriffent.: .

ils réfiftent ainfi plus long-terns au retour de la faim..
NO URRITURE par excellence , ou pouvant tenir lieu de tout pour nour..

rature ; c'eit le pain.	 -

•	 OBJET principal de l'agriculture , font les farineux , &particuliérement
les grains pour faire le pain. Foy. Agriculture.

OBLIES e Oublies,
OPÉRER par . la voie féehe : on dit en Chimie , plus encor én Alchimie,

opérer par la voie féche, gnandon n'emploie pas un diffolvant liquide. Le pain
cil le produit d'une fermentation féale ; le vu;, celui d'une fermentation
liquide ; fermentation féche, c'eft-à-dire , qui ne fe fait pas dans un liquide.

ORGE , A. Gerflen , eft fe grain le plus propre à faire la biere. Il pefe un
peu moins que le froment. Pour faire lever la pàte de farine d'orge , il eft
bon d'y mêler de la farine d'ers ou de ciceroles : les ers , comme tous les lé-
gumineux , contiennent beaucoup d'air éteigne , d'où vient qu'ils font ven-
teux par une partie confidérablemuqueufe qui eft dans les légumineux. Vo,.
Pain d'urge.

LA farine d'orge n'eft pas fi chaude & ne defféche pas tant que la farine
d'avoine. Les Hollandais nourriŒent leurs matelots avec l'orge qu'ils nom.
ment Gort; & ils ne font pas fi fujets au fcorbut que le font les matelots an-
glais, qui ufent chi gruau d'avoine.

IL faut le choifir fec, net , & prendre garde qu'il n'ait pas l'odeur de
pouffiere , ni de rnoifi.

L'ORGE empêche le lait de cailler ; ce que né fait pas de même le gruau
d'avoine , qui Louvent prend un acide fidritu eux par la digeftion : c'eft pour-
quoi l'orge cil bon dans les maladies où y a de l'aigre dans les humeurs,
qui ;cm :. èche le lait de réuffir ; au lieu que lorfgne le lait fe corrompt par une
qualité- urineufe des humeurs, le gruau vaut mieux; c'en d'après l'expérience.

- Iii 3
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JE fais un grand ufage , pour adouCir le fang, & pour fortifier la poi.'

trine , d'une décoCtion d'orge & de chardon. roland ou panicaut, coupée
avec du lait écrêmé, ou émulfionée avec des pignons dourpour ceux à qui le
lait ne convient pas.

DURAS, ou Eventoufes c'eft le foupirail des fours de munition.
P.

PAIN, A. &obit , fon odeur, lorfqu'il eft encor chaud, eft cordiale 8c
reftaurante ; le médecin Démocrite employa cette qualité du pain chaud pour
fe prolonger la vie pendant quelques jours fans manger. La religion. maho..
métane qui défend le vin , permet rufage du pain trempé-.dans du vin., & mis
dans la bouche pour les cas d'évanouiffement. Le pain chaud, Peul ,:on arrofé
d'une liqueur fidritueufe , appliqué 'fur, le côté, eft befoin de ré.:
foudre par une chaleur humide & fortifiante, fert d'un bon Catapigible•

PAIN à Gaffé. V. PI. FI , fig. 6.
PAIN à la Reine, V. PI. VIII. N.
PAIN à la Ségovie, V. PI, 8.. Q.
PAIN à Potages, V. PI. 1/1 fig. 4.
PAIN à Soupes , V. PI. VIII. C.
PAIN Azime, pain fans levain„ A. Ungefiluertes ifrodt. La religion

bométane porte un grand préjudice , dans les pays où elle eft obfervée, en
empêchant de faire lever la pâte avec laquelle on fait le pain de leurs habi.-.

;tans. Les Mahométans ne -l'avent pas faire le pain : ils le préparent ordinal:-
rement chaque jour pour çhaque repas , & le font cuire dans l'âtre de la che,-.
minée, &fons ,cendre , comme l'on fefai st dans les premiers tems de rufage
du pain.

LE pain fans levain prend en vieilliffant., un goût dè moifi, qui vient
du long féjour de l'eau avec la farine dans la pâte , pendant lequel il fe fait
une fermentation lente, qui tend à la pourriture ; or la pourriture dè la fa- -

aine avec l'eau dans un pain qui n'efl pas levé , donne fine odeur & une fa-
veur de moifi XI lieu que le pain bien fait avec levain, fe féche en vie-
liant, fans pourrir,

Pain bien cuit ei toujours bon, eff un diéton des boulangers.
PAIN bis, A. Schwarz Brode .doit être plus long-rems au four que le .

pain blanc. On a toujours & par-tout été obligé de tees-en-tems , de for-
er les boulangers à faire du pain bis, parce qu'ils y gagnent moins qu'à
faire du pain blanc. On les a Obligés ii Renfles., par un arrêt du parlemens
41u 28 Février r7i2 , de faire deux fois autant de pain bis que de pain blanc.

PAIN Bifcuit 11000;.
PAIN bonprenicle, bon-pour-nicol, pain de Weftphalie. On compOre

ordinairement ce pain avec des farines d'orge, de feigle tY4 de farrain. 	 -
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PAIN chapelé A. Rafpelbrodt , était ancienntruent connu ; il en eft
parlé dans Athénée, qui vivait du tems de l'Empereur Commode.

PAIN cornu $ V. PI. 1111
PAINS. de différentes efpeces & qualités. Athénée , . dans fou traité des

alimens , compte jufqu'à foixante & douze fortes de pains, ou de pâtifferies ,
qui étaient en ufage en Grece.

PAIN de froment, A.,Weitzenbrodt, eft le meilleur & leplus nourrifrant ;
il convient moins à ceux qui font d'un tempérament fanguin , qu'aux
mélancholiques.

PAIN de gruau, autrement pain montrant , pain grifon, pain haligour-
de , c'eft le même pain connu fous dierens noms en divers pays.

•	 LE pain dé farine de gruau , de blanc-bourgeois n'eft pas fi blanc, que
reit le pain fait avec la farine de blanc, qui eft la premiere farine de-bled: le
pain de- la farine de gruau dl un peu jaune, & il n'en eft que meilleur.

PAIN de mie, A. Brofinnbrodt , eft en ufage dans les cuifines. pour paner
lei viandes que l'on rôtit foit à la broche, foit fur le gril, voyez 	 VIII. A.

PAIN de millet. V. Millet.
PAIN d'orge $ A. - Gerfienbrodt , il doit être enfourné auffi-tôt qu'il eft

façonné parce qu'il fe féche , fe fend & s'émiette : la farine &orge n'a pas
en pâte , autant de liaifon que celle de feigle, elle eh a moins encor que celle
. de froment. Lé pain d'orge rafraîchit & donne la liberté du ventre. ,Ancien-
liement le pain d'orge était préféré pour lesgouteux. 'frétée, dans le Livre

. de la curé' de maladiei longues, recommande pour les lépreux le pain d'orge,
comme un pain très-fain. Il y en a qui croient que ceux qui vivent de pain
d'Orge, font exempts de maladies des pieds , comme de la goutte, ce qui
peut venir suffi de ce que l'orge eft moins nourrifant.

PAIN de pâte - ferme s c'eft le meilleur pain.
PAIN de Sarrafin , A. Brodt von Buchweitzen , fe digere facilement ; il

refl'erre; il ett plus chaud& nourrit plus que ceux de feigle & d'orge.
PAIN de feigle, A. Rochenbrodt 5 plus rafraîchilfant, nourrit moins, &

sonvient moins aux mélancholiques que le pain de froment.
PAIN doux levé , 'dont-la pâte n'a pas bien fermenté.
PAIN en artichaut, V PI. VIII. Q
PAIN . en bourrelet , tr. PL VIII. M. On rompt ce pain plutôt qu'on ne

le coupe ; autrefois lorfqu'on fefait les pains très-plats , on ne les _coupait
. pas , on les rompait : les deux voyageurs d'Emtnatis cognoverunt eum in frac.-
tione panit. Luc. c. 24.

PAIN ferré, A. Gefenkt Brodt, eft le pain brûlé delfous par -la cuiffon.
PAIN gras-cuit, ou pâteux, A. Unausgebacken tagicbtes Brodt.
P* IN matte , A. Ein nicht g enug aufgegangenes Brodt, eft un pain doux-leVé.
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PAIN mâourné , A. Ungleiches Brodt; eft un pain inégal & défiguré.
PAIN Mi-mollet,. A. Mittel Brodt , eft le meilleur.
PAIN mollet , A. Locke Brodt. Le pain mollet gâte les dents & les

gencives ; celui dè pâte ferme au contraire les raffermit & les nétaie. Les
Romains fefaient le- pain mollet avec une efpece de bled bianç noin-i
maientfiligo. Juvénal , Sat. V. parle du pain mollet ,' lorfqu'il

Sed taxer ac ;items ;neve filigine faut ,
Servatur. domino.

Les Grecs y mettaient -de l'huile, du fel & du lait :" c'était le pain qu'on
nommait de Cappadoce , .qui était le plus fameux, avec celui . de Chypre ,•
avant celui • d'Athènes. -

PALMIERS , font d'un auffi grand produit dans l'autre hémifphère que
le font dans le- nôtre , les pommiers , les vignes & les bleds.

ON peut diftinguer en général toutes les fonds de palmiers en trois gen-
'res ; 1°. en palMiers porte-fruits., dont les fruits font bons à manger ; 20 . en
palmiers vineux , d'où l'on tirettes liqueurs à boire.; 3°. enfin', en palmiers
porte farines , qui tiennent lieu de grains.

LE genre des-palmiers porte-farine, dont il s'agit ici, comprend qua..
tre el'peces ; la premiere qui -eft Je Sagou, franc , eft nommée dans le pays
Sapia tuai.

feconde efpece eft le Sagou fauvage , que lès infulaires appellent
Sapiez ibur.

LA troffieme'efpece eft le Sagou épineux, nommé par les Indiens Sapia
rnatanova.

-	 -E1SPIN s la quatrieme efpece eft le Sagou tiffe, connu dans les Indes fous
le nom Sapia molat.

C'EST . la premiere de cas efpeces de palmiers qui donne le meilleur fagou,
nominé fagoe par les infulaires d'Amboine, 'où eft le meilleur; lieu par les
étrangers, & que j'écris feu.. .

PANASSES -: les boulangers -nomment airifi toutes fortes .de petits pains
en général ,

PAPED.3, ou Sagou apprèté •;- c'eft une efpece de bouillie épaiffe „ très-
-renommée dani les hiles orientales. On fait à la papeda une Ihuce avec du
-jus de poiffon , des épices & du fuc de citron.

L. 'maniere de prendre cette nourriture eft finguliere : il faut la met-
tre en. efpeces de boulettes , en fa -tournant par parties avec deux petites ba-
guettes ; & l'on jette dans la faute ces boulettes, à indure-qu'on les a façon-
nées; enfuite on les avale fans mâcher , & à différentes reprifes en humant
avec elles un peu de la fauce.

CETTE façon, de manger avec de petites baguettes eft ,en 'ufage dans leS
pays
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pays chauds , même parmi .les. payfans _ des provinces méridionales de
Fiancé.

PÂTE , moyens de la .raccornmoder.. Il faut. plutôt s'animer que te re-
buter par les acciclens; & l'on doit s'affûrer par de nouveaux travaux le
fruit de fes peines.

PATES d'Italie, qu'on fait aujourd'hui en France aulfi bien pour le
moins qu'en Italie , depuis que j'en ai appris la çompofition par le moyen
de favans amateurs des arts, qui en . voyageant. en Italie ont fait , pour
M'obliger , des recherches fur la fabrication de ces pâtes , que j'ai décrite
dans l'art du verinicelier. . . . ..	 .

M. du Sap , PlOyençal , aujourd'hui vermieelier du roi, a coopéré
aufi avec moi à: perfeétionner ces pâtes en France.. 	 .
. • PASTILLES d'Epimérrides , efpece de pâte nourriffante, inventée pur
tenir lieu de pain. .	 .•	 .	 .	 ..	 .

PATISURIE ,. A. Gebackem , les, anciens comprenaient fous: le nom de
tain ce que nous diflinguons :aujourd'hui par ceux , de pâtiferie & de pieu
diàfour. 	 ,_

PÂTISSIER & boulanger étaient autrefois tout un , . & le font encor ,au-
jourd'hui dans les petites villes , bix les boulangers font les gâteaux, les
iorciuettes , les échaudés, &c. Par l'article 62 des !tatars des boulangers de
Paris de 1680 , il eft défendu gus pâtiffiers de cuire du pain.

PELLES . de boulauger P": Pl. V. C. & pi. IX. C. D. E. J.
PETITE VÉROLE, . P. Inoculation.de ,la petiteverole , & Levain verdi.r."	 . 	 .	 _ 	 .	 . 

' PETITS PAINS , A. eine- Brodte : plus les pains font réduits à un petit
poids., plus ils prennent de croûte â la cuiffo•, & plus ils deviennent légers
par ce moyen : les diverfes façons de faire les petits pains. P. Pl. YL
fig. 6.	 , •

PETITS SONS , ou recoupes & recoupettes,.A. Gantz fchwartz Aftermehl ,
font Cornporés• du relie de l'écorce qui eft le fon , . & du germe du grain.
-	 . PÉTRIN , A..Backirog , ou may , ou .huche , eit une efpece d'auge ou
de .coffre ,. dans lequel on fait la.pâte , k. PI. ll.f. figs_ z. & 8. Pl. P. fig. I. A.

PÉTRIR, c'eft, comme on le fait, allier la farine avec de l'eau pour en,
faire de la pâte en général ; mais en particUlier , pétrir, A. Einftuern , s'en-
tend du premier tour du pétriffage. .

r 	 PETRI R fournée & levain, fe dit lorfqù'int pétrit une ahlz grande eau^
tité pour faire le pain de la fournée à laquelle .01.1 _travaille , & pour fournir
lelevaiii de: celle' qui fitivrà ; ou même pour les levains 'de deux fournées..	 .
fivantes; .•'!"	 .. '	 -	 - - : '	 .	 .	 .

PÉTRIR fur Coud" é, A. Gefchwind Xnetten , c'eft loifegyant beaucoup
Toms I. 	 K k k
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de pain à. faire, on pétrit pendant que la 'pàte ou les pains pour la derniere"
fournée font encor fur couche.

PrKrR file Meiji» ; eêlt krfeeépi. tire le levain . dùlévain -mênie d ton-
point c'eft à alxique fournée, 'retirer de la pâte pour fervit de levain de te:.
cond , qu'on rafraîchit dans fon teins pour en faire un levain de toupoint,
avant. de repêtrir. . -

Pkrarit fur letnins , ilaturels, c'eft prendre fur le premier levain de ton.: .
point, fait à l'ordinaire pour la:première fournée, non-feulement un levain
de chef pont leilerpteniehr, Éd un leam cle recoind pour la féconde fouriik
qu'on va faire, mais encor c'efi tirer de ce même levain di toupoint tin
ititrer levain cfefet,Onit pou. r troifieme féùrnée.

PÈTRIR Jr pâte, A. Vont Teige eller fiir den fokerden &buts zurüc legen
c'eft- rerirer de la pâte à chaque fouinée fuffeamment poix fervir de levain de
toupoint à la fournée fuivante. Lorfqu'on,travaille fur pâte, on retire le
vaitt , evaiesue la pâtre reir achve parce "gen met à prendre fon apprêt
let 	 qu'.an metteait'à travailler la pâte, -&- parce qu'il n'a pas heaucOneile
tems à prendre fon apprêt, tems qui doit être d'autant plus grand qu'on 'tite
nie phis, qu'àn. traai1epIus la pâte te travail donne de la force :aux levains;
mais il; faut leur donner après Cela plus de terne à lever. En général, il Wt
mieux pétrir fur pâte que pétrir ..!.'ur levain , parce qu'en pétrilfarir fur eftéi:
ce qu'on retire pour ferVit de levain de toupoint, prend bierf,PluS
& apprêt de levain , dont le earaaere ou le principe rait être acide , 'qii4 lorf-
qu'en iérriffant fur; levain,  on rafritlehit le levain -de.- fecOnd polir Aike un
lexie de oupoint: ,	 • "

Pkritriepour un:m.4mm :la:Meilleure méthode de faire ci foi de beti
pain. Voyez Manierë de faire debon pet. 	 - -	 .

PlGEAUTS, anciens meûniers & marchands de farine de Senlis, qui rue
in France pour la itionture-, ce qu'étaienteri leilie los Pienrs dbirrla céléé
Imité & le nom même Viennent de ce qu'ilte inventerent ou perfeetitirreent•
kente-la mouture de graine.. Pibie ;:- fie. »tue 

fO prétend,,,à Sentis,:que-l'inveirtioh . delà -nàttttire dconom4mle dl:04
à un des ancêtres de M. Pigeant. Dans Je voifinage de Senlis , à Beaurtrétii
deà;eharnblii,onattribtie eine niiyuture à d'ainteg biiretriteu're lé découvre
que cette maniere der meutire par écononti-e était offline -dung legiandeOnr.g
dès la fin. du feizierne fiécle

	- 	 r 	 r
. 	 .

-	 '..; 	 1 - 	 . 	 " -	 '" ' 	 .	 , •	 , ! 	 ' .7:. I l'!- 0 ' Y.: .,', -
(42). "(11 Pnlee Par, le, 14glemenidè&- .cnoR eus patedife i 1:Ace PelliietegtXtMer

Meûtd.'ers , inféré 'dans' le ' ééde Amodie ,. d'hui cette mouture économique,, do= :te
que la mouture était connue. eu  Saxe , dans . fait tant,de cas en.Eranoe.... .. .
les augets feus. % & ' aneclle y étae7 beau,
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-rm-appris pat des anciens de Senlis de fleaturiont & de Chambli, que
lorfque la mouture économique à commencé à fe pratiquer dans 11.11e de
France , il y a environ un fiécle ; -on n'employait pour cette mouture qu'un
petit doclinagé, qui ,timit feulement un. petit gruaùbis, parce que lés biuteaux
étaient alors bien plus ronds qu'à préteur. Depuis ce tems-là on a toujours ,

rafiné , jufqu'au degré de perfection où eft préfentèment cette mouture en
France.

PIQUER les Meules du moulin, A. Die Mieffeine fcbiiefew , c'eft les rebat-
Sc, les r'habiller avec un marteau fait exprès. V. Pl. L fig. 9.
Plvots' ,	 Nide& , Nienbergebe Nridein , efpece de pâtes

d'Allernagne.".
PLATEAUX, Je. Pi. P71, fse. 2. B. B.
POLENTA ; la polente eft une efpece de bouillie qu'on fait'en Indic &

France avec du Maïs Ou bled de Turquie. Les Grecs nommaient la polente
.ecpir'ei;2i}g-tit; Co t'Iwo faient avec de l'Orge : d'àbord on mouillant l'orge , enfuite
on le fefait rôtir, •puis on-Je moulait; enfin , on' •détrempait cette farine &
eu la Cuitait. 	 r

POLICE pour le pain ; c'eft de régler la qualité du. pain , & le faire yen=
.elre- au poids. La police . fa phis 'fimple', la plus jufte .& la feule Rire c'eft de
-Contraindre les boularigerà d'avoir toujOtirs du gros pain, même du , pain bis,
& de nele vendre que dans la balançe ,. dont il faut autant s'affurer, que des

P.omzélEs de terre, 	 Erelbirnew,- . neigé& les rouges font' préférables
-aux -blanche's , comme les fruits des folanurns font -moins mauvais lorfqu'ils
{oht—rouges; parce que cette rimgeur dans ces Orties dés folanums vient
d'un peu d'acide ; & les acideS font correâifs'des mauvaifes qUalités des plan-

'tei de cette efpece.
C'EST-POureini ceux qui ont befoin' de prendre des acides pour corriger

,iiiie'inauvaife qualité de leur fang, ne dOiVent pas ide dé pommes de terre ;
-non 'point que tea‘pornmes de - terre l'oient alitalinei Mais parce qu'elles-thè-
mes, ayant befoin d'eue corrigées par un acide, augmenteraient
tièrn Ponr laque-WC on aurait befoin d'acide.

-	 Aries' les pommes dé terre ne feraient pas mauvaifes dàns un fciitbut
tll ne 'ferait,ceacide ; mais ce fcorbut ett ,extrèmement rare , & ce ne ferait

que dans fon isommenceinent.
LÊs - pommés de terre feraient Pernideules ditns vn feorbütqui ne ferait

qu'alkalin, qui cft plus rare enco , parce ealors les malades: font à rextrtg-
rinité -diini ce dernier degré de fciatbut:	 '	 '

L'ilAGE des pommes de terre eft mauvais auffi dans les' aladies oû il
y a en-même teins vies âcrei 	 & des âcres acides. -

l^ik k z
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EN général les pornmes de, terre font mauvaifes . dans des, cas de: ace.:
chy' mie par une putridité acide & ilkaline en m,êtrie.tems ceux qui favelas
qu'il y a . naturellement dans certaines eaux minérales & dans l'efprit
de tartre , des acides & des alkalis enfemble , comprennent bien comment il
y a des âcres acides & des alkalins en même tems dans les humeurs de certains
malades: Voyez la Chimie Midieinale. Et l'expérience apprendtous les jours que,
pour remedes , des acides , comme l'ofeille , l'alléluia , le citron, font bons
en même teins qu'il faut y employer-les alkalis, comme le Greffon , le. cochléa:.
ria , le raifort. 	 . 	 , •,

IL.réfulte de tout cela, par rapport aux pommes de terre, qu'en général
elles:ne font pas bonnes pour les malades dont les humeurs font mauvaifesi
& 'qui ont habituellement le teint mauvais,- ce que l'on appelle cachexie. • Foy
Pain de pommes de terre. •

PORTE-ALLUME , A. ,Das Feuch$pfiiimgen, ç'eft une efpece de-r&haud de
fer qui contient des flambes ou petit morceaux de bois allumés , que l'on,	 •pofe à l'entrée du four pour Peclairer V e . VIA fig. 1. C.	 ,

PORTE-BOUGEOIR, ou utbiétre , ou autel du four ; c'eft le devant
1 •

POURQUOI lés farineux qui n'ont point fermenté ,: & ceux qui Tont.
cruds , fe digerent plus difficilement, font plus venteux & moins nourrir.
fans F.. Fermentation. - • .

POURQUOI il. faut plus faire cuire les farineux qui n'ont point fergenté,
que ceux qui . ont fermenté?. V. Fermentations - 	 .	 " .

PoUlto_1Jm lés Tartares qui vivent de .farines crues, déiayées dans . de
•Peau , ou dans du la de cavale , ufent par choix plus. de celle .d'avpine
& d'orge , que de celle dé bled? V. Fermentation.

POURRITURE : les anciens ne connaiffaient point d'autre fermentation
que celle de la-pourriture, , ou ils ne nommaient pas autrement la fermen-
tation Il y a plus dé :fermentations de pourriture, n'y en a d'autres.,
parce que les autres fermentations fuulfent toutes ordinairement par celle de
pourriture.. 

LA pourriture de la colle de farine :où l'on croit voir des anguilles,
n'eft qu'une fermentation. Si l'on délaie de la farine dans de & que
l'on tienne chaudement cette efpece de colle claire , elle deviendra mucila-
gineufe ; & dans la fuite il fouira de ce mucilage des parcelles longuettes , de
petits corps féparés , qu'on apperçoit par le Mierorcope fe mouvoir comme
de petites anguilles. Voyez Anguilles.

CES petits corps que l'on voit ainfi à l'aide des microféopei, remuer dans.
des &ablutions de matieres qui fe corrompent , font regardés comme" des
animaux , parce que leurs mouvernena paraiffent être comme oeluilfies
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Maux , comme des mouvemens fpontane's , c'eft-à-dire , des mouvemens à
Çur, éu dépeiidans d'eux.

ON voit & l'on diftingue à ces petits animaux en mouvement dans la«
colle qui fe corrompt, une partie mucilagincufe qui leur fért 'comme d'en-
veloppe , & d'où ils paraifint fortir lorfqu'ils multiplient ; car on croit mê-
me qu'ils engendrent, & notamment que les anguilles de farine accouchent
de petites aeguilles. .

Leevenhoec-k dit qu'il a obfervé aufli de ces petits animaux en un meuve-.
ment continuel durant fept jours. On conçoit difficilement que des animaux
aient : la force de fe mouvoir durant rept jours fans repos , depuis leur nad .-
Tance , & rapidement dans une liqueur gluante. Ces initiions font très. fur-
prenantes.: c'eft la magie de la fermentation.

LA fermentation de la farine qui fe corrompt avec l'eau , divife , tranr-
pore , & fait une nouvelle combinaifon. Lorfque dans le commencement de
la fermentation de la colle de Patine, il n'y a qtie l'aqueux, le falin & le ter-
nitre , qui nitrent, il fe fait un mucitagineux que l'on obferve d'abord ;
enfuite le gélatineux augmente & végete par la réunion de , &
par Pexpanfion de l'air qui y eŒ contenu. De cette augmentation de mouve-
ment provient la chaleur. .

CE mouvement & cette chaleur dépouillent ces corpufcules de leur en-
veloppe mucilagineufé. Le mouvement & la chaleur continuant , - ces molé-
cules diminuent encor ,' elles fe précipitent &- difparaiffent ;• & les corpuf-
cules qui renaiffent de ces molécules , • font plus petits encor parce que
cette fermentation les atténue de plus en plus.

r IL faut remarquer qu'on n'a vit ces anguilles de colle que dans les cha-
leurs de-l'été, parce que la chaleur eft nécelfaire pour la fermentation qui la
produit : une autre Fermentation de pourriture qui ne -ferait point avec cha-
leur, • ne produirait pas le même effet; car la fermentation des mêmes chofes
n'eft pas toujours la même, rte pas toujours telle qu'elle femble être proli-
fique. J'ai rendu .eompte des raifons qui m'engagent à parler fouvent de la
fermentation. •

- PREMIERE FARINE , ou fleur de farine. Voyez farine de bled.. 
PREMIERE FARINE de gruau, A. Gries.illehl, élt la farine qu'on tire

du premier gruau en le remoulant.
PRENDRE LEVAIN c'eft en prenant levain , que la pâte arrive à avoir

ion apprêt. .	 •
PRÉPARATION ,'011 affhrtiment , ou combinaifon des farinés : elle 'eft utile

pour- retirer de la . même quantité de farine une plus grande quantité de pain.
PRÉPARATION des levains , eft différente de ce que l'on nomme Mir

apprit.
K k k 3
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PRIX du pain., doit être fixé. 	 •
PRODUIT du bled en farine, A. Meblbetrag des Weitzens , efeen général/

'tes trois quarts dur poids du grain , & l'autre quart eft en fon., & én déchet
PRODUIT de la farine en pain, A. Ver firodketrag des Miels eft au

moins un quart en fus du poids de la farine.
PnOnurrdu froment en pain, A. Bxodbetrag des Weitzens , eft en général

égal à fon poids ; le poids du pain dl , •généralement parlant égal au poids ,

du •bled avec lequel on l'a fait. . r
.• IL faut en général environ quarante livres . de -froment pour donner

trente. livres de farine , qui donneront quarante livresrde pain cuit , de 'dit:-
queute livres de pâte.. . •

Pline eh qu'il eft certain que le boiffeau de toute forte de froment, dont
On fait le pain de munition , rend naturellement un tiers plus de pain qu'il
ne pelait étant en grain.

LE froment doit produire plus pelant de pain-ordinaire (file . Ce: -grain
même .ne pefe. Tl peut donner plus des trois quarts - de fon poids en farine;-
& la farine peut prendre plus d'un quart en fus d'eau pour eri campofer du
pain .e'eftnàndire , un fextier de froment fez Isolant 240 liv. peut-produire
plus de 13o liv. de farine, & 180 liv. de farine peuvent çorripofer plus de
240 liv. de pain cuit:
.	 ON peut marne dirè en général , qu'une livre de fei7e onces de bon
froment doit donner dix-rept onces de pain; c'efLà-dire, le bled doit donner
un dix-feptieme de pain-plus que le poids du grain.

.	 IL eft des frornens qui ne produifent que leur poids de pain ; il en eft
même qui en donnent encore moins ; mais aie it y en a qui en donnent plus.

LE bled ne donnera point cette quantité de farine , s'il n'es pas nue
bien moulu qu'il peut l'être ; & la farine ne donnera pas cette quantité do
pain ; G elle n'a pas été bien patrie ; & fi le pain; n'a pas- été•cuit à- propos.

ENFIN , les produits du bled en farine , & de la farine en pain
rôtit dilférens felon que le- bled fera : vieux ou nouveau•, .felen le climat&
le terroir , fec ou humide; felon que le grain fera bien ou mal moulu .," felon
que la fera bien ou mal blutée , felon fera -plus ou- moins bien
travaillée en pâte ,-	 "clou que l'on cuira le pain plus ou moins ; • ce qui
peut faire, & fait tous les jours des différences, même de moitié.

SuivÀNT procès-verbal dreffé à Valenciennes•n 1-764, 169 liv. de
bled ont donné 116 liv. de farine par la mouture économique,	 On -en à
tiré Ib.% liv. par la mouture en groffe. 	 •	 -

• Lgi 1 .14 liv. de farine de mouture économique ont donné 148 do
ID a ri, & les t09 liv. de .farine de la mouture en greffe ont produit 137 liv. de
pain cuit.
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!.(1.

Q11Ëtleil-YÙ PAIN A. Der .134elen des Brodti : les boulangers entendent
par queue du pain, la partie du pain qui ett delfous ; le deiftià du pain eft ce

nffintiiétit la basic& du pain. La partie du morceau de Pâte par laquelle
ils finiffetit lorrgit'ils tournent & façonnent le pain ", eft la guette diI pain ;.
élle eft nains Unie , plus inégale que la partie opporée gui eft le deus du

C'elt far la queue du pain , fur le côté inégal, qu'on pore le pain . à
prendre fon apprêt, & qu'on le place fur l'âtre du four à cuire.

ifrt;tion BeuteltuCh, -:eft uhe efpece de canevas à blu_
fent - • eeft une tai' eclaite ,. apprêtée -&	 quia une demi-aune rnoins - un
feizieme de largeur. Les Quintins font ainCi nommés de là. Ville .ôe.l. ôii ieS
brique, qui élt eh Bretagne. It y a des giiiiitins de différetitéS" fitiedes ,
puis le n.". 18 jegtfau 114. Io.

R..	 •
du femoleÉta , forte tlefatitté.

e la portiOn de pain gelé l'on dürifié
au militaire chaque jour. Chaque pain de inanition eft fouvent ConiPofé
deux rations; ainli , quoique toute ration 'de pain fait pain dé munition ,
e	 rime- de Vautré. -

-rade* eft d'Urie livre - à- déridé de pain put j'Ouf polir diacines foldaè
d'infanterie , avec de la viande & du vin; & même en route le cavalier â j'id:
cte'deuX onzes de pain , deux livres dé viande &• une

de "Viti 	 • •	 •	 - 	 •	 • •	 ,
DANS le teins de la régence , en 1719 , on augmenta même la

du pain d'un quarteron par jour; mas en 1731 , M. le cardinal de Fleuri
retrancha cette augmentation de dépenfe , à charge à	 • Dans la derniere

nieictrat	 Iklit-Ifie remit en 1758 , la ration de pain de
munition à deux	 nii:Fing quarterbn pour chaque fautafiiii .& depuis,
pat lw fagefre.du 'grFUVernetrient , là . ration-e «été remue â Urie livré &
trie dtiiicatie fdrre ehét Mirette 11a-d'ôte; & i1 n'ÿ en a pas oit elle Édit pl uS'
forte , fi ce n'eft où on ne leur donne rien. avec fe pain, o u airains - a pidpiiiv.
tion , comme chez lès /attifas. r - •	

1„

. RATISSOIRE & Colipeete, i f riiniens dùboulange0:_
1%Ékitik É- bg tire	 c/Jid Militent	 ,	 , _c'eft

les repiquer ,› les rhabiller avec un marteau fait exprès. 	 L
tfretiewle.bé» KIeyén, tdxnbeut p r edodi

nage dans fa'rroifidne ietie	 •
. -exciétkit; À:: 'Veille -gpiés-e199th ; dit 	 eiriS

eider& pet	 fkke •dritste--e- psychèrmil ; r dà.t'rbitietà`e8i . qUefidnies'
gruaux-; c'en c eset-efea . tilfintag à Pari s jiti.eree ou renarde.	 •	 •
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REMOUILLURE , c'eft• le renouvellement des levains.
Ruer oRCER ;la pâte , A.• Den Téig Ichiirfer machos c'eft y ajouter lie la

farine , & la repêtrir.	 •
RENGRAINEK , À. In der Miible wieder auffchiitten , c'eft remettre le grain

dans la trémie pour le remoudre , comme l'on moud le grain.
REPASSE , A:Schiller/ ..111ebl bey Judlicben lifabla rt , grolle fiirine , faite

par la mouture méridionale : on repaffe cette groffe farine pour la réparer
du fon. •

REPASSUS , A. Das Durcbtauffen durcis das Sieb , fe dit des femoults
parce qti'on les repaffe plus ou moins.; c'eft pourquoi il y a des femoules de
différentes repaffées.

REPRISES , A. Zuriick genonsnienes Gries , font les gruaux & les fons • ui
reflent après la premiere farine, & que l'on reprend pour les rebluter & pour
les remoudre.

RHABILLAGE des meules, A. Das Bebauen der Muhieine, c'eft les rha-
biller., les piquer, les rebattre i elles prennent le pOli c'eft ce qui oblige à
les repiquer.

RONDEAU , V. Pl. VI. fig. 8.
ROUABLE, A. Die Ofenkriicke. V. Pl. PC. Efpece de crochet pour attirer le

feu & la braife, à la bouche du four , & pour le nétoyer	 attirant la cen-
dre dehors.	 ••	 ,

ROUGIR la farine , A. Das Mil i-oth maChen : on rougit la farine. en
moulant trop fort , ce qui met du fon en farine , l'échauffe & la rend moins.
blanche,

S.

SAC de farine, A. EN Sad} Me1i1, eft de 32s liv. & l'on patte s liv. pour
- la toile du fac ; 'ainfi un fac de farine pefe à nud 320 liv.

'	 SAGOU, eft tiré d'une efpece de palmier. :Get arbre , folort Dale, eft
très-fécond ; il fe reproduit avec une facilité extraordinaire : Dale en_dit ce
que „Virgile difoit de l'Olivier

' Quin 3 caudicibus feAis , - (inirabile . dei)
Truditur é /icco -radix okaginet ligno.

Il eit creux à peu-près comme le fureau , mais il eit bien plus grand &
d'une autre figure.

IL eit armé d'épines , & fes feuilles font , felon Dale figurées com-
me celles du polypôde. Le fiié de ces, feuilles fraîches , de " -même cilia celui
des bourgeons , épaiiii en extrait, eft employé dana le pays contre la rcoli-
qtie , • & pour . guériiles ardeurS 'dé 'Peftorriac & le vorniffement r de fang. Les
Indiens dirent que le fuc du forninet de l'arbre, appliqué fur les lombes,

me'
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me les douleurs de reins , & arrête l'écoulement de la•gonorrhée .fimple &
celui des fleurs blanches.

CE palmier porte un fruit qui refféinble à une groffe prune verte ; il
devient jaune-rougeâtre en mûriffant : le goût de ce fruit eŒ affez agréable,
dit-on ; fon noyau renferme une amande blanche, dont le goût tient de
celui de-la chataigne. On attribue à ce fruit une qualité aftringente.

Si l'on coupe eu travers le tronc de cet arbre-, il fort du'bois une li-
queur qui s'épaiffit au foleil ; & qui fe • change en une gomme tranfparente:
cette go rame eff réputée , dans le pays , bonne contre les venins.

LE boi.§:de cet arbre eft très-pelant , il tombe au fond de l'eau ; il eft
auffi très-dur , .ce qui fait qu'il y en a qui le comparent au fer. Les Indiens
s'en fervent pour faire des efpeces 'de lançes , dont ils patient les pointés
dans le feu , après les avoir acérées : on dit que ces lances , ainfi préparées ,
,font auffi pénétrantes qu'aucune autre arme pour percer. Ils font ces lances
fort courtes, à calife de la pefanteur extraordinaire de ce bois de fagou,

,O.x peut au fujet du. fagou , s'en rapporter à ce qui, en eft dit d'a-
près Rumph dans, l'article du pain de fagou.

IL y a eu divers fentimens fur -la nature du fagou : les uns ont -crû
que c'était une gomme , les autres ont prétendu que ce n'était qu'une farine.

TOUT le monde convenait que le fagou vient d'un arbre, mais on l'at-
tribuait à différens arbres. Certains voyageurs aferaient qù'on devait Pat-
,tribuer à l'arbre dont , ils l'avaient vû tirer dans le pays où ils avaient vû
faire le fagou , quoique d'autres prétendirent avec autant de raifon l'avoir
vû tirer d'autres. arbres.

ILS avaient raifon les uns & les autres ; il . n'y avait de tort, que celui
- de foutenir de chaque côté un fentiment exclufif des autres & de vouloir
.montrer la vérité de fon fentiment én tâchant de prouver la fauffeté des au-
.tres. eft bon d'être toujours difpofé , fur-tout dans les lettres , à trouver
gille le fentitnent différent-du fief; eft vrai , à - quelques égards. Les fentimens

:différens font vrais dans les feus par lefquels on envifage la chofe. On voit
_quelquefois mal , mais ce que l'on voit eft vrai, eu il @ft vrai qu'on le .voit;
.perfenne nie volontairement privé de la vérité; c'eft pourquoi il ne faut pas
fe fâcher contre ceux qui font dans l'erreur ; on ne doit blâmer que ceux
qui ne fe défiant pas d'eux , ou ne voulant pas écouter , n'en fartent point.
On peut dire que le fagou eft réellement une gomme ,. on peut foutenir auffi
que c'eft'une farine; c'eft une gomme farineufe : il .eft-rae fait auffi que l'ors
tire chtfagou différens arbres mais dans divers pays. •

fagan'eft mi aliMent &Un médicament préfervatif de la pulinonie &
de la "gauds‘;eft bon contre tes rrialaCee ,lie fluxion, 'fur,quelqUepartie.
Carpi que 'fe faife fa "fluiion; &Puis la poitrine: .d'où téfulte quelquefois la .

TOM I. 	 L11 •
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pulmonie
'

 jufqu'aux pieds où fe forme fouventla goutte. C'ett -d'aprés`Pex-
périence furmoi-même.

Sagou mentes, est la farine de fagou.
Sagou •eruca , est la pain dé fagot'.
SAssLE , A. Da Durchfieben , fe dit de la fernoule : on dit, femoule

de tant rde fies , - ou de tant de paffles , ou •de tant de reparées.
SAVONS ACIDES. j'ai traité plus au long de ces favons dans la Chimie

médicinale , où j'ai . faitle parallele des ..favons ordinaires alkalis , avec ce que
j'ai nommé Savons acides.

,SCILLE , ou oignon marin, qui fait une partie principale des paftilles
dWpiménides.

SEBILE V. - Pl. FI. fig. 5. B.
SECONDE FARINE , est le bis-blanc.
SEIGLE A.. Rocien. Le feigle dans plufieurs pays , comme enBretagne,

produit pluS dé pain que ne fait le froment. Il coûte ordinairement , prefque
-par-tout; 'un tiers moins que le froment : fi le froment vaut 18 fei-
gle n'en vaut que 12.

- LE seigle demande des Climats froids ; il y eft plus beau & meilleur
-que dans les climats tempérés & que dans les climats chaud, fur-tout s'ils
font humides; j'ai obfervé en 1763 , que le feigle fut extraordinairement
beau cette année-là, dont l'hiver fut fort long & plus froid.

LORSQUE lé feigle a été faifi par la chaleur , il en est plus maigre &
moins farineux, & donne plus de fon.

LE feigle recueilli en parfaite maturité & ferré par un _teins fec ,
phis facile à moudre , "Sc donne plus de farine & moins de fon. Il y a des
provinces entieres , même des royaumes , comme celui de Piniffe , qui ne
iSonnaiffent pas le pain de froment, mais feulement celui de feigle Ou d'orge.

ON fait bien de joindre le feigle à l'orge , parce que la pâte de feigle
a plus de liaifon que celle d'orge , & leve mieux.

ON eft dans l'ufage en Pruffe, après avoir façonné la pâte de feigle en
pains , de les mettre dans de l'eau froide (143) , comme on met les échau-
dés , avant de les enfourner : ils ne font pas là dans l'ufage de mettre fous
le pain fur la pelle, de la farine ni du fleurage.

(14;) Cette façon de faire le pain eft
211111 établie dans le pays de Mecklenbourg.
Au fortir de I" eau , on met le pain dans un
four, oû l'on a pris foin d'allumer de part
& d'autre un grand feu , en lailrant au mi-
lieu la place néceffaire pour y mettre un
ekrtain nombre de pains. On l'y laiffe le teins

néceffaire pour le fécher. Alors feulement
on chauffe le four bien fort & on enfourne
le pain. Le partie qui était deffous kequ'on ,

voulait fécher, fe trouve delfus
s'agit de cuir. Cette méthode ne trouvera
pas , je penfe , beaucoup d'iinitateurs.
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SEIGLE ERGOTÉ, A. Matterhorn, caufe une maladie que plufieurimé

decins regardent comme fcorbutique , qui fou-vent finit par une gangre-
ne féche.

S41, , eŒ d'un grand urage dans le pain.
Sernota, A. Meblkleyen, en Italien , veut dire S'en  ire farine, & en Fran-

çais , Son gra,. La partie blanche, dure & farineu1 dit fin gras conferve ,
après qu'elle -en a été réparée le nom de fentela , oarentonle en français.

&nzoletta, oû fimala rarita , A. Der alierfeinfie Nudelgries, eft la femoule
là plus fine.

SEMOULE , A. Der ries von Weitzen , eIi un gruau de froment ; c'eft
un gruau, purifié en le parant par plufiefirs tamis, Las & cribles de diffé-
rentes finefl'es. C'ell avec ces femoules de &verres finetres eu parées., qui
les vermiceliers fabriquent toutes les pâtes.

LA fimple femoule n'eft point intimement atténuée, comme elle l'et
après avoir été briée, quand on en fait les. pâtes, ni comme la -farine l'eft"
lorfqu'on la pétrit pour faire le pain ; c'eft pourquoi la femoule qu'on a
mangée fans apprêt, refte plus long-teins dans le corps avant que d'y avoir
fubi toutes les digeftions; &	 ce qui fait qu'elle fi fiente en quelque forte
plus long-tems & qu'elle convient dans les cas où l'on eft habituellement
exténué par le befoin -de prendre de la nourriture. C'eft pourquoi aufli
d'après l'expérience , indiqué , la remonte pour ôter la faim, la prévenir,
ou en foulages , à ceux qui n'ont pas le teins, ou qui ne font.point en ana-
tion de prendre leur repas à la chaffe, ou en voyage. Celte encor ce qui
fait que les farineux pris dans cet état, km fimplement rôtis , conviennent
mieux qu'en pain , dans les famines , fur-tout fi, pour les avoir plus non
riffans , on les rend glutineux ou collans , en les maniant beaucoup en pâte ,
avant de les faire cuire dans de l'eau, ,dans du lait, ou dans du bouillon.

-LA brie 'ne détruit pas dans la femoule la .partie collante de la farine
dont il a été parlé-à l'article de PanalyfeAe la farine. Au contraire , - c'eft
le pêtrifrage qui -tait dans la 'farine qu'on pétrit & dans la remaille qu'on .

brie, cette partie collante; & c'eft une banne chofe à faire , parce que 'la
farine & la femoule font dans cet état plus nourridantes; mais il faut enfuite
diffnudre cette partie collante par le levain , par la fermentation & par la
cuiffon, hors les teins de famine, pour en faire uneplus prompte digeftion
& une meilleure nourriture.

POUR -faire cuire -la fernonle faut Mettre par petites parties , dans
un clemiretier 'de bouillon bouillant -fortement fur le feu, deux cnitlerées
de femoule que l'on fait tomber peu-à-peu dans 'les bouillons m'émes de ce
bouillon : enfuite on diminue le-feu, pour qu'il ne faire plus bouillir que
faiblement; & l'on remue doucement .dans le fond , .pour que la remaille

111 ', 1
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ny prenne point. ' Si: elle bouillait trop fort.; &la elle ne bouillait pas', , ell e
prendrait au fond. On y ajoute. de tems en, rems Un peu de bouillon, : . end,
cor un demi-fetier , à peu-près , felon que l'on veut manger la fenioule plus..
ou moins épaiffe. . , . . . .

- ON rie doit point fe fervir de vieux bouillon ; gc. pour bien faire il
ne faut pas • même qu'il Toit réchauffé ; : & on doit le verfer bouillant lori,
qu'on en ajoute. En général ,. pour que la femoul.e fuit borine, : llyaut riaient,
la faire plus douce que plus falée. Il faut, faire .le bouillon avec. de là tranche
de boeuf & de la rouelle de veau; plus de veau que de boeuf. On eft environ=
une heure à faire la femoule , fi l'on obferve tout ce que je .viens de. dire. ii

SETIER de grain.
SIMPLE , ou farine (impie , A. Ordinair iveis Mehl , eft dans la meuture

méridionale la farine qui paire , après la farine. de minot , par la feconde
partie chu bluteau.. La farine fimple e Moins fine que la farine de minot.

SIMPLE-FIN , A. Halb fein difehL . eft un mélange de la farine. de minot,,
& du fimple enfemble. 	 . , . ..	 .

SOMMEIL d'Epiménides , pour exprimer une vie qui fe paire dans l'in.,
adj-on; cette expreffion lignifie auffi un fommeil extraordinairement long.

-	 • SON, A. Kleyen, cit la premiere peau du bled qui fe détache d'abord,
en moulant. Yoy. Dépecement ou Anatomie du Grain..'

SUN DUR, 'L HarteEleen , effun. gros .fon pelant, qui a été fait en
hachant par les. meules Mal dirigées ; eelt un fon qui n'eft pas . long , & dont,
la plus grande partie.-eft encor attachée à de la farine.

SON GRAS , A. Feue Kleyen, :elle fon•dens lecitiel il eft refté de la gros
farine ou du gruau; comme il arrivé dans la•-mouture ruflique. - , _

SON MAIGRE, A. Reine, toute , ausgemalelne Kleyen, Son fec , gros. fon,
cŒ réparé de toute la farine, autant que cela fe peuh c'eft dans. la  mouture
économique le .premier fan. . . , .

STATUTS deS.1301fiallgere par l'art. X. de ces {tains , donnés eh 1680;
il -eft dit- qu'un, des objets , des vifites • des boulangeries , • c'efi pour garder la pro-
preté . .11,:.... attendu que le pain étant le principal aliment de l'homme , on .• n'y eut
apporter trop 'de propreté ,. &c. ,

IL eft , par l'article XXIII. de- ces ftatuts , ordonné pour les mêmes
rairons ,..qne• raid ne pourra être reçu ilefailre boailanger s'il eft entaché t'ornai Tuile
pue. communiquer. . • . •. . ..

j'AI ",'en parlant- du pêtriffage & en expliquant la préparation des
. levains, recommandé connue une chofe effentielie , la propreté .& lafainet4
de ceux qui fabriquent le ,pain. ..

PAR l'article xxiv. de ces mêmes nanas. Défenfes font faite, it tous
boulangers , tant mitres que forains, de faire remoudre aucun fon, pour en faire .&
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fabriquer du pain, comme étant indigne d'entrer dam le corps humain, à peine'
de foixante livres d'amende qui ne pourra ejire modérée pour quelque cttufe .que
ce fois; m'oint auxdits mitres eg gardes de tenir exaélement la main e. qu'il »e
fois contrevenu au préfent article: .	 •

CELA a arrêt épendant plus d'Un fléole les progrès	 la mouture éco-
nomique: ce qui prouve bien , qu'autant il faut mettre d'exaétitude à:
gler les hommes , autant il faut employer de : réferve à gêner l'induftrie: En:
défendant de remoudre aucun fon, on comprenait le fon grai.; qui con-
'tient . le gruau qui eft la partie la pluS précieufe du grain ;. on forçait par
cette défenfe à donner aux animaux Ce gruau qui était dans te fon. Oit
ne (avait pas alors fi-bien bluter,. comme l'on fait aujourd'hui : en France „-
par la mouture en grotte , proprement dite.

T.	 -
TABLETTE , OU autel du four , ou porte-bouchoir , c'elt la partie ant6.-

tieure du four.	 r
TA LMELI ERS , 	 Tatnifiers, ont été les premiers boulangers.
TARIF du prix du pain, 4. .erodttaxe. Autrefois le prit du pain était

fixe à Paris, & la quantité du pain pour le 'Même priï variait, fuivant la
valeur du grain. ; aujourd'hui la 'quantité du pain eft 'fixe pour le prix ,.
qui varie felon la valeur du grain.

LE, pain eft ordinairement à meilleur "Marché à Paris que dans les
provinces , qucdqué la main-d'oeuvre 'fois plus chere à Paris qui -vient
de ce que .l'on. moud plus à profit dans le environs de Paris' que dans les
.provinces.; cela vient aufli de ce que l'on fait porter - plus, de ,gtains dans
la capitale, au détriment 'des campagnes, parce que cela les met dans la
difette, & parce que cela en chaffe les habites, en attirant' les hommes
dans les villes. Cela a contribué -à la ruine de' Rome & de fon empire.
les, approvitionemens de grains étaient immenfes à Itome. C'étaient les
provinces de l'empire qui étaient obligées de fournir ces approvilionne.
mens comine, tributaires ;` ce qui leS 'épufait.

TARIF du prix du pain de niunitioïi dans un traité' du Pain, ou doit
comprendre le tarif de toutes fortes. de- palus 2. comme de celui de munition.
Le plus bas prix du tarif du pain de munition - , eft celui - gni a' été fait
fous le miniftere du chancelier Voifiit , au mois dé juilleer7r 5. " La ration

de pain conapofé de deux tiers de froment & d'un tiers de feigle
„ poids de 2g onces en pâte, pour revenir à 24 onces, cuit' &
„ de bonne qualité, ainfi qu'if fe fournit Irux - arrnées	 &- fera payé la
,2 tomme de feize deniers , tant pour l'achat des bleds & farines , que -

'„ pour tons frais généralement de voiture , mouture ; facS chiffon. , façon,.
„ & diftribution	 chaque ration- de pain de munition. "

L11- 3'
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'LE Miniltre 'de I :guerre 'adjuge 'titifis - les ; tr rabais, la fourni-
.enre du pain aux "édficietà. '&. fol:dats,. qui fo fournit a l'hôtel royal des.
invalides â -i4nis. pain eft -cbmpofé de pur froment.

SUE Uti fetier, mefure de .Paris, .pefard'envirOn 240 liv. on . 6te
par le blutage, huit boiffeaux de fon & de recoupes, pefans enfemble
44 liv• ( 1 44).

Avx iç6 liv.: dé fariné -épürée , qui fe' -triaiive aPrès le blutage; cil
:joint 84. : liy. d'eau; 'ce qui fait une maire: dé pâte 	 "240' liv dont en
forme 	 pâlit chacune 24 6péés'e : treitiernreal- cette tnaffe . de
240 liv. fè troure réduite: après la cuilfori à 4 liv un quart, & chaque
ration '`à 14 'oneés`; enforte qu'if s'àVapcfre dans ré' four fui 240	 dé
pâte , 3 5 liv. 3 quarts d'eau , &	 en refte 'dans' le pain 4g liv. un quart;

CE que je rapporte d'après le Traité général des fubfiitances_mili-
taires, nôn pas 'ponr te fuiVre mais pour'inftruire; parce que cela y eft
bien méthodiquement détaillé, mais a befoin , pour le bien - général, d'être
ree-tifié fuivant les connaiffanees que l'on 7a -abquifes' depuis, dont j'ai pro-
fité; & que j'ai rapportées avec foin dan cet ouvrage, oit cri petit lés voir.

LÀ m'outiirè & le pêtriffage pourraient 'être faits plus' à profit il
a 40 à ic5 lie. dé pain, moins qu'oit n'en petit tirer de' chaque" fetier, en
travaillant bien la_ pâte après y avoir -mis une quantité çréail fuffifante;
.-ce que avent vraifemblabletnent bien faire oeux:qui.. travaillent liOur les
exeripreneurs:,:,

IL ne ferait Pas n4eeiliiire de. renoimeller .2iiiuàleinènt 'eette.adjudi-
cation , le tarif une fois fait 'étant fiippof‘ bitte finifeiteft•clair
-Vaut ce tarif , rapporté par M.. DUPré d'AnInay, que '14. rôti d'augmenta-
tion ou de diminution fur le prix du fetier , ittflue d'un dernier fur eba-
une des 156 rations de 2z- onces de pain , que le fetier de bled preduit.

ON fait & Von calcule ce tarif fur' le prix du froment depuis ré,
liv. jufeâ 40 'liv Je fetier, avec le détail des 'frais dë.rnanutention, qui
varient de même à proportion de la cherté du 'grain à' quoi l'on a égard
'roue l'entrePreneur, 	 . -

	- ÈÉs frais font plus grands dan 's Mie ville, fur 	 .dans la capitale.
qu'ifs ne feraient fi l'entreprife s'exécutait dans une erovince, ou d'ailleurs
on procurerait, par ce moyen , une eonfommatiorni des produits de la ter-
r, ce qui foutiendrait & peupletaitics campagnes, qui fouffrent »d'ailleurs
par l'abfence des propriétaires des'terres, Plus: que par les impofitidni.
, 	 -

(44) II fiqt qu il y ait ici quelque et- différent trop es 240 frr que doit per un
leur de ca1culr44 liv. defon &.de recou- fetier de Paris.
pes, jointes à 96 liv. de farine épurée,

' 	

:	 ,,
S.4teC al4 	 All■V «J te ( /a. 1- 'yr...
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JE 'crois. que.-je. ne dois pas xdabeenir d'obferver .ici :que , quoique
les entrepreneurs foient obligés par le Marché, d'avoir & d'entretenir Ion=
jours lé nombre de7fetiers=debled que lë miriiftre fixe ,..pour qu'il'y ait tou-
jours dans l'emplacement ordinaire, dont on met les entrepreneurs; en pof-
feflion , du bled. pour .une année au moins.d'avance dans les greniers - de l'hô-
tel; ( avance :à laquelle on a égard dans ce qu'on leur adjuge par le marché )
cependant lorfque .le prixdu bled , qui -varie ordinairement , vient à aug-
menter , l.es .entrepreneurs soient atifil-tôt ,['indemnité; au lieu que lorf-
.qu'aiii contraire il y a diminution du,prix du grain , ils crieraient fart haut

l'injiiitice.; fi •'on:penfait• au ..rabais :pour la diminution, comme ils exi-
gent de l'indemnité lorfqu'il y'à angmentation du prix du grain : on cede à
donner de l'indemnité ; & parce _qu'ordinairement - les entrepreneurs :la de-
mandent exorbitante, on fait .un tarif .pour qu'elle ne fait pas 'arbitraire.
tout-à-fait..  . .

TERRES , bonnes à manger : on- eft étonné dans notre climat & dans le
nord, , quand entend:dite qu'il -y a- des terres' onnes à manger; .& 'l'on a
peine a felaiffer Perftiader queronfoit quelque - part -dans l'ulbge de-. manger
de la terre en. Mie , Afrique'•, `-en Amérique .& en -Europe niênie. On ne.

« peut cependant:, fans aller contré les faits, contefter que la terre de BtfCCei-
ros celte- dè rent:, , celle de gairalacutt, &- d'autresne 'raient trouVies.bon-
nes à manger-, par tous ceux en général qui r en goûtent,

'TERRES ; 'prifes eù nourriture : eft de fait auffi qu'en•Atie dans -les
indeS , 'en Aniériqueila!Martiniqii&;-&-,.en.,Afrique au Sénégal', -fur la côte
du Cap-Verd, à Portydal , le 'lônedes'Êeuves Niger & Gambi , fur la côte
de Guinée ; il-langent 'habittiellement d'une terre naturelle.

- ON fait qu'il entre une efpece de terre . dans la compofition du Béthel
qui eft un mets dont ut-enfles - Indiens .. On 'mange communément à la Chine
dn fromage de Che», des, lequel on met une terre.. Autrefois 'on ferait un
grand ufage l'alica en nourriture,' dans la prépararion de laquelle an, em-
ployait nécefairenient d& la terre qu'on preniiitproChe de Naples, -

an ne Treut nier .qu'un! grand:immbre de poitrails & de vers-de-.

terre fe nourrilfent en•artie de terre& de .limon.
PauR:qu'une.terre foit nourriifante , pour qu'elle fait fertilifante , pour

qu'elle Toit propre à foutenir les animaux & les végétaux; il faut qu'elle fait
diffoluble - par. reaki ; eft non-fenlenient nutritive -des végétaux. elle.
refit auffi,des animaux même par. la terre qûi' y dl en :diffolution ; .1a terre
fait la principale 'qualité & le plus grande différence des eaux. Les médecins
conviennent quzl'eau eft noterilfante , & les phyficiens reconnairent qu'elle
eit fertilifante. La chaux des coqirillages avec laquelle on compote . le vieil;_
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leur Béthel; contient, dé Male épie 'la marne, beauCoup de.. cette: terre
*Soluble.	 i 

Les , meilleures eaux pour pêtrir font cellee.quicontiernienuavec de: Pair ,
le plus d'une bonne terre bien diffoluble; les eaux de cette qiialité . fe trou.
vent plus dans les rivietes que dans les citernes que dans le's "puits , que
dans les fontaines même.

! TOUTE eau , la Meilleure 4 :comme. cil celle-du Gange en -Afie,: devient
fade en la gardant . .& perd défi qualité enrdépo-fant .de .fa terne. dl ne' eadit
pas icid'un. dépôt bourbeux d'une eau •trouble e je :parle dépôt qui2fe >fait
avec le teins dans.une eau ctaire à:Pordinaire, •d?Œneterre. 'gni en ferait âne
partie démielle , comme ferait auffi. l'air qui sieftdégagé en même terta:

C'EST poùrquei l'eau qui a. bouilli , ou qui a été diftiliée, ne petit
jamais être,. aufE. propre à pêtrir qu'une autre , ou que la. Même frai n'a
été ni diftillée , ni trop ehauffée_, c'eft - à- dire , qui n'a point perdu fa
terre & fon

a des terres qui font'elifolubles dans l'eau: comme :des fels : . &
même, .que l'On_peut déçonipofer 	 l'Os eu les diffolvant pInfieurs. fois dans

, parce qu'à chaque diffolution Peau détache de la partie faline de fa
Jade qui Le précipite, de même la . ,terre que l'eau commune 'tient en diffo-
lution., fe précipite par parties , : chaque fois qu'on la fait chauffer.on (lifta-
ler & Bette terre de l'eau aine décompoféenleft plus *Soluble. :

. LES_ :terres• pettge4ement ,d4ro4.1I>ls font ou. ,allcalines ? comme font
^élles qu'on neriiine calcaires ,; & comme font beancOup dé.: terres dans- les

•& en £g".yet:A,_ .,,ièlli tqieefti9elle c1'Ephefe r
Ou elles fone'fahnes les unes tiennent un peu de la nature du vitriol ?

comme font les terres plkitreufei.: D'autres , tiennent de la nature du fel gem-
me oi.i'paitiçipent du nitre. On les nomme fels à kafes terreufes., lorfque la
quahté • au ne 7,.pft fenfiblee;

' a l' dès terres qUi tienn'eut du l'eh & de . Palit'ali,
faut Tés craie"s &.lés ce , font ,,  éri EutOpé ,; les 'fertilfantes.

e r r .! i
les plus nolitr antes. ri 

LE§ iè;Tel'illit." fié; -17àitidEîé4i Tann riftleralkâli , 1 né l'élit point
diffoiubles dans l'eau ; elleà s'en précipitent d'abord fans liii donner de 'qu'a-

:lité '; &dans cet état elles ne . font -point propreS aux !animaux , . ni même
aux.Végétaux ,:, antrenient qua -comme .bafe ou appui:.

LES terres deviennent:végétales' daitg les plantes Oit elles gaffent ensnoiir-
•ritute.avee:Peati &>le végétal - devient: animal dans leshètessufs'eff.nenr-
,riirent. - En Chimie , .on entend dire qu'unefubetance &animale, lorfeelle

dés proPriétés particUlieres. au' genreaniniaP;.:.teIle kleat: celle -dei Palkali

IL
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1I y a des terres qui 'peuvent par Peton des organes & par celte des

levains des digeftions dans les animaux, devenir :animales., comme
,peuvent le devenir dans les vaiffeaux de chimie ; j'ai fait un allrali vola-
til urineux avec de la terre de Plombieres, qui avait été mite en digefliOn.

.dans de l'huile .de pétrole, & enfuite &aillée, comme Pori diftille les efprits
.& les fels volatils.
. LES terres,çle Patna, du Sénégal:, du cap-Ver4 de Portudal de Gui.
,née , de Nauffahout , de l'Amérique;,: &-autres, font préparées par :la chi,
leur de ces climats.; & plttlieurs de -ces,terres font vraifemblablement le .pro-
duit de volcans en Mie , en Afrique r& en Amérique, comme l'en en Europe
:1a terre de la folfatar, avec laquelle on comporait à Naples l'alita , & com-
ïne la terre de Buccaros proche Lishenne. 

LES qualités & les différeneeS_ des terres rie font Fa . feulement dépen,
`daines de la variété .des climats & desAiçux; cette diverfité vient allai des

,ehangemens . cOntinuels de -la terre. Il te Tait naturelle-nein :autant de , mou;
'Vemens dans le t glee terréftre „, conficléré 7 :-dans  tOteité:, qu'il s'en .fait
!dans l'animal le Vivant & : la terré ça- continuellement en.
;inouVement; elle nous fembletoujouré repos:„• parce que nous ne voyons
'jamais qu'une parcelle de ce globe lui ça itnmenfe par rapport à nous.,
:Par 14 terre eft aile Variée dans fa :nide, que dans Les.
Iproduaiôrns.

irl y a des :terres_ qui, , pardes icirconaances naturelles , font devenues vé-
&tales ;	 eft 	 .prà de même é4 . 41:1s146`s 	 fans

,f aVéir .fait 'pat'fie .cranciin ardue; , -ce qui arrive plus :ordnairemerie dait
amies & en Egypte., qu'ailleurs.

la terre tient de la nature des corps ridelle a portés & nourris , qui ont:
,qUi font rentrés .4ui avec le teins font redevenuS terre.

La terre eitif:a Tervi: à comPofer - des V.égéu.ir tient du Végétal.-, St - celle qui
gjervi 'cotnporfer aniniatue, ztieiit 'dit genre ',

monde eft'-fichingdant &`i arkidn', .il'`efl à de t grandes ré..
volition,' gttxil fe peut tpeifiii'Y' ïft aeilellénient point de terre qui "n'ait
déja fervi à compofer des végétaux ou des animaux. Et l'on peut foupçon.
ruer que ce.qui..eft au centre du- globe torrefire , peut bien avoir .été à fa cir-
,conférencer, .où 'elle a hie partie des plantes ,des 'animale 'qui s'en font
mures; La matiere eft eourainfi dire iitmijdui's îffipatierite pour. changer.
- terre .tifbime;dwfulsilafiete yéitnitivés entrent effentiellement

,dans la compofition de troitï teecorps= 4a terre :eneit tèujoidi Ialiare : elle:
donne de la ,folidité. Aux,»Utret ifubitanees,enientaires: -: elle .eft la princi-

lepartie4nllee, 'qui pour c'el-e_eft nominé terne&
Tome I "
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. 	 TOUT ce,qui :tete à mettre 	 les ptépriétés 'eltentiet.
les des-élémens tend - 1 donner ta cormaiffaiiée , des corps i qui en font
ceirnpofès &lia-entes .proportions; : La terre eft l'élément qui influe le
plus fur les propriétés des corps; je -veux dire; 'il y a plus di corps fur la
propriété defquels Influe la terre, (lita n'y en a fur la propriété defquels
influe le plus chacun des autres élémens. Car une des -principales diffé-
rences - de tout les corpi de( la prdportions des fubftances
élémentaires - clans les conibinaifons qui . forment ces "'corps. If y n toujours
dans lés corps uii des . élémeni gni domine 'fur les- 'âtres; t'et ce qui cil:
rarStérife le genre de chaque corps et fa nature diftiria-iVe.

LiiLimÉNT terreftTe eft, conitn les autres, rarement fans mélange,
il n'eLt peut-être jamais pur; fi feS'aiitres étérnens , l'air ; l'eau & le feu,
ne 'nous paraiffent,Priiiit autant aiii6S'a ,i'eëd'antres. fulaitinkes- ;' . 4ue nhus le
parait le terre:Te', qu'ils ne foin pas aine férie -blés . à la ve que l'elt
la terre. Si, l'on 	 '",dire avec 	 yr.a: pin (renés terrés élémentai-
res; 'fi avec eaki on dit 	 plulleurs flirtes d'air, ; 'on Ponrrait dire
suffi qu'il y a phifienrs' fortes d'eau, & inértieplufieurs fortes de feu ,
lui de l'érearitité celui du Timoir; celui dé là fermentation, &c. mais, à
Cil juger en • phyfiden , itify a qu'une feule. terre primitive , une feule
eau élémentaire', 'un fetii'air élémnt, là un feu' feu principe : des au-
tres feux. 

7POUR 	 élémens 	 raOrait les défung es uns des
autres'ne" feint jamais'Partaitg,.knénEtes,Uns- fans let antres; & Même or ils
férfqu'iIs« ont Une fois fait partie . dé - quelque corps, il eft.auLdefflis de l'art
4e les, en fé?grer entiérelne.nt,Il çŒ a-ufri difficile de décompofer les corps
& diffici)e-,, non lias de les former de.
leurs ;parties, Mais de les »ç6iplioféri,4e. leurs pqnciPes on a pewes eance-
t-dir ifrl foit poffible on petit r.:.nçOi moins tompofer
par art un: végé.tii)1,

,9ttie Wle),	 végétal
plus Cite 	 Minerai.

eib- 	 correekeneent patiae , de d.éeornporer ; ,parfaitement
lfm,raws eçi,gi-J44,11.x., 4 yégiemixp. , e4 atiejOnnaLt leuts:pritelpez ne. peu..
vent. tc toja,47fait. fépek lesujis 404 ettinea,4 	 re, doit puent erpé-
le vpai4 à.F;bout de les inetttp idans,uu r-4eatdiebe jmaierles
les 4% gPre »'9eTr.. été 441 un ilest>itlefedmeatt

des parties de' éhaquwiiiiirieegyeliteirde &ils; l'état lé- plis'
fimple ,	 ifolée , n'efLive la. ..matiera ieoïdrenlein dite, La 'rnatiere , inple
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& uniforme ferait une chofe -perdue pour la nature ; elle ferait indivifible
& inaltérable ; il ne s'en ferait -jamais rien:dans ':cet état. . tes - - principei
n"exiftent.„ & ne. font en nombre•plurier - ne font idirringués.,. en un' mot,
ne font diffemb labl es que-par le •maffe :différente :4e. 'amimie' des partiea ,cle
chaque principe &rar leurs diverfea foi mes , enfin par lçs .différens arran-
.gemens de ces parties limples qui fentlepadiere. •

AINSI il n'y a de diverfité entre les fubftances primordiales, que du
plus au moins; mais ces 4iverfités fOnt - -très-grandeS . :&-.tri très-grand nom-
bre parle plus & rpar • 4 . tniiins; le défaut d'uditedi'élénietis , n'exclut point
leur (implicite, •& . reetripêche pas qu'ou:ne:entré fleeeonfidérer uniqüement,
dans la matiere ;- :

SELON les diverfessuantités," 'ee10-11 :hé '.'diverfes 'Égares ;.. & felen les
diverfes proportions des parties' des. ftibitances :élémentaires différemment
zonibinées., fe forment diverfes apprepriations.., ..diverfes innens , .& des
.corps dsdemblab es. - - • •  r -i • 
, . D'UNE combinaifon: de la iterre.élérheiltaire : :aVeo ..17eali élémentaire ré-
fulte le fel naturel , qui eft acide ou alkali ou neutre , felon les diverfes
proportions -&%combinaifons ;de' ces clerc- flxitlnces Temples..::

Foui. -concevoir comment- l'éléMent -de Péan, 'combiné uvéc la terre
élémentaire-, ,donne le fel univerfel faiit pouvoii concevoir comment,
de plufieurs combinaifons de la -matiere , réfultent les différens corps : on' ne
peut concevoir l'un , que Pon ne conçoive l'autre ; l'on ne pourait en
ilifçonvenir , quand même en ne le concevrait pas. .,•

.L.a..'Iterre principe' donne •cOrPS ,Pour 'aie' dire, aux autres élénienS,
& elle entre dans la compofition de tout. Elle eft la principale pai-tie du
globe qui , pour cela , eft furnomnié terrefire. C'eft elle qui donne de la
çonfiftance aux autres fubftances éléttentaires : fans elle l'univers ne ferait
qu'un enfemble confus , qu'un eau:1s fans repos , fans . équilibre , fans rap-
porta, fans harmoi ie & fans- fyrrirnétrie.

, • ON peut dire ainli que le. monde ne ferait eu contraire qu'une lourde
irae , fans mouvement-,JrrViiriable, inerte' on

,

'iniatile & 'morte , fans le
feu élémentaire qui eft de toute fluidité , -comme la. terre élé-
inentaire eft le principe dé toute flidté,» .1. •

Li maire propre de la terre élémentaire n'en pas suffi grande qu'on le
croit : il n'en faut pas beaucoup =pour ferait ile bafe aux corps parce qu'elle

it .qt?ii y 0k plus .fieliele:	-	 :	 :	 ..
ME .:tous' lee'eriuCifici4 dtii;çëtirpft 	 Wteftre ,eft le phlefixe.; .C'eft

«114 qui réfiitç totijOtitià 'Wdéeoiiipendék fieniitfurellei
Mntm2
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Tont dans la•natnrafe ,décerapofpen périlfant,;.ék la-. terre eftla. be, de
tout ce qui:fe reproth*,contingelleMent. ,•	 -	 _ • • ,

DANS ..les analy'res mbimiques• la terre eit ce qui . refte -toujours , même
après avoir fait tout! ce.que a pu pour décompofer les fubfrances , de
quelque genre (regne) . qu'elles ('oient. La terre eft de tous lés élémens- le plùa;
réfiftible , le plus inaltérable le plus élément ; elle. effila .plus

'	 •	 7,"

C'EST .p aurquctkpius,:pne. ? erre- ett• élémentaire, phis ..elle effifiie : . ,c'ej0
ce qu'iLy . qjle pluffee	 la mature. -En général., la_ terre élémentaire .ett
plus : pure •St •en.p.lus grande quantité-,.à proportion-des autres élémens - dans ;
les terres & dansules• pierres.: vitrifiables, particuliéremen“lans le vrai talc,
dans le diamant dans: leeryftal de roche.„:. &-dans l'or, que.dans aucuril
autre . corps conne.,,, commaje l'explique dans, ia,chimie phylique. _
-: • CE principe fixe ,eft uflLce qi1yad.e pIus cher: Cette dureté fpécifi4.'--
quede la terre primordiale vient de l'extrême cohérence .qu?ont entre elles
fes lertiesi &oettecohérence.eit d'antanrplua férte•:,.„' que la. terre eft _plus, ;
•firnplamatieree::: 	 .	 •	 . .

LA. matiere- en ..général --, _tend .; pour -aille', dire ; comme lés; ;plantes ec
comme 4e a1ima y fe:conferver , -en -faifant - continuellement effort pour -•
.1'e -rejoindre lorfqu'elle & pour fe :réunir lorfque. fes • parties
•font .f-éparées..les .:.unes- des autres... Si _ l'on pulvérife -une. pierre .
fiable, où réfide, plus ordinairement- la terra-élémentaire, &que l'on.
rnede cette poudre, elle-fe rallie en une- efpece	 pâte.1.&.. lorfqu'ôn. y

: emploie . plus ..d.:eau , elle...fe_ met _en une_ efpece de.. b.o.uillie , qui yerféa.:
tombe	 ,•

CE -.qui montre 'encor• plus-cette adhérence- naturelle dés- parties • de
la terre élémentaire„ avec elles-mêmes, c'eft que ii.: l'on . couvre • irniné, ••
diatement etau cette terre vitrifiable.' en poudre, . &- qu'on. • la . 'dire
quelque teins dans cet état, fes parties..fe rapprocheront ,infenfiblement..;

•clics - ,-f.e.réuniront. ._. formeront en-fernWe.une . pierre.•
,parties- propres -;r1a,la terre _ont..plus..d'attachement les unes-.pour

les ,_autres,; ).44'elles n'en it avec.. les •autres...fuleances élémentaires &:
plus que ces • autres tubftances élémentaires, n'en' ont -entrer elles & enfin

que. es .parties de.ehaune n'ont-. avec leurs femblable.s.... C'efLpOur-
quoi 'Ela terre principe	 a' di plus effaiit.

CETTE . tendance. naturelle & générale; qui eft différente - .dans les
clifféOre:-.;fflps •ermr!if,•qp dee divers...Al:41ms ,qui. les ...eompofent , eft bieie

• 4tzudisléSetli • e .,,ti.!..*4914- 9PIP9tee-	 diço4lÉorer--•ii_	 . 	 .
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.•Lis parties de•l'élimentterreftre ont entre elles cette , e'ohérerree. dans
ente- fa force- quand , elles fe touchent -.immédiatement : il n'a: .rien avec
qui. elles .ayent , autant d'attrait , & par conféquent rien ne peut les- déta-
cher. 'd'elles-mêmes; eeft ce qui fait•- que la terre , élémentaire eit
ble , intaille:, inaltérabte.

•ce que	 parties de la terre ont naturellement plus . d'adhèrence
entre elles , on peut • conclure que - les autres fubftances élémentaires • en.
auront suffi ,. eautant • plus ,• qu'eltes tiendront •plus de la terre. • C'eft de-là
que .viennent - leurs différentes-- dureté ,--fixité, & pefanteur.

LEs - parties qui compofent • le feu ont moins • de cette union naturel-
le--; que n'en ont celles de & celles de l'air moins-que celles de l'eau ;
enfin, celles 'de l'eau 'moins que celles • de• la terre. -

ET• à cet ':égard le feu élétnentaité eff à l'élément' de l'ait, ce que
rait eft à l'eau- élémentaire •&- l'eau dl' à la terre - primordiale ce que" là -

- terre - eft à 'la - matiere. On.. peut - dire que la terre eft de tous lek . élémêns
celui' qui eft plus matiere	 twe le- feu. eff au= contraire celui . qui
moins triatiere;-.

L'Es' élétnetts . ne' feint jamais toutà-fait" les uns - fans	 atitresi-:
comme • l'eau"'. tient de - là terre - élémentaire ; le feu même en 'celaient. On
peut dire 'encor - que - les - élémeils ne' peuvent être "ehtiérénieht débarralfés
des fulff-ances auxquelles ils ont	 fèiis été unis l'eau , l'air &.
tiennent commtinément -de • la' nature dés corps par léfquels ils • ont pale;
Ait - même- un -caradterg des. ,-fulftarices , élémentaires -, telles qie-eit' le filer-
	. 	 •

Li terre - éfétneiltgiie• féParée' d'elfe-même - eft, tenijOurs . 'portée à''.1-è ré-
; elle "eft 'prête aie -à. 's'unir aux • autres •illtances - 'primitives- quer-

conques,	 ' elles' , rencontre.es'
•_Ohm.= des_ élémens ;auquel lé tétreiti:e	 le pins fOrteMent

l'éau - élémentaire avec lequel ... elle -fait lè fél ou lé • diamant ; • felOn
différentes proportions de ces= élémenS. Le terreftre	 en . phis • grande
quantité 'dans • le diamant c'eftice qui fait que • cette. , ;lierre , eft-- extraordi-
nairement dure ,.qu'elle redite au feu lé phis- 'fort.' 	 •

Au•- contraire - l'élément -aqueux eft • en. plus -grande-quantité dans .-- le
fel naturel c'eft-. ce . qui le: rend fUfible -86 diffoluble, à •-•lar . ruoinclre -

.	 ,
LES - chimiftes regardent le fel ,uniVerfel comme -le- corps-je . plus- par-

fait• de • la ‘nature• ; St ifuivanti. l'opinion commune , le - diamant- • eft: ce ive .
4in,wife Vie, plusr r

1Vtin.in
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CE penthant qu'a la •em pour fe rconferver eft cette force (Pat, -

erieed &et on voit par tous les effets fans en connottré la caufe , qui
Agit', raifort de quarréS des diftances1 ce que j'ai déja -rapporté en traic
taint'des levains, & c'eft ce que j'explique dans la chimie phjique.. C'eft,la
moteur, le grand reifort de l'univers.

L'AMON des parties de la terre les unes vers les autres 'l'effort
continuel -qu'elles font pour fe joindre ferait confonuni, coi:ferait '&
ferait .plus , .fi enfin elles étaient jointes immédiatement enfemble:., la terre
dans cet état ne tendrait plus qu'a s'y conferver de toute fa,force,
ferait inaltérable, parce que tout changement des corps4e fait par une
force plus grande de :cette tendance naturelle, & rien.ne fe ferait fi elle
n'avait plus lieu.	 .

C'EST -par cette force qui tend à unir les parties de la terre entre ,-
elles, qu'elle eft ce qu'il y a de plus dur, de plus fixe, & de plus Pe.
Tant dans -la nature. Cette force eft le principe de la eonfillance de tout -
ce qn'il y a de folide dans 'l'univers. -

LES parties terreftres élémentaires diftribuées & combinées dans tous
.des-- corps,, dont elles font ila bafe , donnent de l'adtivité à ces corps par
la tendance qu'ont fortement ses parties de la terre les unes vers les au-
tres. .La terre eft ainfi la fubftance primitive qui influe le plus généra.,
lement fur les propriétés de tous les corps, parce que c'eft de cette tett.
:dance que vient le mouvement 'par lequel s'accomplit tout ce qui Te fait
continuellement. On peut juger, par ce qui fe paffe entre les acides & les
alkalis, de la force qu'ont pour S'attirer , 'les corps dans là compofition
defquels le principe terreftre eft en plus grande quantité encor, que dans
ces, fels , à proportion des autres fubflunces élémentaires qui fonte combi,.
nées avec les parties de la terre dans la cOmpofition de ces corpS. D'où
l'on peut conclure contre l'opinion la plus reçue , que la terre n'eft pas
un principe paffif, '& qu'au contraire elle eft l'élément le plus aitif; à
moins qu'on ne fuppofe que cette tendance admirable de tous les corps
vient d'un élément encor plus actif, & abfolument inconnu , comme la
caufe de la propriété de l'aimant eft inconnue. •

LES chimiftes , les . phyficiens, les médecins, les naturaliftes , tous les
hommes devraient s'occuper plus de la terre, qu'ils ne font. On- connaît

-moins, on obferve moins la terre que le ciel; cependant la terre eft, pour
ainfi dire , confiée à nos foins; au lieu que le ciel va abfolument Tans
nous, par le Créateur.

TERRE BOLAIRE. M. Clerc' dans fon hijloire naturelle ale l'homme; dit
que les Chinois font beaucoup r d'ufage des terres bolaires & du tala; qu'ils
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Serinent cet nfage des Mogols & des Perfans;qUi mangent à chaque ine
tant de la terre glaifeufe de Paula ; que ceux-ci Pont reçu des Tartarét
&, des Turcs, qui avalent beaucoup de terre figillée d'Arménie & d'autres

:cintrées des Echelles du lavant; & il ajoute que ces derniers ont fait Pal:
fer 'en-*limagne cet ufage.

. TERRE de Bucaros, Une terre bolaire qui fe trouve Croche de
borine; elle eft , rougeâtre; elle a du goût lorfqu'elle eft à demi-cuite,
elle 'eft diffoluble. Quand elle eft tout-à-fait cuite,'elle n'eft plut diffo
lubie & n'a plus de goût.

Toua, A. Jedei - nette Durcbarbeiten des Teiges beym .Knetten , datià la
boulangerie , eft chaque reprife du travail en continuant de pètrir. C'eft
auffi chaque façon qu'on donne fucceffivetnent à la pate.
• '- TRAME, A. Ungebeutelt Mehl lignifie dans la meimerie, la farine „&
le fou enfernble provenans du grain moulu par la mouture: méridionale.

. TRAVAIL du pétrifeur , A. Das Durcbarbeiten des là" lettes
eft l'expreffion générale dont on Ce fert en. parlant de toue le , pék.

tritfâge pour la fabrication de la pâte, & fe dit particuliérement du qiia4
trieme tour qu'on donne à la pâte. 1/oyez Toua, PÉTRISSAGE.

UN travail vigoureux' & vif du pètriffeur. fait une pâte qui fe foutient
mieux: il la.rend plus blanche , & fait le pain meiHeur.&n plus grande
quantité. On ne fauroit trop travailler la pâte, pourvit qu'on n'y mette
pas plus de lems; fi l'on mettait trop de teins à.. pétrir , •la pâte eéVente-
rait en été, & Ce refroidirait en hiver, ou elle commencerait à: lever datiii
les mains du. pêtriffeur.

EN maniant beaucoup la pâte , on divife encor la farine on atténue
fes parties intégrantes , ou.. les combine & Von fait .cette. fubfilitme• côl-
Jante & fi nourriffante „ dont j'ai détaillé la fabrication dans l'article: d«
l'épreuve des farines , .& que j'ai. expliquée en .donnant Pattalyfedela erine.

PAR le travail fur la. pke, là PrinciPeS . m'eme dei la .farine; flint .a.e.
ténués., & ils prennent une meilleure qualité , comme, on voit •uel le
principe 'huileux du chanvre eft pluS atténué. dans lé linge, plus encor
dans le papier, par les travaux de leurs ..fabriqUes .;de-là vient rUtlétir agréa-
ble de -. la fumée du linge &. du papier brttlés.

1%m ce qui divife & 'affine les huiles, comme fait fa .dmftiflatron, lés
rend plus fubtiles -&. diffelubles.ta -divilionde . là•farine 'par le pétrifftige

:perfedlionne 'de m'ente tous fes 'prineipes. •
•'•Lz travail fur la pâte, fait "non:feulement à' la "qtialité du . pain ,"mais

anal à fa 'quantité, parce que l'eau & l'air font une partie confidérable
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pain, 	 que plus on travaille la pâté , .plus on y fait ,entrer .4au

.,BEAUCOUP travailler la pâte, était tout • le fecret . des nommcsfier113 &
:Martin , qui , dans le commencement .de ce fiécle, propoferent 	 gouverL
nement de faire plus & dé meilleur pain , qu'on ne fait ordinairement
avec la même .quantité de farine.. On en fit l'épreuve à l'hôtel des in_
valides; .cependant on n'adopta point la méthode propofée par ..ces are
tes pour .faire plus .av.antageurement le pain :, on ne peut difconvenir
leiprOporaris -n'entrent ratisfait à ce qù'ils avaient promis ; mais leur ..art
ele .confifteit,' dit le procès-verbal, qu'if beaucoup Manier la pute el à pétrir
rudement. Cela était trop (impie pour faire ..fenfation.; ,cela n'avait rpoint
l'air de. la' nouveauté:; ,iI. reliait que Iout .le monde ,avait -,toujoirts

.84 ..que fi. on ne l'avait pas pratiqué avant ,:ces,artifte.S., ;c'eit .Rue .cela
n'en. valait pas la peine , gui , la •iérité, était plus grande; :& pentêtre
sein avaient-ils omis quelque clore propre â ;faite accepter leur,propofition.

:il eft • certain d'ailleurs que leur-méthode avait Vinconvénient.que n'omit
point le conimilfaire dans fon  procès-verbal lu rr7 Novembre 11726,
eit -,..qu'elle demandait plus de -tons 7,e plus de vigueur_: deux Lch.ofes :bien
.propres à ,faire rej.etter cette propofition .de faire ;mieux .10 rpairk, parce
qu'elles font tout opporées,à l'efprit ;:de ;ce -fiéele,. oit	 •n'aime IT;ite .à
tendre, & -•	 ,ne :vent prease ,tle „peine !lue ,ppur le „piger tpu pour
l'Intérêt. .
. ,QuIrizz 'jours .après ..‘cette• . épreuve.: .?auxInvalidesa rminiftre
étant 4 116tel fit . apporter .les. pains qui avaient été cachetés F3 ,dipofii:

les trouva , :comme ,on convinr, même dans le prOces-verbal., plus fraiste de meilleur goût „ que n'eji ordinairement le pain de la fabrication .ordinaire,
le cinquieme jour. Le minern rentlit,.cette•juiti,ce aux propor.ans malgré rentre-
preneur &.malgré les oppofane.

JE ne :rapporte ces .faits , que pour 'faire voir .feuleinent , •comme .fy.
fuis elzlig6„, que plus de .travail fait beaucoup pour la bonne ,fabrication
,41u pain: .

Gia. travaillait anciennement la pâte beaucoup plus qu'On•ne.faitilepuis
plufieurs annàes: on fe fervait pour la pêtrir, , d'une machine construite avec
:un morceau de bois fait à-peu-près comme tm timon .de carrofre., & que l'on :
no V. e- mmait Brie. Ce gros levier étaitattaçhé par un bout. -p „fgfig. g. r

& g de la Pl: Ir, On &l'aie mouvoir cette brie avec force, de. haut en ;bas ;fur
là pâte , par recoulrei , comme l'on .fait .aujourd'hui pour la ,fabticationtles i
Aptes que Pau woraqte.yukairemeiitt4ses,fr .itaiie: .,voy..eqtti.fie;due.êtriiroge de
,là feriœde.:
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DAN& la fuite on cefra de pétrir avec cette machine , fi ce n'a la lifte du

pain qui pour cela était intimé pain-trié; mais Orr çontinua de travailler
fortement la pâte en la pêtrifrantavec les' pieds : le pétrifeur montait fur la
pâte ; & pour avoir plus de force à la travailler ainfi fe tenait avec les
mains à une corde pendue & attachée au-defrus de lùi. Il y avait Uri aick Mur
ramalfer pendant ce tenu , la pâte , qui s'éloignait' des pieds 'de - celui qui
la fou'ait.

CETTE maniere de pétrir était très-fatiguante ; elle fut abandonnée peu-
à-peu , de forte que les garçons-boulangers qui fe , préfentaient pour entrer
dans les boutiques , mettaient dans leur marché «ils ne monteraient  point-
fur la pâte.

DANS la fuite on ne pétrit plus qu'avec 	 ,braVrnais On y Mettait
alors plus de vigueur eon ne fait maintenant; &" il -efeeertairt qu'en tra-
vaillant aine la pâte avec les *mains , on a t'avantage d'y faire entrer beau-
coup plus d'air , qu'on ne ferait par la brie & par les pieds , quoique cela atté-
nuât bien la pâte..

AujouaD'Hui ne pétriffant qu'avec les mains , & travailfardnioins
pâte, on a perdu l'avantage d'avoir une pâte plus atténuée, & celui :.ely, ni-é;
let Une plus grande quantité d'air qui contribüe bean:Coiie7à faire leyer la
pâte & à donner le pain meilleur.

Q-sjoiqu'oN travaille aujourd'hui moins la pâte qu'on n'ait jamais fair,
le pain dl cependant, à divers égards , auQï bon qu'il ait jamais été : on a
perdu d'une part, & l'on a profité d'une autre. ,

LA boulangerie s'eft perfediminée de nos jours pàrl'art &faire d'em-
ployer mieux les levains; de forte que l'on ferait à Paris- parfaitement le
pain li à l'art de faire les leVains On joignait celui de bien travailler la pâte
l'art des levains fuppofe plus d'habilete , & le travail de la Pâte &Mande plus
de peine : la molle& admet l'habileté , & elle exclut la peine: Nous vivons
clans un teins de molleire, où tout le monde:fe relâche de fes devoirs & l'on
voit cela dans tous les états. Dans celui dulonlanger le mattrelaide faireau
geindre ce qu'il ferait lui-ménie autrefois ; !4& le geindre , qui pêtriffait
fait travailles la pâte par l'aide-garçon, &c.	 -

DE nos jours , én s'occupant Plus d'es levains ' 'à' jOiiit 'gr Mtiirie rubfki-
fué celui de la levure à ceux de la pâte : on porte aujônicrIMI à l'élc6U
de la levure qui diminue la néceffité du travail ;	 'donné-lia pâte une
qualité étrangere ; on emploie la leviire nonnfeulement pour le pain mollet,
mais aufli pour le gros pain ; il y . a rnerne dee,. boulangers qui en mettent
dans le .pain bis , ;parce ,9ue les boulangeri 3roikedidairt akii;Mnî 'Obligés de
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.des ;. par -eXerriple, en 1739, un fetier de ,froment.pelfant	 valait
15 liv. L'année fuivante , en .1740 ,.. le prix .de la . rriênie quantité 'de bled

.roonta à 35 liv. Il y a eu de bien plus grandes variations : en 1708 un fetier
bled ne valait que 6 livres ; & dix à onze mois après , en 1709 , ii oit

monté jufqu'à Go liv.
LES grandes variations de la valeur des grains qui font celles duprix du

pain, caufent des révolutions tfautant ; plus faoheufes„ qu'elles intéreifent
. • tout le mode: la vie même du peuple dont le. pain eft la feule nourriture,

en dépend. Vaxticle du. pain eft le premier do la chefs publique, pour la xi-.
cheire du pays , & pour la population. L'hiitoire des genvernernens nous .ap-
prend que les rnagiftrats leeplus, capables:des, les nations ont été chargés de
de.cette adminiftration , qui tient: fi elfentiellement à .celle de tout_.un état.
roy..i'artick la police pour le pain. . ,

• ne,re contente point de remédier - à. chaque difette qUi fuit les :années
flériles , on  pourvoit à-l'avenir , pour qu'il D'arrive plus 4e. eberté	 .pain.

•On permet , on protée le commerçe des.graius;-• .on.ert régie_ rinduftrie ;
ne donnepoint de privilége , & l'on empéebe- le, monopole,. • -

ON ne fait point de magafins publics ,.quinon-feulernentfont frijetsàde
très:grandes fraudes, mais qui encor font inutiles par les magafins particu-

liers qu'on permet .& que l'on autorife,; ils fent inutiles per les .approlvifion-
:siemens des.comnumautés : on çontraietfles maifons publiques à faite .êt••
entretenir, pour-trois-ans , dés. provilions;de bled des tramaou qUatteide4 .-
nieres années;; & ces ,provifione font ;proportionnées au noinbre- perfon-
nes: qui vivent dans chaque rnaifon ou communauté. Foy; Jtorticto de I. .com- .

fommation du pain dans Paris. . 
ON permet toujours de vendre du grain :pour .rennuvellerles tnagafins.;

& l'on oblige quelquefoiid'en vendre lorfque le prix monte. .Ceint qui admi-
niftrent.fi bien cette police aujourd'hui, font- le Talut 4e -rita.t-,Ci 40. V.
les articles - da prix des grainsF ede :-:

bANS. la variation du prix dupaiti,",lilfaut faire attention que le pain :cet
-en partie ,compofé d'eau„ qui ne 'varie peint comme le bled:par rapport à
Valeur on peut. dire que la .vaileur.de l'eau .eff.tonjours la niêrne,. &
ne doit être comprife qu'avec les frais de .maiii-d'seirvre. iÂnfi n .ne.- doit
nugnienter ou :cifininuer le prix dupait ' qu'en radiait de-la valeUr 40 grain
qui itefait qu'environ les trois queuts ithi -po ide& paiii4

(tee;Cependsnt on fait guelte extrêtne: lnanitnetxrar leeértéral. / 	qteelfe	 été
:difette on -a éprouvé dans ph/Lieurs provin.- iiiperieure.; dâns bien:des. ndroksb

ces en 1770 , quaiqueja récolte n'ait pas des .anuies.pféeédeutes..
N n
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VARI par-tout & toujours; non-feulement - la- variétteft Paine de
toutes les chofes d'agrément, mais même elle effnéeeffaire Ponte Pexiftence des
chofes & pour leur eonfervation : c'eftle principe de tout ce -qui fe fait dans
l'univers ; c'eft ce qui le met & l'entretient dans un état qui eft toujours k
même : iffaut que le monde varie dans Les parties , pour être toujours le
même dans fon tout. -

ViGÉTAUX font de tous les alimens les plus convenables•à l'homme : &
de tous les végétaux celui qui lui eft le plus propre tif le farineux ; & enfin
de toutes les préparationS des farineux, la principale eft le pain, .qui eft l'ob-
jet de l'art du boulanger, dont je traite ici. -

LES végetaux font la nourriture principale de l'homme ; mais elle n'eft
pas la feule : la chair eft aufli une nourriture naturelle t l'homme ; c'eft ce
que dénotent la ftrut.ure de fa bouche & les diverfes formes de fes dents :
l'homraia. de ts dents propres à 'inciter les herbes & .les . fruits ; il en a pour
Moudre" & pour mâcher les grains; & enfin quelques-unes de l'es dents' mon-
trent qu'il doit, s'il le peut , fe nourrir sui - de viande : c'eft ce que ne peu-
vent point faire les pauvres miférables de la campagne, qui la fourniffent
aux villes , pour avoir du pain dont ils, manquent fouvent ou qui Pont .

mauvais. r
L'HOMME trouve à fe nourrir dans tes trois genres.`(regne) . de- corps;

plus à la vérité dans le genre - des. végétaux, que dans celui' des animaux;.
& plusdans le genre des animaux que dans celui des- minéraux.

COMME le minéral devient végétal en pénétrant dans les plantes. où la
chaleur du foleil le prépare & l'apprête, le végétal devient animal par la di..
geftion qui eft une .affimilation de l'affinent au corps vivant dans, lequel:
il eft digéré par fa chaleur naturelle.

E' l'an ne peut dirconvenir que• le minéral même ne. paire clevenie
r animal , eeft-à-dire , qu'il ne puilfe contradter les qualités„particulieres au
genre des animaux , non-feulement en palfatit auparavant par l'état de vé;
gémi , mais autrement auta , par l'élaboration qui s'en peut faire dans. les
organes des animaux vivans., de même que le minéral devient - animal par le
feu dans les vaiffeaux de chimie ; ce que j'ai fait voir dans Fe mémoire de
Panalyfe des eaux de Plornbieres.

LES alimens les plus communs & les plus naturelsà nomme font ceum.
que fournit le genre végétal les végétaux font une nourriture plus dura-
ble., qui foutient plus long-tems; ils ne Le corrompent point autil aifément
que les chairs des animaux & des' poifons - , qui font une nourriturer plus.
fortifiante. Enfin les 'végétaux font moins fixes & plus' aifés à. digérer, ou à
emiler à la. nature animale, que ne le font les minérame. .V. Terre..
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LES perfonnes qui ne vivent (elles font très-rares ) que de chairs d'a-

nimaux fans pain , font gra(fes, & ont la peau huileufe : les habitant "de
l'Ifle des Larrons . font communément fi gras , qu'ils parailfent dit M. de
Buffon „ la plupart bouffis , & ils ne mangent pas de pain : leur princi-
pale nourriture eft du poiffon crud ; il y a peu de terns .qu'ils ont la con-

. naiffance de l'ufage du feu.
CEUX quille vivent que de végétaux, font en général les plus faine

de tous les hommes. Et enfin ceux qui. fe nourrilfent de végétaux & de
chairs , dans une proportion convenable , font les plus forts. de tous.

LE laitage eft autant du genre des animaux, que de. celui .des végétaux.
Et le . fromage eft encor plus de la nature des animaux , fur-tout s'il eit per-
fillé , ou puant.

ENTRE. les végétaux les farineux font la nourriture qui convient
particuliérernent au premier âge ; & les légumes au dernier. Le moyen
âge s'accommode mieux des viandes prifes avec des végétaux mangeables
& ordinaires , comme eft le pain.

Li nourriture compofée de farineux, eft adonciffante & diurétique ,
en général; mais elle n'eft pas hurneétante , comme on le croit vulgaire-
ment , au contraire l'ufage des farineux , qui viennent de graines , pris
pour nourriture & long-teins, defféch.e , fur-tout le froment, qui eft de
tous les farineux celui qui nourrit & qui foutient le plus ; c'eft pourquoi
les enfans mangent plus volontiers du pain ordinaire ; c'eft pour eux la
meilleure nourriture , parce que les. enrans font naturellement humides &
ont les chairs tendres ; au contraire les vieillards dont les fibres & lesohairs
fe defféchent journellement, s'accommodent mieux dos- légumes qui font
hume fans.

LES farineux commencent par rafralchir& par engraiifer ; enfuite
maigriffent infenfiblement : Étirage- du gruau , pris médicinaienient, donne
d'abord de l'embonpoint; enfuite il' celfe' d'engraiffer fi on le prend' pour
s'en nourrir; & enfin il échauffe & il maigrit fi l'an s'en nourrit long-
tems.

QVAND on donne de la farine aux chevaux , on les. voit engraiffer
bord; enfuite ils maigriffent & deviennent lâches, fi l'on continue de leur
en donner ; comme on voit que dans• certaines circonflances l'ufage du fel
commence par engraiffer „ parce. qu'il favorife & anime les trois digeftions.;
enfuite il maigrit ceux qui en font beaucoup d'ufage..

ON a obfervé que les chevaux que l'on fait entrer maigres dans les.
mines de fel en Pologne y deviennent gras. d'abord , mais on les voit:
maigrir dans la fuite , & ils y vivent moins long-tems.

N'an 3
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CES cortnaiffances font d'après l'expérie- nce & l'obfervation , qui font
nèceffaires pour la confervation des hommes & pour leur fauté , dont les mé-
decins font occupés.

VER CELS A Haar , oder Fademudeln , les propriétés des vermieets
font, en général, les mêmes que celles des autres pâtes. Les pâtes vulgaire,
ment nommées pétas , ne ditferent point entre elles par la compoli-
tion c'elt feulement par la figure : on les fait toutes avec de la. fe.moule
•r& de l'eau; on y met quelquefois, uniquement pour les vermicels un
peu de fafran.

L'USAGE en eft auffi à peu-près le même , fi ce Weil qu'on ne prend
ordinairement les. vermicels qu'en potage dans du bouillon ; au lieu que
les autres pâtes fe mangent plus fouvent pour entre-rnêts , &.ail'aifonnées..

MOINS. on fait entrer d'eau dans la compofition -des pâtes , meilleures
elles font en général; plus elles confervent leur forme, & plus loug-terras
on peut les garder ; mais elles font plus difficiles à cuire , parce qu'elles font
d'autant moins diffolubles , qu'il eft entré moins d'eau dans leur compofition.
Cependant 11 en les fabriquant elles ont été bien broyées par la brie ; elles
font ptus cliffolubles & meilleures.

LA façon la pluS commune de faire cuire les vermicels & les autres
pâtes, deft de les mettre peu-à-peu dans du bouillon boitillant, enfuite de
les couvrir, & de les laiffer jufqu'à feient déployés dans le bouil-

c'efLà-dire pendant environ un. quart-d'heure.
APRÈS ce tenus on diminue le feu , & l'on fait bouillir:doucement &

mitonner pendant près de trois quarts-d'heure , en y ajoutant dû bouillon
bouillant , à menue qu'il s'en coutume, & remuant légérernent avec. une
cuiller dans le fond.

Ou eft un peu plus long-teins à cuire les autres pâtes , que les ver,
micels qui peuvent être cuits en une demi-heure lorfqu'ils font très-fins.
Il faut encor plus de teins pour cuire la femule , que pour aucune des
pâtes qui en font cempotées , parce que la fernoule ell M'Oins diffolu,
bic que ne le font les pâtes ,' puifqu'elle Weil pas atténuée , par le travail ,
ni combinée avec l'eau : la fernoule eft entiere & fimple.

L'ART de faire cuire à propos les pâtes confifte principalement à leur
confetver la forme , .& à ne pas les réduire en boullie.

POUR que les vermicels & les autres pâtes confervent leurs figures en
cuifant &..potir qu'elles ne prennent point au fond du vailfeau dans

.elles eülfertt , il faut faire, en forte qu'elles foie= toujours en mou-
vement foit par le bouillonnement même du,lopuillon dans. le commence-
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foit par te moyen de la cuiller avec laquelle on les renitie dans la Bite
après ravoir diminué le feu.

&' trop peu de feu fait égalenient prendre les pâtes au fond du .

trilP de feu. les faifit & les brûle au fond: trop peu de feu les !Rifle
apaiffir dan le fond du yailfeau , où:elles forment du gratin.

Si l'on remue beaucoup avec la cuiller les pâtes qui . Cuitent, on les
& l'on en fait de la bouillie . ; fi au contraire on ne les . remue pas liftez

elles cuifent inégalement , &. ellesprennent au fond.
LES pâteS .IiMpleS , qui ne 'doivent Pas .être nOnvelles comme les• pâtes

compotées„ ont extérieurement un certain goût de farine , elt ben" de
leur ôter , 'Pont' les tendre plus délicates à• -•' manger ; c'eft pourquoi il y a .

dès officiers-qui, quand ils veulent faire cuire des pâtes d'Italie, commen-
cent par les jetter dans de l'eau bouillante , d'où ils les retirent, dès que•
l'eau dont les bouillons avaient baillé, remonte en bouillant ; Wtotit de
fuite ils rejettent ces pâtes dans de F.eati froide où on les remue légére-
ment. .Lorfque ces pâtes font un peu refroidies , on les retire de Penn . fans
Mur donner le lems de aïn' ollir -1Sc un- les met à égOtkter ':.'"c'eft Ce que
l'on appelle blanchir les piites.

IL faut encor avoir attention pour manger les pâtes bien bonnes, d'em-
ployer pour les cuire du bouillovtour nouvellement fait, qui n'ait pas mê-
me eu le ,terns . fle,refroidir. 
• . AU: 'refte';' il r4ane de n gni' ne Tb i troir. fd.ré 4` -ni

viande , ni de cuifron : on le compofe avec du boeuf & du veau pour les ver-
micels : on le fait pour les autres pâtes avec un peu de mouton , du boeuf
& du veau : on y met de la volaille pour la l'enfouie, comme pour le riz ;.
on doit bien laver la femoule comme on lave le riz.

IL faut prendre garde à filer le bouillon moins qu'on ne fait ordinai-
rement , non-feulement parce que le bouill n devient plus falé en le cui-
faut encor avec les pâtes , mais aie paa _que tes farineux , en général ,
prennent aifément le fel , c'eft-à-dite".„ .prel fient aifément un goût -talé. Une
autre attention à avoir encor , c'en't de e mettre le fel au pot , que lorf-
que le bouillon eft fait , avant de le t'étirer du feu..

ON emploie plus ou moins de bouillon à faire cuire les pâtes, felon
qu'on les veut plus ou moins épaiffes , felon les circonfiances & felon le
goût des perfonnes pour lefquelles on les apprête. On fait les pâtes plus clai-
res lorfque c'eft peur manger en potage avec la cuiller , que lorfque
c'eft pour manger avec la fourchette en entre-mèts.

LORSQUE les pâtes font deftinées - à fervir d'entre-mèts , on les affaifonne
arec quelques jaunes. d'oeufs, ou un peu de beurre frais du jour , ou de la
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crème & enfin , 1î en le veut , avec un peu de fromage ou de Plaifaxce;
ou Parmefan, ou de Gruyeres.

IL y a des gourmands qui ne mangent point de foupe, qui:fe font fervir
dès le commencement du repas ces pâtes affaifonnées , pour les manger' fans
pain avec la cuiller , au lieu de foupe, & alors on les prépare un peu plus
claires, que quand on en veut faire un entre-mèts.

ON peut aulE apprêter les pâtes en maigre , en les fefant cuire dans
de l'eau avec les mêmes attentions & de la même maniere qu'on les fait cuire
dans du bouillon quand on les mange au gras; il faut nécelfairement les d'ai-
fonner quand on les prépare en maigre.

ENFIN , on peut manger ces pâtes cuites dans du lait , & alors il elt
indifpenfable de les faire blanchir & naènp.e de les amollir un peu dans de
l'eau , avant de les mettre dans le lait.

JJRENNA, c'eft de la femoule.

z.
Ut OU SPELTA	 MICA, eeit, en français, de PEAteautre ou

Epeautre.

F I le
daionnairedes arts du mehnier , du vermicelier ee du boulanger.
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DITI 4. N:.S
AXJ, ARTS DU MEUNIER, DU 'VERMICETeR

ET «DU BOULANGER,

Ie. ADDITION:
Tirée de FEdition Allemande , donnée par -M. SCHREBER

ProfeŒeur à Leipfick.

OBSERVATIONS 'un mehnier étranger fur les avantages it
la mouture Saxonne & la préférence qu'on doit

lui donner fair toutes les autres. (1)

E ne -m'attendais pas _à voir une defcription :de . la .meiinerite
faite par un Français. j'accorderai -volontiers que les Fran-
-çais peuvent être de_ grands maîtres :dans d'autres arts ; mais

IJL quant à celui du Ir-renier , ils pourraient apprendre beaucoup
de chofes des Saxons , qui .ne font. ftiwaffés „dans cette partie ,par, aucune
nation itrangere qui me fait connue. :Je fais qu'un Français, Le trouvant
dans une certaine cour , où fa nation eŒ fort accueillie, propofa d'intro-
duire une meilleure méthode de moudre. Il s'imaginait que la mouture

'franyiife était - -préférable; on en. fit Pelfai , & - il ;n'eut 'pas lieu , de s'ap-
plaudir du 1 fuccès. 1.3ufage "de : .bluter la farine, comme on: le fait - en
France, en faitiperdre une grande quantité ; au lieu .qu'linmeimier faxon,)&

.eIuLqui: veut Luivre fa méthode , • bien féparer loute la Farine du

.(1 ) ,C'eftpiece que nous ayons "en.
noncée,à la ,page• ;; , de l'art tlu.rireûnier.

•On -verra,cine ce morceau eft d'un Allemand
•;pela-être préventi mi faveur de fa nation ,

niai$ ,1101ntme d'un .grand rens , très-inflruit
dans'fon art, .& connaiffant le degré de

- perfedion , peut avoir atteint ,:en.
:France.

0 0 0 z
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fon , •.que celui - ci refte abfolinnéfit ` -feul. Pénrquoi accueille* On les
meuniers faxonS en Suéde, 'au Point qu'on leur donne des moulins 'pour
les -y attirer? Ce -n'eftrque pour les engager à oublier leur patrie .& à in-
troduire leur méthode dans le royaume, oà ils forment des établiffemens
avantageux pour eux. C'eft ainfi que Plufieurs Saxons ont fait leur for-
tune en Suede & dans d'autres pays ; on rencontre, par ci par- là , lorf-
qu;'-on voyage pour travailler de- •la profeffion , des gens qui avouent
qu'ils ont fait lenr appreritiTage . en Saxe ; mais quand ils lie le diraient
pas , il ferait facile de le reconnaître en examinant leur moulin. En un
mot , celui qui veut apprendre quelque chofe dans cet art , doit aller en

- Saxe ... On voit dans lès prOvinces voifines des moulins conftruits à'la
maniere de Saxe, mais ceux qui les dirigent ne l'avent pas faire de la
farine fi bonne & fi blanche. Cela eft fi généralement reconnu , qu'on
exporte beaucoup de farine de Saxe , & qu'il eft comme . paffé en pro-
verbe, que la farine de Saxe eft toujours la meilleure. -

BEYER , qui -a fait le meilleur ouvrage qu'on ait en Allemand fur
cette matiére , était un Saxon. On l'a - appellé en Dannemarck pour tirer
parti de fes lurnieres. Lès moulins fur l'Elbe, fur l'Allier & fuir la Saale
font connus dans tons le pays & au dehors. Qu'eft- ce qui a pu leur
donner tant de Célébrité? Tout le monde fait que nous'devons cet avan-
tage à le feu l'éleveur AUGUSTE , cé Prince , le pere de fa patrie , qui vit
encor par les fondations utiles , dont il eft l'auteur , & qui vivra toujours
dans les coeurs de la pofte'rité la plus reculée. C'eft lui, qui. a pofé les

• fondernens du bonheur de la Saxe , a pluGeurs autres égards & fingulié-
rement pour tout ce qui concerne la, meunerie. Je n'ai pas befoin d'al-
léguer beaucoup d'autres preuves , pour montrer que les meuniers
faxons entendent mieux que les autres tous les détails .de leur profeiTion,
Il Ÿ a long-tems jouirai:if' de cette réputation & en Allemagne &
ailleurs: j'ignore s'ils font connus en France ; mais j'ai bien des rairons
d'en douter.

DANS la Poméranie , dans le Duché de Mecklenbourg & plus loin
en Allemagne, il n'y a que peu de moulins à eau & ils font mal faits.

•On ne fait que d'écrafer les grain, & on n'y - mange pas de bon pain.«
Lorfqu'on en coupe un morceau, on partage en même tems des "grains
encor entiers , & des morceaux d'écorce.

Dites les environs de Hambourg, on a .confervé l'ufage de bluter
la farine à part; mais cette méthode n'eft pas bonne par plus. d'une rai-
fon. J'ai trouvé cette pratique établie en Alface. Les -moulins ne .valent
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à l'exception d'un petit nombre, qui oht été conifruits par dés Saxons ,
ou par des maitres ,:qui:avalent fait teur:npiptentiifage en Saxe. J'ai vu,

..dans diverfes contrées , des meimiers., qui n'entendant pas la conftruc-
tion des moulins, ne' 'l'avaient comment s'y- prendre quand il y avait
quelque réparation. à faire. Il faut dans ce cas courir à quelques mil-
les delà , fouvent ,:jurqu'ii-.1a•:.Ville là- - Pins' ':Prodiaine ç pour amener ce
qu'ils nomment le médecin; ce font . les meuniers faxons , ou des gens du
pays qui ont fait leur appientiifage eti 'Saxe & qui favent conduire un
moulin. Souvent , dans mes voyages , j'ai tiré parti de mon eXpé-
:rienCe -à cet. égard, '& je gagnais . jùfqu'à un' ducat par jour & nia 'xiour-
Iiture. Si un meûnier de ces pays-là, , avait entrepris quelque répara-
tion , dont le fuccès .dépend 'des-eotinaiffortees - mécaniques, :& ,que,fon
!ignorance lUi fit à1igmentéÉ'lle: lien 'de diminuer; j'ai :fou-
:vent vu., que cet homme- croyait fermettierit êtreienforcelé.

'	 -	 •	 -•	 -•••	 •	 ..•A certains égards , les meuniers 'faXons Ont.eutort" de, - po.	leur
art au.ffi loin	 l'Ont fait ,	 d'envi  beuucoup : daVantage; .&
comme .il y. a un très - grand nombre de moulins „ chaque ineûnier doit
s'efforcer de fournir la Élus,. belle 	 meilleure farine.. 1.1 faut qu'ils

,tàcient de .fe . tUrpaffet, les 'Uns les autres., 	 ne veulent pas perdre
leur ehalatis..	 ..-•	 • _

ON a introduit dans quelques .endroits pefet lej.grain ,
qu'on envoie au moulin , & la farine qu'on en rapporte ,• Cette Étatique

-eŒ véritablement . très - rage , & en même teins , .très avantageufe •pour
-les meûniers. Il faut après cela sue l'on celte de' •rappeller . cette .. an-
cienne accufation, qui dit, que les ineûniets font des Veeurs.,

•

0 e"n 3
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Tirée de I Edition Allemande.

De .11a: mouture etre:miné; (,à) .	 ,	 .

,Rour . jefrontenti:

,A -maniere. de -moudre . -le f froment. pour les boulangers eft 	 Avant
.quede le Gond ui reau-moulin „..on le nettaie ; 	 , • ,on le vanne,- afin
n'U'ittCy refte- .aucune - fertience étrangere - , !après,quoi on le lave: file,grain

plus fec stAumide , on n'en humeae 9quç la moitié. Voici comment on
procédé à cette derniere opération. ..Un boiffeau de .Drçfde ,.-.eft partagé .eit
deux portions égales. On en met la moitié dans un tonneau, & on verfe del .
fus de'l?eatil bien -pute '; 'itie 11ôn. tgite'forternent aster une pelle - ou avec les
rnains ,: -pour' détacher toute la - potiffière qui pourrait être adhérente au grain,
enforte que Id-froinetit relie entiéremetit -net. OiHfeécouler l'eau, &
jette fur le 'grain mouillé l'autre moitié chilOiireau , qui a été vannée encor
1iidïs. &1 kèlelletutes deini'Parties,'I'ürteuVec-l'autre ; - afin que celle
qui eft mouillée humede l'autre. On couvre le froment avec des . focs, &Mi
le laiff.repeer alhfiopendant airs..	 ,

-Si , le)griin,oft phis fec igoliwnide on en lave les -trois litiarts , -QII
triè1-6 ,Fautrreeart encor fec aimés	 .nettaié avec' -le -plusigrand foin.

..<21.1e , fiileigrain4tait:èxceflivernent fec , on .laverait -le . boireau. tout-entier
& on le lailifet4ait eouvert.ipendanennijour: entier,

QUAND le froment efftrop fec, lorfqu'oii le met - fur le moulin ,
feulement lala farine s'en va en pouffiere-, mais elle eff moins blanche &
l'écorce ne fe répare pas fi	 favoir fi le métange de froment eft
alfez hurneeté , les boulangers flOrigetitla main dans le fac ; il s'y attache
beaucoup de grain ., lorfqu'il ett àiJe-humide; s'il ne s'en attache que peu
ou point , c'eft une marque que- le'gin eff encor trop fec : dans ce cas,
on y remet de l'eau , on agite de . nouveau le grain , après quoi on laiffe
écouler l'eau. Afin que cet écoulement puiife fe faire plus exidtement , les
boulangeas ont une caiffe faite exprès , que l'on nomme à Leipfick la fcience,
die rue , & dans d'autres lieux de-Saxe l'humedoir, Wafférfeige. Cette ma.
chine porte un fond de fil de fer, & fur les côtés on y adapte deux perches:

(2) j'ai annoasé cetre piece, dans la note a., page 38, de fart du rnetuder.
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Roula trateperreer commodément euttiieutlarte.usteetreEne ettgifes-ean de.
Rouf contenir ii.jrniferun-boilfoau,de. Drefdec, Lorfqieon a fait , écouler' l'eau
da tonneau:, dans lequel awlave le grain.., oupefe I a . caiffe ous4l'hus-3eetcir
près,du,tonneau . an jette le grain.,.. &quand:il e41 bien égoutté on y. mêle
la portion.„qu'on -a-, re fer v-ée réelle.. •
. , Muas :avoir laie, repofer- le grain alfez • long,tems. , pour. que .1'humi-
dité-..fe. répande:égal ement.partout.;. on le met fur • le moulin. On ne prend.
pas pour cela un feul boiffean..à. la- fois.,. engrene--. dans les , grands; mott.

jufqu'. figes, our ,rnêtrio fele boiffeamai .Communément , on en. livre. vingt...
bo•eaux pOur quatre moutures. Cetteméthode. eft devenue • néceffaie

à . caufe :de la, grande :c,onfornmati on qu'en, font les-boulangers . car Là farine
de, ce grain, humeeténefeconferve.pas long,-ternsl: il faut.. l'employer immé-
diatement après. D'ailleurs les boulangers ,fonelaiett, aifes que l'Un-repique
les • meules., avant 'que: d'engrener pour eux... -. Lorfque les meules font
étnoufféeus . elles écrati.entie groixt pluteb gut delie .caffer enfer te r - deit
point moulu connue.rit faut: •

.aelissperieemeoes:olit,éderepioées.•,,, on .engtene du fon, pour en-
lever les petites particules de pierrequi.'fe-.clétachentaux.prevaiers tours., après.
l,e.r'halailletnent ooneinuefit remoudre dut fon, juktulà•ce qu'il- refforte-
aufli -net qu'on- raF. mie. fuel. lena din.. Alors ear.. jette fur le moulin les fept
boiffeaux deftinés potin le.premier: tour.. Si le , froment a quelque défaut,,
furtout- -eil-eft. attnpe. , de 'met run bluteau-; exprès , fair de.
de fer', ote.dequelqueetoffegroffiere4. Ceux de.-.fil de fer font.lessneilleiirsi
ils élever* tellement la;mettlei, qua le- grain;yaffe:.le fonvent tout en-.
tier. Le frottement fait ,tentber la:pointe:•m:grains & les faletée qui font

• abfolument noires lorfque, le grain eft' fort attaqué de cette-maladie , tom-
bent: dans. las:huche au travers , le:bluteaui -tandis , que le .froment..fort par
l'ouverture du blutoir. On appelle le grain aine préparé , gejpitzter Weitzen;
du, froment , èpointé.. Lorfqu'il eft toutpaffé , on le raffembl•, on ôté le
bluteau de fer blanc:, ôrterdeve exaeteruent toutes•. les faletés & l'on met
fier .1e moulin ruelluteeui eus clair. -

Sa le,: froment et bien nue &: fane aueutrdéfaut, l'opération qùe l'on
vient de . détrare :devient inutile Après cette -.préparation , on remet fur le
moulin,- le: froment. épointé,. &- on. le fait égruger.. Ou le paire enfilite dans
un . crible exprès fait ,-de fil .etude laiton que l'on nomme dans.] e
pays , Griedieb crible à gruau._ Le fon qui refte dans le crible eft mis de
côté , on l'appelle Schrotkleyen fon, égrugé ce qui...paire au travers du

grisa* . , Crier. - • • -

'Mute que tout. le froment. a été: égrugé on met .pour' la premiere
fois le grijaufur .74, 	 , onien2oud. On.. tire de .la- boche la farine,
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porte le nom de farine égrugée, ..ichrotrnehl; quant au -gruau qui tombé
par l'ettrèmité du blutoir • le fait mirer par un tamis plus fin que
le précédent. Le gruau qiz reite dans le tamis s'appelle du fon épointé,
Spitzkleyen • on le met de côté , comme on a fait pour le fon égrugé.'
Toutes ces opérations fe nomment la premiere pane , der erfte Gang. .

ON remet après cela pour la feconde fois le gruau, qui a •affé au mou-
lin, pour en tirer la farine ; c'eft la meilleure efpece , à qui on donne le
nom de premiere farine de gruau, Jas erse Griefrnehl.

QUAND le gruau a paire' pour la feconde fois au moulin , c'eft ce
'on appelle la feconde pattée , der zweite Gang, on tire de nouveau la

farine de la huche , & ou remet le gruau pour la troifieme fois. Si la fa-
rine qui en fort eft encor fine, on la mêle avec la'-blanche, & cette paf-
fée fe nomme la troifieme pattée pour la fine farine , der dritte Gang zu
non ÀlehIe. Cela ne peut avoir lieu que quand le bled eft bon & fari-
neux , s'il a beaucoup trécOrce, la farine qui fort à cette troifieme paffée
n'eft pas affez blanche pour être mêlée avec la fine -fariné: ;,

ON mêle etifemble toutes ces différentes fortes de fariné, .er c'eft avec
elles qu'on fait les Same& de Leipfick (3).

ON reprend alors les gruaux épointés, dont nous aVeinsiparlé plus haut,
que l'on mêle avec le gruau qui a paffé pour la troifieme fais fur le mou.:
lin, on fait parer ce mêlange encor deux ou trois fois & l'on en tire de
trois fortes de farine, qui font une feconde farine de gruau. Le gruau qui
refte après toutes ces opérations fe nomme fon de gruau, Grieshleyen.

Apais avoir tiré du gruau tout ce: qu'il eft poiTible , on fait parer
deux ou même trois' fois le fon égrugé; ` : on prend enfemble le produit
de ces deux ou trois pattées , .on les moud , & on en retire: une borine
'farine moyenne, que l'on mêle aveç la feconde farine de gruau, dont nous
venons de parler.

ON peut encor faire paffer le: fon deux & trois fois  , ou même da‘.
:vantage , pour. en tirer de la bifaille, qui eft une farine noire. '

SUIVANT cette méthode , ou retire d'un roifeaii de froment 12 .the.
fures de farine blanche , 3 ou même 4 niefures . de •farine moyenne , l'ou 2
mefures de bifaille. Chaque mefure de farine blanche p cefe jufqu'à 74liv
la bifaille un peu moins , & le fon , 4 , 41, jufqu'à S liv. , fuivant qu'on
l'a repaffé avec plus ou moins d'exactitude &de foin.

(3) On comprend Fans peine ("lue cette
efpece de pain eit des plus fines , lorfqu'on
emploie pour le faire l'es farine de la prethie
se ou des deux premieres paffées. On a

vu dans une grande ville d'Allemagne , la
maitrife des boulangers Vouloir infliger une
peine à l'un de leurs membres, parcequ'il
fefait dès &aune trop.:ânes./
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• IL Le filtrie..
ON commence par le nettaier foigneufement , enfuite ôu l'humeéte

,a'eet 'de l'eau , au point qu'il s'attache aux doigts lorfqu'on y met la
main. ON le laiffe dans les facs 24 heures & plus , après cette prépara.'
tion ; au bout dé ce terris , il eft prêt à être moulu.

Si l'on en veut faire un pain blanc de la prerniere qualité , dreyer
Brodt , au commence par l'épointer , comme on a pu k- voir dans l'article
précédent , où nous avons rapporté la maniere de moudre le froment.

LORSQUE l'on a pris toutes, ces préçautions; on égruge groffiérement
le feigle , on tire la farine de la huche , on met au moulin un bluteau
très-fin, après quoi on jette dans la trémie la farine égrugée & on la moud
réguliérement.

LORSQU'ELLE a pafé pour la feconde fois par le moulin, on emporte
la farine blanche , qui eft deflinée à faire le pain le plus blanc: On ôte
alors le blutent fin , & on en fubftitue un . ordinaire , qui n'eft pas de la
même &mire. On remet la farine quatre , cinq fois ; ou même davantage,
fuivant l'ufage qu'on en veut faire & on la fait paffer.)

LA farine qu'on tire de ces quatre paffées eft mêlée enfemble , pour en
faire du pain de ménage , ou de gros pains que l'on porte au marché.

LA farine.•qu'on a tirée de la feconde, paffée donne un pain plus blanc,
mais qui n'eft pas fi ben que lorfqu'on moud toute la provifion à la fois
& qu'on mêle toutes les paffées.

DE-cette maniere on tire toute la farine d'un boilTeau de feigle ; il.
ne refte que neuf ou dix livres de fon , fouvent même il n'y en El que
fix ou fept livres. Le déchet fur chaque boilfeau, à cade de la :farine qui
s'en va en pouffiere , eft d'environ cinq livres.

QUANT au droit du meûnier , il y a une différence qu'il faut remar-
quer. Si des particuliers , qui ne font pas boulangers de profeffion , font
moudre du grain", on en retient la feizierne partie , pour le falaire du
ineûnier. Les boulangers au contraire ne donnent pour 28 boiffeaux de
frein-lent que 2 r feiziemes & pour 28 boilfeaux de feiglé z6 feiziemes
pour le falaire de meûnier. Pour les autres droits' du moulin , le boulan-
ger donne, fur .28 boiffeaux de froment, un tonneau de fon, ejuifonrient
à peu-près deux boilfeaux de Drefde ; il en' délivre tout autant pour le
;feigle. Ce fon donné en paiement au meûnier, s'appelle en Allemand,

LE premier garçon du men retire de chaque boiffeau de grain, qui
::vient au , grofehe , 'd'étrennes. Et fi le propriétaire du grain ne= moud pas lui-même, on donne encor un gr-Of -Che par boilfeau pour le tra-
..vail de toutes les opérations que nous venons de décrire.

Tome 1.	 P p p
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Maniere de 'notait' à Wittenberg-

Là. pible &tente montre .exatetement les divers roc6clés établis
dans..tette. lorfqu'on veut moudre du Emmen. Il fera facile de les
comprendre , après la defcription détaillée, que nous avens donnée dans
l'article précédent; la inaniere de, moudre à Leipfick & en d'autres
lieu de la. Saxe.

Parlées.

	

bn "engrene • 7' 	
Il paire dans le

bluteau.

	

..—......_	 —_

Il fort par l'extrêmité du
bluteau.

.

............

.	 I Bled

Froment.	 Farine époin-
tee.

épointé, que l'on paire
au tamis , & il relie dans
le crible , du fon épointé ,
ou l'écorce du grain.

•

..Froinent épointe. Farine égru.-,gee.

..,-- ...-...,--

Farine de gruau. :
Lapins fine fa-

..	 rine.

Bled égrugé. On le tainife 
le fon dé gruau demeure
dans le tamis, & le gruau .
en fort.

in. .Gruau.
•

Gruau. .

IV. Gruau. FarineFarine blance
ordinaire. Sou de gruau.

'Son de	 gruau ,
auque

onl de gruau
on	

a
ou 	 Farine moyen-

le f	 ne.
du ri'. 2.

Fin fon.

- Fin fon.

Farine noire.
lliFarine groere

ou
Bifaille.

'
Gros fou.

.
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t3BErivEz que la farine épointée • du N°. u. fé• joint à la bifaille d. -

Ir. 6. Le _froinent pur & de bonne qUalité n'a pas befoiri d'être épointé

Li premiere & la recoridepatee.du gruau, fe prennent toujours enfem-
ble & donnent de la farine-blanche ordinaire.

.	 .
Li farine • moyenne eft paÉ4e - deux fois,. -Souvent ri-ièrne -la farine
, ou biraille fe met auili deux fois fur le moulin. Quelques-uns

joignent à la farine de feigle..	 -

LE gruau eft de différentes qualités, mais on ne lui donne par ales
noms différens.

IL y a deux fortes de fon_ de gruau , Ne. IL & W : on le remet ati
moulin avec, le N?. V.

TOUTE la mouture pat& pur le même bluteau ,•par conféquentionte
farine di également fine, quoiqu'elle ne finit pas de b -même- Lblanéheur.

ON ne connait à Wittemberg que. .deux fortes:de farines e. feigle, Savaii
la farine propfement dite, que l'on ._patfe jufqu'à b

•• que l'en tire de la finie:ne & derniere :piaffée.,

ON raitpafibr :le feigle 'fix fois ec lefrOment itifqtrà huit.
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Mémoire fur la farine de pommes de terre. (4)

PREMIERE maniere. Pour réduire les pomMes d•terte én farine, on. lei
coupe, par petits .morceaux, après les avoir foigneufeinent lavées , on les
l'eche au four , où on les met après que fa chaleur dl' devenue modérée.,
on les porte au moulin, & cette farine, mêlée avec lin quart de celle .de
feigle & pétrie à Tordinaire , donne un pain bien mangeable .: il fera
meilleur fi avant que de couper les pommes de terre on leur ôte la peau ,
& mieux encor fi l'on ;n'en - met qu'un quart fur :trois quarts de grain.

SECONDE maniere. On prend des pommes de terre qu'on fait bouil-
lir dans l'eau , on les pele , écrafe , broie , & on fe fert de cette efpeCe
de bouillie pour mêler avec une égale quantité de farine. ordinaire.

TROISIEME maniere. On tire encor des pommes de terre une farine
bien fupérieure , dont voici la manipulation. 	 .•

PRENEZ 4p - pommes de terre à volonté, & lavez-les exaêtement à
plufieurs eaux , jurcui'à ce qu'il ne leur 1-elle aucune faleté. Coupez par
tranches vos pommes de terre , & jettez lesfous la meule après l'avoir bien
nétoyée. Lorfqu'elles feront reduites en bouillie , vous les jetterez dans un
cuvot à moitié plein d'eau fraiche , -& vous les remuerez & agiterez forte-
ment. Par cette agitation vous en ferez:détacher la farine , qui par fa pe-
fauteur va au fend. Laiffez repofer le tout un moment & vous prendrez
alors un tamis d'olier que voits poferez fur le cuvot, & dans lequel vous
amafferez les gouffes & le gros fon , qui fumage toujours dans l'eau du cuvot,
en prenant garde d'approcher dû fond où fe précipite la farine par fon pro-
pre poids & fans fe mettre en bouillie.. Vous preferez à diverfes repri-
fes ce marc en y jettant un peu d'eau du cuvot à chaque fois. Vous
mettrez alors ce marc dans un fecond cuvot pour en nourrir les cochons,
Toit verd , Toit fec & cuit. Prenez, enfuite un tamis de crin, & après que
la liqueur du cuvot, fe fera tranquillifée , ouvrez le robinet, placé à un
pouce au moins au -deffus du fond du cuvot & recevez toute la liqueur dans
n vafe au travers du tamis. Et le fon qui s'y arrêtera fera ferré, & mouillé

(4.) Ce mémoire inftruetif m'a été coin- nomiques très-eltimés , & en particulier du
nzuniqué par M. J. BERTRAND , Pecus traiter  l'irrigation des prés, dont il a
ù Orbe , auteur de plieurs ouvrages écu. paru une traduction allemande..
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comme ;ci-tiens .avec plus de foin encor , & enfuite jetté dans le fecond
çuvot avec.le premier.-

„A.PRis cette premiere opération , on trouvera au fond un fédimen
qui renferme' la farine que vous cherchez. A la vérité , elle s'y trouve
encor mêlée avec des parties groffieres , . mais on la rend auffi belle &
aie• pure qu'on fouhaite en réitérant le lavage. Pour cet effet, verrez fur
çe fédirnent de la nouvelle eauclaire & fraiche, remuez fortement le tout;
laiffez le répofer de nouveau & vuidez par inclination l'eau qui fumage. Après
quatre ou cinq opérations, femblables , vous aurez une farine qui en blan-•
çheur & en fine& , pourra le difputer avec la fleur de farine de froment 84
même d'épeautre la plus belle.

ON féche cette farine avec lu plus grande facilité eie l'étendant fur des
linges. Plus - cette farine elt vieille, meilleure elle eft, du moins jufqu'à
fept ou huit ans.

DE cette farine,. on fait de la bouillie infiniment délicate, du pain ,
toutes fortes de »pâtifferies , de l'amidon , de l'empois. On en iv fait de la
poudre à poudrer , mais elle eft trop pefante.

Pauf. en faire de la bouillie, on en verfe peu-à-peu dans' le lait,
dès qu'il bout , & en remuant continuellement, jufqu'à ce que la bouillie
;ait pris la confiltance requife ;• fans cette précaution., la farine fe grumele
& defçend'au fànd. Il en faut tin « quart 'moins que de la plus belle farine
de froment. Lorfque la bouillie elt cuite , on la couvre d'une légere cou-
che de canelle & on la bridé Comme une crime aux oeufs.

POUR en faire du pain , on la, met avec une égale quantité de farine
ordinaire, & ôn la manie fuivant l'art.

Si l'on a deffein d'en faire de l'amidon, on. la met, au fortir de la
cuve dans un fac que l'on .charge d'un poids confidérable pendant vingt-
quatre heures. Elle prend airifi de là confritance & de la liaifon , & devient
un maffif par feuilles , dont on fait des coupeaux qu'on laiffe fécber : c'eft
l'amidon. 'Ces coupeaux mis dans l'eau fur le feu , fe délaient & fe cuifent
comme il a été dit en parlant de la bouillie : c'eft l'empoi.S. Et ceux qui
en ont fait l'expérience affinent que cet empois rend le linge plus blanc,
plus ferme & plus lill'e que l'empois Ordinaire. Il peut fervir dans toutes.
les manufadtures , où l'on emploie l'amidon , dans les blanchilferies , les.
fabriques d'indiennes, &c.

ON compte qu'une mefure de Berne comble de .pommes de terre
qui pefe vingt à vingt-deux livres en froment, poids de dix-fept onces,
donne quatre à cinq livres de farine de la prerniere qualité, & deux à trois
livres de la feconde.

P P 3
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TROIS perfonnes peuVent en fabriquer & laver par jour au Mole
cent cinquante livres de fine , & foixante à foixante & dix de. moindre
qualité : bien entendu que baux foient fous la main & à la convenance
des ouvriers.

bina. faire des fideis 'Ou vermicelli avec le pommes de terre ,
fait bouillir les pôtuines de terre , on les pale, on les broie ou -on les
met en bouillie. On en remplit un cilindre de fer blanc qui a 'unè de fes
extramités,' percée de ptufleurs trous : On pie& cette pâte ou bouillie'avee
un pifion & de cette maniere , èlle fe file & fe forme en une efpece de
fideis qu'on fait fâcher &qui fe confervent plufieurs années. 'On •1â -
cuit avec du lait	 on en fait une bouillie auffi bonne 'que le rit ou les
gruaux d'avoine.

Farine de manihoc.
'LE manihoc ou l'efuca eŒ un arbriffeau d'Amérique , dont les rad

ries fervent à faire une forte de ,pain, appelle caffave. Après avoir arra.
thé les racines de manihoc qui reffeetblent affez à des navets , on les 'lave
..tk on 'en enlevé la peau. On rape l'on écrafe cette racine 'qu'on 'met
clans un fac de jonc d'un feu très-lâche. Lérfque le fuc, qui `elt mortel,
eft exprimé, on fait lécher fur le feu là Ulla= .farineufe. Cieft-la 'farine
de manihoc.

ON 'fait de l'amidon, avec le depiit du lait exprima de cette racine;
ce dépôt fe forme de lui-marrie 'en hien repteer la liquéûr. 'Oh en fait
'auffi des efpeces:d'éc. hàudés & de mai:repens.

•
Farine grafpbotiele darne

Li racine d'afphodele & d'arum , qu'on a fait bo rizillir & tremper
dans l'eau , donne aufli une pulpe farineufe , qui , patrie avec la farine de
bled & d'orge, fait un pain, qui cuit au four, peut fe mange.r.
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'r ADDITIO N

Refeenient de police de la gdlle (le Halle, concernant
!Lw mamies. (s)

UISQUE , en vertu du très-gracieux commandement de Sa Majeffé le
Roi -de Prie, notre très-gracieux Souverain, on a étli dans la ville
de galle, pour le plus grand avantage des particuliers , l'usagé de pefer
le grain & la farine que l'on porte au moulin c qu'un en retire ; les
prepofés à cette opération, de Même que les garçons & autres domestiques
des metiniers, aussi bien que ceux qui font moudre, auront à fe régler
fur les articles ci - daims énoncés.

L'INSPECTEUR des moulins fera alfermenté par le magiitrat
préfence du coinmid'aire dei lieu ; fon ferment l'obligera à pefer tous.
les grains avec autant de fidélité que d'exaélituder Il. fera auffi fait
mention dans ledit ferment de l'accife. Tout le grain qui fera porté au
moulin , tant pour moudre que pour égruger , comme froment , feigle,
ou orge, fera exa&ement Pte avec les fats : Il fera délivré à tous ceux
qui Veulent faire moudre un billet imprimé, portant le nom du particu-
lier , l'efpece de grain, le nombre des fao•3 & leur. poids , comme ana
la date. Ce qui fera de mem rapporté & tranfcrit mot pour mot fur
le livre dudit écrivain ou infpeaeur.

IL

LORSQUE le grain aura été moulu , le même prépofé dl tenu de pe-
fer la farine , le gruau & le fon , chacun à part. Il indiquera au pied
du billet , imprimé , dont il eŒ parlé dans l'article précédent , ce qui man-
que au poids fixé ci-deffaus , combien le na. eihtier doit rendre de farine
fuivant l'ordonnance; Le tout fera rapporté dans fon lieu , les billets
feront imprimés fuivant la formule prefcrite; chaque infpe -éteur des mou-
lins en aura une provition 'St il les diftribuera aux particuliers en fui-
vant l'ordre des numerus.

(s) Ce régiment eit annoncé ci-delfas , page 74 , note 69,

4;63.
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ILL -
DANS le poids, qui - doit être examiné foit en allant au "moulin foit

en revenant, on comptera deux livres & demie de déchet par boit 'eau
.dc froment & de feigle ; niais pour le gruau on ne paffera aucun déchet,
excepté, le droit du meunier. - Et afin que les- meuniers, pour completier
le poids, ne livrent pas trop de fon au lieu de farine, on ne recevra que
Io livres de fon pour chaque loiffeau de froment & de feigle , à moins
que le particulier ne voulût avoir de la farine plus fine qu'à l'ordinaire, .

atuntel cas on pourra paffer une ou deux livres de fon au-delà de cette taxe.

IV.

TOUT particulier, qui, après avoir fait peler le grain: qu'il veut faire
moudre , le remet au meunier ou à l'un de fes garçons , eft en droit.
eexiger , que le déchet qui fe trouve lui foit livré par l'infpedteur des
moulins , en le tirant de la provifion de farine foit de froment foit de feigle,
OU de bled égrugé que le meunier doit entretenir à cet ufagç. Le mamie eft•

obligé de contenter fur le champ ledit particulier. Mais ceux qui con-
fient leur 'grain à leurs propres domeltiques , qui font chargés de le- faire
moudre, ne peuvent s'en prendre qu'à leurs domeitiques quant au déchet
qui pourrait s'y trouver. Its peuvent auffi le faire moudre par le meû-
nier contre le falaire fixé par l'ordonnance.; & alors le meunier doit ré-
pondre du poids. . Au refte l'examen de la farine, pour ravoir fi elle eft re-,
cevable & de bonne qualité , mite comme du paffé entre les mains du
commilfaire du lieu , ou entre celles d'une perfonne que l'on choifira
parmi les fénateurs , pour avoir la fùrintendance des moulins.

V.

Pouu chaque boiffeau dé grain que l'on conduit ail moulin , on
payera d'entrée un fol , pour droit de pelage &c; mais la farine , le
bled égrugé & le fon ne payeront rien.

VI.

CLIAQuE particulier eft libre d'être méfent lorfqu'on pelé fon grain
ou fa farine ; & s'il appercevait la moindre erreur , ou la plus légere
infidélité, il eft tenu de le dénoncer inceffamment au commitfaire du lieu,
ou au nagera & ap furintendant des. moulins ; lefquels lui rendront
bonne 8ç brieve juffice.

4;64

Ins que le particulier .conduit; fon grain pour être péfé, il di tenu
de
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.cle déclarer à l'infpe&eur le nombre ..de boifeaux, , qui feront inconti-
nent pefés ; & lorfqu'il aura reçu le billet timbré qui indique le poids,
fi le produira à la ode royale de raccife , & il payera la taxe ordinaire
tour chaque boiffeau. Après quoi, le billet de raceife doit toujours
être remis au meûnier, lequel le jettera dans une boete fermée, dont lé
irifitedi aura la clef. Alors feulement le grain peut être moulu &
égrugé. i quelque inèûnier ou garçon meûnier était attrapé à mettre fur
le moulin quelque grain, que ce puilfe être avant qu'il ait esté pefé & que le
billet d'aecife lui ait été remis, lefdits riteûniers & garçOns meùniers
payeront le double de ce à quoi fera eondarnné celui qui aura fraudé
Patelle; ' -

La yifiteur de l'accife veillera très -exailement à de que non£ete
teillent on procede avec le plus grand foin au poids du grain , mais de
plus il prendra garde qu'on ne mette rien fur le moulin avant que d'a-

--voir reçu le billet d'aceife. Peur plus grande eicadtitude dès que tes facs
auront été pefés l'infpeeteur des moulins marquera fur les facs avec de la
craie. rouge le numero du: billet qu'il délivrera.

'VTIL

C111 il ett établi dans la ville de Halle, que l'on paye au meetniet
trois pfennigs par boifeau pour conduire le grain au , moulin, cet ufage
fera maintenu, comme aiiffi Paticien prix de la monture, - raVoir trois
'autres pfennigs par boifeau. - Au-delà defquels li n'aura rien à répéter
ni eu fon , "ni én aucune autre denrée. -

IL demeuré pertuis aux particuliers, de .porter au moulin un boir-
feau & demi par muid de bonne méfure, pour les droits dit metinier,
lequel "boiffeau & demi fera exempt de droits & d'ecce Si le droit
"du Moulin eft pefé avec le grain, on -pare pour {cheque Indure de te
droit, 11 livres de déchet ,'quand te bled n'a •-e as été mouillé, &'11
quand il a été humecté. Ceux qüi né paient pas le droit en nature,
mais qui l'acquittent en argent, ftiivant la taxe, ne poyrront pas exiger
qu'on leur palle rien au-delà de la inellue 'ordinaire.

- '

Pava que la farine e le gruau' & le fon toiene peréaeree plus d'exae.:
titude, • que l'on puiffe plus commodément remuer &:tranfporter, les
fans que l'on apporte au poids ;. il. eft ordonné qu'à.ravenir,.on ile me.
tra que quatre boilfeaux dans chaque fac.

Tome L 	 Q.q
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liarctig particulier ne fe promettra,. de retirer d'a- moulin ; de fa pro.
;ire autorité , & 'fans l'avoir ?réalablernent fait pefer , aucune farine',
gruau, ou fou. Il elt expreirement - défendu à tout garçon ineanier 'dé
fouffrir qu'il forte ainfi, à la derobée quoi que ce Toit, du moulin, foua
quelque, prétexte que ce fois, parce qu'il pourrait ainfi fe glilfer toutes
fortes d'abus, & que bien des gens -pourraient en emporter plus qu'il ne
leur en vient : le tout fous peine de , confifcation del ladite farine. Que
s'il fe trouvait, en pefant lâ fiirine, ou. le fon, qu'il y en et phis qu'il
fie doit y en avoir, fuivant ta taxe, l'infpedeur devra retirer le farplus,
4, le mettre dans la caiffe de provifion.

XII.

LES. porté-faix; ou. charretiers ne feront pas libres de porter le grain
non pefé où il leur plaira, mais ils feront ténus de Le mettre dans le
lieu, qui leur fera indiqué par rinfpeeteur,- & en cas,de réfiitance de leur
part, ils devront être févérement punis.

XIII.

VirTÉPEcTgue des niQullim fera tenu de demeurer dans l'endroit'
alligné pour le, poids des , grains & farines , depuis lé Moment où les
moulins s'ouvrent jufqu'à rinftant où ils fe ferment ; Lavoir , en été de-
puis fix heures du matin à fept heures dü fuir , & cii hiver , dès le
point du jour jufqu'au loir à nuit tombante. Pendant tout ce terni-là il
fera : affidu à recevoir le grain & la farine pour peler & repefer , enforte
que par fa négligence il; ne caufe aucune perte ni dommage aux particuliers.
L'heure ; de. dîner est fixée depuis, midi à une heure, & pendant ce tems
de même, que' 1a nuit_ pendant_ l'efpace: fixé ci-deffus , les. Moulins api .-
vent être_ fermés fais, qu'on, pniffe eiee entrer ni - fortix aucun grain

farine ; féus peine de' coArecaticui.

S'IL arrivait, qu7à l'occafion de la préfente ordonnance, il s'élevit
quelque conteffarion , ou différent - entre les garçons meuniers & les par.-

lai-connaiitancei & le Châtiment en demeurera en la puiffance du
magittrat. auxe cas de fraudes concernant les droits: royaux de l'ac-

-eife „ Icomitiffatiteappattientau éonfeil des domaines. & au. bommiiraire
du lieu.
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POUR ce qui concerne le malt, ou le bled & l'orge germés , dei/lés
à bralfer de la bierre , on latire Tubfitterifes arrangenens pris à cet égard fk.
enforte qu'on ne fera pas tenu de porter cette forte de grain au poids
pour l'y faire .péfer mais l'infpeeteur-fern Ohargé dç qeillet, ce qu'ot;i
retire du moulin le même nombre de rues plombés !qu'on y-- en porté.•

CilaQuE ripe nier cit'tenu de répondre :ntrif.fettlemeiit poitir lui ; 'mais
aufli pour fes dorneftiques•; & en tienéral feUt tblitè ifilâtian , au cas qu'il
fe fit quelque chofe contre la préfente ordonnance ; enforte qu'il doit
veiller avec foin &' exhorter chacun de fes gens de remplir exactement
tout ce qui eft ici recommandé.

ET afin que chacun Te cbrifornre ponaviellêdlent a è préfent régie—
ment, il eft ordonné à la chambre des doinaints & au magie rat de la
ville,. de tenir foigneufernent le main .à. fon. exécution.. Dômié. à Ber-
lin , le 18: Novembre 9 1720.

Igné FRÉDERIC- CtTILIAME.
L. S.)

Et plus bas 
aa'ult.tovr:

J'AjouTÉRA/ ici un ancien réglement de police, fait pour le poids
des . grains & des farines dans la ville de Nleafungeti ( 6) & une autre
piece du même génie , publiée pour les villages d-u même bailliage.
M. SCHREBER les a inferes dans fon édition, comme' un monument de
la bonne police de ces tenris-là. On ne fe contentait pas de faire des or-
donnances générales ; on établiffait pour chaque moulin un poids parti-
culier, qui était fournis à certaines regles. Tous ces divers régler/lens ne
font pas inutiles pour les teins oû nous vivons. Dans lès pays ôn Pori
n'a encor rien établi de femblable le particulier eit à la merci des
meuniers , qui abufent de l'ignorance générale à ce fujet pour s'enrichit
aux depends du public.

(6) Petite ville d'Allemagne , dans le Ilenneberg , à une lieue de Meinungen. Elle ap..
gardent au Duché de Saxe-Meinungen.

Qq q. Z
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Réglément de-poilée pour le poids degrain 	 Mordre â obferverdansi
les mens- de kt ville' dé- Wafutigen- rénouvellé le &Mande .

Septuagéfim e , 9. Fevrier d l'an if 13s- ,. publié le dinzan-
	- dee Juiva x4., du -même moi $ ,	 letpublique,

menx. enletrenct de toute la bourgeoyies.

1*.
IL' eil eirprelletnettt da-eh& à. tout meilnier- de recevoir • aucun grain àt

	

.	 _

moudre ,.- que préalablement il n'ait- été - péfé dans; le: lieu, &aillé 4 . cet
ufa.ge par, l'infpedleur bite,: qui .y - eft établi; folis..-peine'poür le pactimi*:
lier dé la confifcation du grain. > &. -pour le. meitnier dune amende: clou*:
ble - du prix du grain..

st.
Cozung.l'énériencé a fiifranimentr prouvé que reige de.fàire mou*.

are le...mem:é- fon grain. eft; défavantageux. & donne: lieu: à: bien: des fou$.
rems., enfort guql eft.:fouvent. arrivé• chue le particulier qui n'a paré. aut
moulin: qu'une feule_ mefure: en. retire un. fan de &rine :. il eft expreffe,..
ment défendu; d'employer déformais..cet_ urage fous peine de_ confifcatiorr,
du. grain,. &, fuivant_ l'exigence du. cas..„' d'une punitiOn: -plus. forte:
fera infligée; au. meunier .& au_ particulier i; bien. entendu gpe. le. premier:
fera traité plus, févérement.. Mais fi. un. boulanger,,. qüi. - a. appris. fa prof..
feffion. & qui. rexer.ce.;, avait une, certaine quantité: de froment nu. del
Bigle,, qu'il defirerait de moudre lui.-m&me.,. il: h&i, fera. perroiS.. de le fair%
aine.	 erriais danS, tous. lie enviions.•

ut.
LE metotier prendiar pour. peihe r6 livres: par- malter- 	 bien

etttendb	 liVrera la: farine= & le: fuit dans; le -lieu: deffinel. netufage,,
ai il kra. rendu, poids. pour poids..

(7) Mertire dè- bled: contenant- quatre...' iètiéxs.. LeEeltle2dte-, malt= varié. Çàlen_ lete
'ieux. entre. x.ào. &. 17o livres..

-Y
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metinier rte. fera  pai plus dé 14 livres de Con , pour un demL. ,

Al'IN que le rnalnier- n'ait pas à fe Plaindre que ron a fraudé te .
raie , après qu'Il - à été pelé chaque particulier efi tenu de' faire tranf:

porter ledit grain par lui-Même ou par fei-domeitiques droit au- moulin -
immédiatement au fortir de la balance-, fans le faire repaSer dans fat
rnaifon à moins que ,le rneûnier fe. charge lui- même de ce trad.:-
port. 11 eff dé mêine trèd-expréfrément crefendii de Mouiller - le graina
en aucune façpn avant ni ap'rès qu'il a été:pefé , fous:peine- de confifcation..

' Meitiiiiir eft 'able Par TOir'déi/:oft'et.fitinunt de. 'moudre E'del'eL'
ment à chacun fon bien.,. -proprement & exademént ,•'eriforte quelir farine'
kit belle , bonne & recevable:„ fOus f-pitint &être puni irrérniffiblemenr..

.	 .ne' fere pertes - à aiicuir meunier dtr .dehorS de venfr charger d'us
grain chez les 'habitaiiâ de cette Viti	 moins qiie. le ' rneCinier du ' 	 -
ne fût convaincu de. mativaie 	 de fegfiente: QU de italprOpreté.:

•tit.	 ;:7':

•via.,
eft défendu à tous & un chacun,- fiir - au: meuler- &•« à teriar.:

fions , . Toit .au particulier & • à 7 l'es; .domeltiqpos „:. 	 .Pirifgeiteur.
:y:tiré dans. J'exercice "reh fou entploi-,:. n1 dé.. l'eMpêcher .fôit par dei::
les on - par des. adjons:,,..de 	 Meleinent de fon - devoir • filiVànt::
kn.' ferment & fà. ' co-nlii:ene: IT elb de plbs 'défendit fous peine.
tinrent rigoureux „ à tout meûnie.r ou particulier de. monter dâne.la
kmce, & d'incommoder ou- d'empêcher Pinfpefreur- dans, fon. travaii'.. Que
î quelqu? Mt avait découvert quelque... d4.faut dans, l'exercice' de. cet-emploi „
eu, s'il avait quelque. plainte â aire- conte celui qui en: eft chargé. >
akit. le traduire. devant le, magiltrit	 r apportera; le..retnede-- convenable:.

I.
Lo'RSQpE: ta; farine a; été condidre ou tranfieorté* du: nrouliit da»;

et lieu du. , poids,, fé.: trouve que fur - un: demi-fextier ii fe. in2nceie
un. %L'art. dé 1.1.v.re,, ou. une: del-ni-livre: fUr tut fexrier.,, trois; quarta de

469.

Malter de graine: .
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turcs fur un fextier & demi, une livi& fur deux fextiers, une livre & un
,quart fur deux fextiers Sc demi. ; une livre et demi .fur , trois fextiers ,•
une livre & trois' quarts fur' trOls -tfextiers & domi , deux livres fur'qua-
tee fextiers, le meûnier, , s'il peut affirmer de n'en avoir rien . dillrait en
aucune façon quelconque , ne fera pas tenu. de rien bonifier au particulier
pour ce déchet; ,mais fi . le défaut , expédoit la-quantit6,qui vient d'être dé-
terrnInée l'infpedeur mettra la main dans Ja.'huole, 	 accomplira le_
poids ,.fans.qu:il s'en manque,:la.irigindidcliofe.: !"

ITEM, le meànier ne prendra pour fon travail que huit livres pour
un malter de froment. Le fon qu'il fendra pour cette quantité devra être
lu poids de feize livres , pour trois merlins douze livres, pour une me-
frire quatre livres , & s'il manquait-elque chofe à ce poids , l'infpec.
teur :aura : le ; droit de ,couttaindr.9kfmeiniier, rempl Ar_ çe:,vuide -,, ;con-
forrnémem à l'ordonnance,.-.,i --; ,

, 	 ;r• it	 ' 	 r 	 f.!. 	 r

LB dit infpedeur aura auffi le droit de mettre la main dans tous les
Los , pour examiner fi le graiFt .qu'on livre au moulin eit d'ute bonne
qualité & propre à être , moukil:-.211e s'il fe _trouvait que ; le grain .ne.fût
pas recevable, il ee obligé par -fon _devoir -de , le dénoncer- au magigrat,
pour que la perfonne fou punleYelon l'exigence du cas.

L4 préfente ordonnance peut 'Scidoit _être perfeCtionnée, étendue ou
jirnitée , felon les circonftanceS.	 -

LE réglement ci- deffus , à'
aPrés la Trinité. Ordonné' *de
être aelté dans le lied degiué
404 du .confeil, 	

_
,r

été publié de nouveau le 17e. dimanche '
le «alti-étire en forme de patente, pour
aij poids da grain, en y appofant le
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Fie. ADDITION.

Réglement de police du village d'Oberkochen; contenant une
ordonnance pour les poids du grain, €1 pour les _

meûniers. Fait en

.A.UCUN meûnier ne recevra du grain à moudre , qu'il n'ait été préal.
lablement pefé dans le lieu ordinaire par l'infpedieur afferme►té, qui elt
établi pour cela , fous peine, pour les particuliers qui contreviendront
à la préfente ordonnance ,. de perdre le grain qui n'aura point été pefé,.
& pour les meùniers, d'un amende égale à la valeur dudit grain._,_

IL
LE meûnier prendra pour fa rpeine i6 livres pefant, pour chaque

malter . ; lefguelles feize 'ivres prélevées , ledit meunier eit tenu de.
rendre le poids du grain en farine & en fon.

III.

-LE meûnier ne fera pas plus de 14 livres de fon, pour 'un demi-
malter de grain.

rv.
AFIN que le metinier n'ait pas lieu de fe plaindre qu'cin- a' fraudé .

le grain , après . qu'il a été pefé , le' particulier eft tenu: d'envoyer la
graine au Moulin par l'es; derneftiques , immédiatement au fortir du poids,
à moins que le meûnier ne l'y conduite lui-même. Il eft expreiférnent _
defendu à tous & un chacun de reporter ledit grain dans fa maifon fous;
peine de confifcation.

-v-_,
LE meinier eft tenir par fôn devoir & ferment , de moudre fidefe-

ment pour chacun cc gui . lui appartient, le tout r proprement. & 	 telle
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forte que la farine foit bonne -&-reeevable, fous peine d'être iirinnifli...
blement punis , fi que'qu'un était convaincu d'avoir usé de tromperie
ou de fraude.

VI.

Ir, ne fera Permis à aucun. meûnier étranger de recevoir du bled. _
polir	 moudre dans les • villages volfins, & de priver ainfi le ineù-
nier du. lieu de les profits légitimes, à moins que lé' meûnier du lieu
ne fût pas en état de fournir à tous les habitans , • ou qu'il fût empêché
par quelque autre caufe, auquel cas , on pourrait permettre aux étran-
gers de moudre pour les habitus, afin que ceux-ci ne fouffrent pas
de ces retards.

VII.
IL eft défendu à toute perfonne, au Meunier on à fa femme , à fes:

garçons , & en général à tous	 domeftiques , comme. auffi 'à tôus les
particuliers & à leurs gens , de s'oppofer à l'infpeâeur du•oids, dans.
l'exercice de fa- charge,• on de I'infulter en quelque maniere que ,ce
être, fous peine d'être févérement & irrémiffiblement puni.

-	 L011,9Q_UE la farine =est conduite ou tranfportée du ' moulin dans le
lieu deftiné à la pefer , s'il fe manque fur un huitieme (g) ou • une
mefure un quart livre ; fur deux meures une demi-livre, fur trois me-
fures trois quarts de livres , fur un' demi - malter une livre, fur cinq
meures une livre & un quart, fur fix lmefures , une livre & demi:, fur
rept mefures , - une livre & trois quart, le meûnier rie fera pas tenu dg'
bonifier ce déchet, mais fi le défaut fe trouvait plus confidérable,
pedeur puifera dans le coffre , qui doit fe trouver constamment dans le
lieu du,poide & dans lequel le, meûnier entretiendra conftanatnent une
provision :de farine; & avec cette farine l'infpeéleur complétera le poids
du grain en entier , fans en faire grace d'un feul grain, le =Pilier etant
een:g de fe contenter de la quantité qui lui a été aifignée.

IX.
Poux, ce qui concerne le froment , le meûnier ne prendra pas plus

que ce qui a été prefcrit ci -deffus 'pour le feigle, favoir fur un demi-

4a.) En allemand 4htft, qui eit la huitieme partie:du:spalter. 	 r
malter
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malter, huit livres pour. fon falaire. Et quant au fon po& .un demi=
malter de froment il rendra 16 livres de fon , pour .trois mefures
douze livres , pour une mefure quatre livres , & fi après cela il man-
quoit quelque choie du poids , l'infpedeur aura le pouvoir d'obliger le
meûnier à bonifier ce défaut.

L'infpeâeur aura de même le droit de faire ouvrir les facs d'un
particulier qui veut moudre fon grain, afin de l'examiner , pour ravoir
s'il cil bon & fans fraude , & au cas qu'il ne fe trouvât pas tel , & qu'il
y eût quelque mélange ,• il pourra châtier le contrevenant fuivant
gence du cas.	 ,

XI.
LE fufdit infpeaeur fera obligé de prêter ferment entre tes. mains

de l'officier du lieu , au nom de notre très-gracieux Prince & Seigneur,
par lequel ferment il s'obligera à remplir fidelement tous les devoirs ci-
delfus énoncés. -

Ordonnance du bailliage de Weingen y donnée en, coPer.;
- nation du règlement ci deffus en date du

16e. Octobre 1689e

ENSUITE des plaintes 'faiteg par les préporés du village '.4.d'Ober-
kochen , touchant les réglemens, des Mea-tiers , qui n'y font pas obfer-
vés. Nous avons jugé à propos. d'apporter fur les points fiiivans le re-,mede néceffaire, ravoir :

Que deformais aucun meûnier ne recevra Meurt grain à moudre ;
avant qu'il ait été pefé dans le lieu deitiné,à cet ufage, par l'infpedeut
juré établi pour cela.

IL
Qu'auculi meunier ne moudra le grain de maniere à chercher fa

commodité
°
 en évitant de. le nettaier & repaffer fuffifamment, niais il eft

obligé par fon devoir & ferment , de rendre proprement , fidelement
& foigneufement à chacun ce qui lui appartient ; que la farine fuit re-

Tem I. 	 R r r
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cevable &	 -Ibomie qualité. Et dans le-. cos de . contravention ils ..

feront fournis aux peines décernées par le réglernent.

LES meuniers auront toujours une bonne provision de farine dans
la calife qui eft placée pour cet effet dans le lieu du poids , afin que s'il
y avait,quelque•défaut, on puiffe y puifer pour le comploter.

1V.

IL y aura trais jours - de chaque femaine fixés pour pefer le grain ;
avoir le lundi , le mercredi & le vendredi. Il eft ordonné an Maire
du lieu , de faire lire publiquement Jes préfentes devant'toute la commu-
nauté , afin que les particuliers, indri bien que les meiiniers eux - mêmes
fdient initruiti' de leurs devoirs' pour s'y conformer deforniais avec
exidtitude. DanS le cas contraire , & s'il y a de nouvelles plaintes et
ce fujet, les contrevenans -doivent s'attendre à être- févérement punis.
Donné à Wafungen , le 16. Qaobre 1693«
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File. ADDITION.

Extrait des commentaires de M. le Baron VA N	 IE T EN,
fur les apborifmes de BOERHAVE I de cogn. .€99 cor.

'	 morb. Tom. Ir. ad S. 1265". (9)

E grand REAUMUR (ro) a découvert , que lé gerMe vivant d'un
animal fe conferve plufieurs années dans 'Pceuf, fans fouffrir aucun
changement. Il e f comme _plongé dans un profond rômrneil-, fans
aucun accroiffement fenfible, & cependant dans un " tel état -qu'il
en peut fortir- un animal capable de produire fori fernblable. -Dans le
regne végétal , le germe fi délicat de la .plante, qui doit fe développer
dans la faite', le conferve pendant une lingue fuite -d'années.; 'dans le
grain de .fernence bien mie. Un;particulier , qüi avait Chaque anné
dans fou, jardin les plus excellens, melons , en confervait la 'graine bien
feche , dans des verres fermés avec le plus, grand ne la femait
jamais qu'après l'avoir gardée dix ans de cette maniere , & il croyait
avoir eu lieu de fe convaincre , que les grains donnent de plus beaux
fruits à mefure qu'ils font plus vieux. J'ai vu moi-même des grains
de fenfitive , mimofa fenfitiva , qui avaient près de quatre-vingt ans ,
produire de jeunes plantes, qui -retiraient très-vivement leurs feuilles
dès qu'on voulait les toucher. La femence était reliée dans un coffre, .

fans qu'on y fit la moindre attention', jufqu'à ce qu'elle fut femée par
le petit- Ms de celui qui l'avait rapportée des Indes.

LE chevalier DE BAILLOT]. ,	 verré dans Philloire naturelle, qui
avait cédé à Sa Majefté Impériale , une collection très - riche & très-
complette de foffiles , & d'autres produetions de la nature , trouva dans
une petite calife certaines feves , dont quelques unes étaient du plus
beau rouge , .& d'autres de plufieurs couleurs magnifiquement variées,

(9) J'ai promis cette piece, en parlant are dans l'édition allemande.
ci-deffus de la confervation des grains &	 (ro) Mémoires pour l'Hift. des infeaes
des farines , page 1o4 , note 85. elle e Tom. 1.1 pag. 6o.
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enforte qu'elles attiraient les regards .tle tous les curieux (r i). Un fa-
- bile jardinier qui fut mandé .fur le 'champ , examinant avec foin

femences , jugea qu'elles étaient encor en état de germer. Le boa
vieillard , M. De -BAILLow fe -mit à rire , & produifit un billet
trouvé avec les féVes . , 'qui montrait , qu'elles avaient été: gardées.
au-delà de deux fiecles. Tout le monde crut qu'elle ne l'auraient
produire après. .un É long 'terme; Le jardinier partagea avec bién de la
peine une de ces femences,' & vit que le germe était entier & fain, qu'il
n'y avait rien de mutile apparence qu'il fût gâté. Il affirma
fans balancer après cet examen, que malgré tout ce qu'on pouvait dire,
il fe flattait de réveiller par fon art ce germe qui femblait avoir été fi'
long-terns endormi. On mit pendent quelques jours, les feues dans
de l'eau:, polir amollir 'l'écorce, on les planta enfuite dans de la
bonne terre ,-- & on y entretint une douce chaleur. Au bout de quel-
qties fernaines , on en vit cléja quelques-unes pouffer , d'autres ferl-
ent & il en. refulta des plantes- qui criirent - & s'éleverent fort . haut.

S CHRIMER foupeenne avec
beaucoup de vraifemblance, que c'était
de ces feues ronges , qui croiffent en
Egypte & aux Indes. LINNEus les nom-
me Abria precatoriiir, , bort. die

p. 488, Jjen‘. pr. p. toçi, n. 7.) On les
emploie à cade de leur beauté pour des-
colliers & des chapelets. On en met dans
les cabinets d'hiftoire naturelle..
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rrIre. ADDITION.

Extrait des Oeuvres melées -de M. C. REICI1ART page IO'.

Du firoment d'été.

C 'EST un fait bien connu des boulangers , & plus encor dé ceux qur,,
dans les grandes maifons , font chargés de faire la pâtifferie ; le froment,
ordinaire n'eft pas également bon pour en faire de la pâte , il y en a ,

qui reuffit fort bien , d'autre ett toujours humide & donne une pâte'
gluante. Il y a ici une grande différence à cet égard dans les campa-
gnes des environs; celui qui la connaît donnera volontiers quelque choie'
de plus de la même quantité, pour avoir du. froment des bons quartiers.
-Les miniftres des. differens princes choififfent toujours un diltriét d'ou
l'on tire tout le grain ou la farine néeeifaire pour l'entretien de la cour;
ce qui. fait. que. cette fibrine eit tranfportée au loin. & fe vend plus cher
comme celle de Nuremberg. Cependant; on en a ici . depuis quelques.
années, qui eft toute aufli bonne, & dont phifieurs cuiliuiers étrangers.
fe fervent avec fuccès. •

j'ai oui dire en particulier que Ié koment d'été« qu'On ne connalt -

guere . dans nos provinces , eff fibjet - à cette humidité . , & n'eft Ras
propre à. toute forte de. pâtilferie.

POUR ne- parler ici que - du froment d'été', il eft . conflant que là pâte
in eft fort fu jette à couler , qu'elle -- fe - répare & qu'ém pétrifiant on- ne
peut pas la Lier & la réunir. Au lieu que d'autre froment quia crû dans urr
bon terrein, & dans une année favorable profite beaucoup , . enforte qu'on
ne peut• affee y mettre d'eau. Delà- vient- que la, bonté de. certains en-

(rz) Vimvrage allemand - de r. Rzr- plâifd , ce qu'il - dit fur lé froment drété;.
CHAR T n'eft pas connu en France , il j'ai indiqué cet ouvrage dans l'art du latte:

faite- fujet taportant. On verra-avec, nier ,-. note 7, puseg4.
likrr
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endroits ettfi renommée. La pâte qu'on fait avec te grain qui y croit,
foifonne tellement que l'on fait avec la moitié ce qu'on ne ferait pas avec
le double d'autre grain,

Ç. 2.

Mgrs ce défaut peut être corrigé , enforte que le froment' d'été à
longue barbe eft auffi facile à pêtrir que le froment d'hiver. Il de-
vient même plus délicat, plus agréable au goût dans la pâtifferie. Lai
jugé qu'il n'était pas inutile d'en dire quelque chofe & de montrer
comment on peut empêcher la pâte de couler & de fe réparer.

§.	 3.

Voici la maniere de préparer le grain, On fait que ee grain à une•ecorce plus dure ; c'eft pour cela qu'il faut

I) LE laver très - proprement, comme on doit le faire pour le fro-
ment d'hiver , quand on veut avoir de la farine blanche. Il eft facile
d'apprendre la maniere de laver le grain; cela fe voit dans toutes les
rues, Où il y a des boulangers (13).

2) UN quart d'heure au plus après ravoir lavé, on prend. de Peat(
fraîche, & l'on recommence la même opération.

3) ON jette le froment en tas fur un plancher proprement nettaié,,
mfin que les grains entaffés , ou la farine qu'ils contiennent, s'échauffent,

- On le Wire plus ou moins long- teins dans cet état, felon que l'air
eft plus ou moins froid.

4) LoasQu'oe croit que le froment a alrez fermenté , ou qu'il eft lirez
échauffé , ce que l'on peut trèsnbien fentir en y mettant la main, il faut
l'étendre fur le plancher , & l'y liter pendant une nuit, pour le remettre
;au meûnier dès le lendemain. matin.

Si le m'eider prend la peine qu'il doit prendre , on a une farine , qui
ne cede rien à celle de Nuremberg , & que les marchands appellent Spa/z,-
Iugh/. Le travail du meûnier confifte à épointer, à repalrer le gruau, à raffer

(r3) On trouvera des détails là-deffus dans la He. addition, page 4541 où
explique la mouture faxorine,
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en tamifer la farine & le fon , enfin , à ajulter comme il faut le moulin & les
blutoirs. Les mêMes précautions doivent fe prendre pour les autres fortes
de froment ; mais les metinierS ne les prennent pas Polir tout le inonde.
Il faut être inftruit pour pouvoir fe précautionner.

. I) ON appelle épointer le grain , lorfqu'on ne fait que d'eu abattre la
pointe. Il faut pour cela que les meules ne fuient pas autant. approchées
l'une de l'autre, afin que les grains ne foient pas entiè'rement écrafés. Ce
qui tombe au travers du blutoir, dans la tutelle , eit fort unir , parce qu'il
n'y a que l'écorce pure il faut, avant que d'aller plus loin , nettaier la
huché avec le plus grand foin. Ce qui tombe par l'extrémité du blutoir ,
c'eft le froment féparé de fa pointe. On le fait palper dans un tamis qui ré-
pare le fon & la pouffiere , & qui retient le grain & tout ce qu'il y ade bop.
Pour ce qui eft parlé , on le retient pour le mettre avec les paffées [de farine
noire & ordinaire.

2) ON vient enfuite à gruer, (griefeU). Pour cet effet . on jette fur
lé moulin le froment égrugé ; & l'on rapproche un peu leS «meules, parce.
qu'on veut avoir cette fois de la farine. L'écorce du grain ne fe répare
pas toujours auffi exactement. Si le grain a été bien lavé, & féché,
palfera peu de chofe au travers du bluteau , auffi	 t on volontiers
cette farine dani la huche jufqu'à ce qu'il y en ait davantage. Si - Ce-
pendant on voulait avoir . de la plus fine farine,. ou retirerait cette pre-
miere paffée , pour l'employer féparément.

4- 5-

3)CE qui eft forti par l'extrémité du blutoir eft un mêlange de
fon & de petits grains de gruau très - fin. Il faut les réparer par le
moyen du tamis. Mais au lieu que dans la premiere opération de 'ce
genre, le bon demeurait dans le tamis jandis que le mauvais palfait au-
dehors , c'eft ici tout l'oppofé. Le fon _groflier refte dans le tamis, &
le gruau ou le bon grain paWe au travers. On remet le plus groll
fier jufqu'â ce qu'on ait toutes les palfées de la plus fine farine; quel-
ques perfonnes en prennent deux ou même davantage & on obtient
ainfi la plus belle farine , Spalzmehl. D'autres prennent chaque pliée
à part. On met après cela le gros gruau, & l'on a ce que l'on nomme Mittel-
ruehl , grefillon, que l'on peut fort bien employer dans la cuifine pour cer-
tains ufages. Enfin on fait repaff'er le plus marier de l'épointage, &



4 8 0
	 ART DU BOULANGER.

l'en en tire une farine qui e[Œ bonne pour les ragoûts , ou que l'on mêle
quelquefois avec celle dont on fait le pain de ménage.

6-	 •
•

4) Poux ce qui concerne le travail du moulin; ii ne faut !pas que
le meûnier cherche trop fon intérêt particulier fans cela il fera travailler
fon moulin fans relâche, pour pouvoir fatisfaire un plus grand nombre
de perfonnes, & gagner par-là davantage. Pour que la farine fait bien
bonne, le meûnier ne doit donner au moulin que la moitié d'eau, pour
qu'il aille lentement , & que le blutoir ne batte pas trop fort ; fi l'on
néglige cette précaution, il paire beaucoup de fon noir & groffier au
travers du blutoir.

s. 17-
Au moyen de ces précautions , la farine de froment d'été peut être

employée pour toute forte de pâtifrerie , il y a même entre cette efpece &
le froment d'hiver une grande différence à l'avantage de la premiere. On
n'a pas befoin en l'employant de mettre autant de beurre dans la
pâtes' mais il faut avoir de bonne levure. La farine femble un peu
fiblonneufe, quand on la remue entre les' doigts , 'elle . a même un
oeil jaunâtre ; mais quand on l'a travaillée, elle a un plus bel oeil que
celle du froment d'hiver.

ON peut auili avec cette efpece de grain faire d'excellent malt
pour la biere ; il donne à cette boifron plus de force que l'orge même.
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ne futilité 	 de la néceifité , de jib régler dans le COMMette tla
grains, non-foulement fur les mens -mais ausiF

& principalement fair le: paide. (14)

EXPhIENC"en montré clairement, il ny a que peu eannkS.., om«.
bien le public eft en perte, lorfqu'on n examine pas affez les -qualites
d'une marchandiÇe .ez que 'l'on éclange les diverfes 'fortes fans en 'avoir
pris.,auparavant une connailfance fuffifante. Parmi tant d'efpeces de bat-
-aloi , qui circulaient alors, tant que l'on s'en tint au noir' & de
grofche , fans ronger à la valeur intrinfeque -de l'argent, on fut expie
:à la -tromperie & aux fraudes les plus criantes , dans toute -efpece de
-commerce, & Tur.tout dans lé change des éfpeces. Irais dès -que l'on
commença à examiner avec foin le poids & des Monnaies de
.bas-aloi ,qui fe répandaient en Allemagne ; lorfque leur valeur iiittinre-
que fut ,généralement connue , & que tout 'le monde eut igris
perte qu'il y,avait à faire.; on fut dès lors 'fur Tes garde, hns%pPli.
qua à me pas .c.ionfier plus de valeUr réelle qU'On. .

IL en di de Même dans le commerce des rafls tant -que 'noue
-nous en tiendrons bonnement, aux mots - de muids , 'de tdiers
-boilfeaux., fans nous embarairer de la qualité des griains ; nous fe-
rons ifujets à être trompés. Tant que nous n'examinerons pas avec
!g3r li..bonté du grain .& Ton ,produit, que nous ne 'fourbus 'Sas etsinbien.
-une erettire .contient de livres de bon grainthn conditionné & -bien tee,
,combien de livres de farine & de l'on on :peut en retirer .; 1-Jun 1ft-reins" ,
par rapport à cet . articleWendel - St aux fuites qui pduv'ent cil rdfulter, ,
edam le même .cas , ou fe trouvait le public relativement aufc -monnaids.
Le laboureur., s'imagine que fon I1it6fêt 'l'Oblige à Varia« 'très -Idgérement
-un igrain qui a cru dans un champ mal cultivé , avec 111-1 tes de -man-

. ?nifés -fernences.• ;Content de pouvoirferrer "uti. plus grand hombre Se

(r4) Cette Riece eft tiréedu,Magaiin
Hanovr,e	 périodique, qui parait
deux fi:ifs pat ifetilaitin. l'inrportaiee 'du

. ..fujet pi y ,eit fraiteexcufere la longueur.
Aral; in1iltë4br 	 'Offerts:W/4am 	 .

Tome

leurs enardits 	 mesreinartl
MYo	

iiek.
Atrin	 setritEskit , nt rpdt,

-. combiencet'artideleur liaraitirupotteit;
tout, hfamme judicieux en fentira la né-
„cet*
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botifeknr. Il -tire le aire heur Aie -fa 4i.solte four -enfeu:encor .re,s -tseres„
& pour entretenir fa famille. Le rette qui ett d'une qualité très - infé-
rieure , où il n'y a •plus. que de petits grains d'une écorce fort épelé ,
mêlés de beaucoup . d'Ordures , vôità ce delline à être conduit au
marché ; ou ce qu'il emploie à payer les cenfes & les redevances. Les dix-
"Mes furntour & lés autres droits pont paies dans-te -pays .avtc de fi mauvais
grain ..que l'on peut â peine le -campa:ter . ebili.de la. derMtre qualité,
dans les lieux,. Où. l'on, 'aottete Id 4taitt au poids.

IL arrive aufli queque fois, que le payfi►i vend ce grain de rebut,
pour une efpece de feigle , petit, à la vérité., mais dont l'écorce eft

Sr qui rend par là même beaucoup de farine. 	 eft facile d'en
impact .a un 'acheteur, qui ne juge -du grain que ...pat	 , -fans
en connaître la qualité intérieure.

'C'Esœ une erreur '.bien dangerenfé dé d'imaginer - -que l'on peut
,trier la bonté du . grain.en l'examinant avec 'foin , ou même tn•leinefUrant.
.0n demande S'il elt po Ïible d'obferVer xaaernent - avec le ÿcnx ,
n'y a aucune manvaire •terneriee dans lé grain . qu'on mette -.au marché.
tn fent que la chofe .èrt ..prefq dimpidlibl , à inoiha qà'on -rie 'tienne tous
',les Tacs l'un. après l'autre. :L'habitant des' •Villes aura -bien de la peine
,d'échapper à la mauvairefoi du . 	, qui _vientltu .lui'ventlrd ide 'ce •bled
manqué .pour -de ce .petit	 .gdon nimiund `dans :petjes Skneerocken.

Oir ne _Peut S'appercevoir .de 'la emperle . qu'en .'pefant l'une-après
..rautre .1,çs .deux éfp.èces de grain -La :diiférenc:e du - pbitis 'faralenfible ,
.,Zz celle,du pain en .reti.rera.'Écra plus 'frappante encor.

t: itil5 bien éloigné. de blâmer` - le' 	 - chreiiiit	 kkttillture
partie ide l'on grein _pour «enteinericceres tetttg." liais que nuirs'*e favoris
.fas _prendre .élans ce pas les a,gës -pdcabtiùns;qelOn t ptife's-dans =d'autres
:euCiré:espour -que le payfan :eut abonda-quirent "du plus beau-ce/1 pour
'taire hrieles. le ne lui 'fats pas meure -"un 'ente de -vendre auffi
lien	 , peut le refte	 tectite , pourvii 	 'ee permette au-
,e ;ratte.

.,Rlutieuts cinitiées.ellletneie , 	 >dile At' reccnrial-
..çee ,qeen 'etii,br‘i Une bonne oecatuiiiiie,, - en --eteàryt-ifekcei-
..kent /grain , y croit,, on h . fuiVi . .feXerriplé çd's , qui ont
porte au plus tant 'degré de perfeàbil la ctilttne -tu rein. Qu ;s'oit
ppliqué .depuis bien des .années à fournir au payfan la meilleure graine

	

pour enrerner. On --a 	 -tfrins ehaqUe perinee des
4otives 	 : efieOlite.,Welie (Je, .,qui ..Xe _tiennent. 'toutes 'les _Années

(1'5)'.1aiirs te cercle de raire-Saxe, On	 , à-Sotivretin.., Itoitoelt., kStral
tient de .pareilles foires à Rlienal	 -fund	 gitziaaker., eihrfedorf, , à Rite.
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-diatement avant le. temedeefernaille*, • & eiii.r.onr neNagidr CiuS, le -grain le
phis parfait. On. paye ce grain choit un pape pli • elle-ri, mais, on y ga,
gne à. proportjon ,-,. torfque . le. tees.: de. la, rne.44: atrive.. Ontre. cela ,
en introduifant dans .14; OUIOSusme dts,graitiel'ufage-414, poid$, un a cher.
ché à- mettre le! payfan:_. dans-, le- nécelr 	 sue • ne, etednire: datisr, les ' . ville&
Four la. gonfosnmatio»..ôrdigaixe, 9)» 	 Ptir0 dg tolite.
mauvaife femenee,,

faux atteiuelt c bue, jeleinge,. 	 qu?un, aura pris
une. meforede brrr. feigte'61,$)„, toua. aura; mis. dans la balance, pour
ravoir, combien: de Urnes elle Poe aîn 1?l'Ea3.:t#er` une' vele Orir4e-014 c4e4nojt• fane peine .que plus W: grains feue gros-.84e pleins' de fa-.
rine, moins, il y a de faletés, ou- de @mines, étraugeree, plus- auffi le
botifeau ale Peraiel 44 -• coeetie poids- dinkrlue queud les grains
font imparfaice,..petite,- nistnourrie, &. paf deffiet9utiugle,mêles de beau,
coup de mauvaifes. femences:

won 	 une- famille hourgooife , bien, réglée peut.
calculer précifémeut & flwer avec, exaditude la: conformeation journaliere
du pain. On Flue fe règle là•deffus pour, l'achat dik grain, -pou pré-
venir les fraudes du mander, 86 du boulanger, cerme. QU P4, fait en
divers endroits , 2iveQ. le phis! grand fuece$, deoW.euniuus. année Sans
Cette précaution,, çonirrent - garalgir des deinédie , dee deMegi_
sues inedeles à quit l'on: remet tant de niefums, de pain,. de 'farine,.
ou de fon & qui vous rendent tant de- pieee de- psin-,, faus foit-
pollible d'établir un rapport. entre • les uns, 8.,1es ettleg;

COMMENT échapper à la m'ulnaire foi , du. metwiee,. qui , pour payer
une cenfe excellive , ou, ce qui &fie. même chofe-, pour oonferver une
fortune injultement acquife,. vous. rendra .aor livres' de 'farine pour une
inefure de grain , tandis qu'il devraic eu livrer 3,68c- 40• nfeme
en diminuant le déchet du fon & du droit de mouture'? ll faut pouvoir.
le contraindre à rendre oit certain poids-- en farine , -que- l'Uri fait certai-
nement être produite par une inefure de grain,. après 'avoir prélevé le.
droit du meûnier , qui- emporte un , feizieme 4 à 5 - livres> de fou, & un
peu de déchet pour la pouffiere qui va au; plus livre- fut 'une me,:.
fure de feigle (Flinfen). LM. bratfeur, qui fur une quantité. donnée a
coutume de faire un certaine quantité de malt,: & un uoralue fixe de
tonneaux de 'lieur,: ne" pourrait. pas- fournir de la biérre égaiement reee-

nau , •à Olciesloh, à Neumtinfter , à Kiel s'appliquer au . fronient , clbrit on fait plus
e dans pie leurs .autres petites villes. 	 crufage-en France- , & dans plufieuls dit;
. (16). Ce .qui fe dit ici du feigle peut tries de . 0 Suiffe.

S ff z
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fiable ,	 eri' aihetaht le 'grain, 'il. :Wevait pas choc d'a ;;Renterit-	 de.
l'orge pure, bien nourris & 'de poids:'	 - .•

me rappelte toujours avec - plaifir de- l'ébat où eft.k commerce de
grain &	 farine. dans les contrées • de l'a baffe-Elbe.

J. commis une- grande ville trée-peuplée, qui ,- par l'es (âges ruera-
ree qu'on y a prifes à cet. égard , - jouit -d'une- abondance foutenue.., &
aehete les plus excelleras grains au' plus bas prix poffible. On y. reçoit
comme un principe certain & confirmé- par une longue expérience que
le peint eifentiel cil de prendre- des: meures , polir: que le vendeur,' qui
tranfporte fes denrées dans le teins, qui lui convient - le- l'aïeux, foit
affine de trouver toujours un débit certain & de l'argent comptant. Cet
avantage. attige des marchands de toutes • les provinces voifines. On y
apporte du grain par tcrre. & par-eau. Il arriverait précité-ment te con-
traire-, fi le-vendeur• était retardé. Si. l'on cherchait à géner fon conis
merce, ou fi on le forçait , cemme -_ cela fe fait dans quelques endroits., à
dépoter. fa marehanclife jurqu'à. ce que le terne de- la vente foit venu,
ou même..à la, réconcluire chez lui fans avoir- pu le debiter.

DAN$ la ville dont je parle , on a tâché: d'éviter ces inconvéniene
& pour -cela on a pris les inefures fuivantee. -

i).- ON' a établi une calife , -capable, Won les eireonftances, d'acheter
une très-forte provifion des meilleurs grains. C'eft une reifource r.ifFurée
pour tant de cas de néceffité., qu'aucun homme ne- faurnit prévoir. C'efb,
un moyen de rép-rimer Pavidité de -tant de gens intéreifés qui font ce
commerce dans la vue de s'enrichir- aux dépends clip peuple. Le magiftrat
eft à mbine de faire de fages réglemens de police, & d obliger tous les
particuliers -, quelque rang qu'ils occupent ,, à les obferver exidtement.

LORSQUR le prix du .grain eft au plus bas , ou que les marchands
du lieu fe font accordés à ne- L'acheter que fur- un -certain pied , le. mar-
chand forain, qui a befoin de vendre , eft- quelque fois reduit à céder
à• perte de trés-hou grain pour fatisfaire l'injuste avidité de ces grec
railleurs. - Au lieu- que par les arrangemens pris , il eft fîtr de vendre fes

denrées au prit courant • fans. le moindre retard, & ce qui n'est pas in-
différent de retirer fin argent dès qu'il a. livré la marchandite. .

LORSQUE les. marchands jugent -à propos: dans un• tems de.. cherté ,
de garder leur grain , •ou. qu'its ne veulent le céder qu'y un prix excella,
le. magnfin vend te Tien , comme à l'Ordinaire , un, prix- honnête-, &
te relâche encor confidérablement en faveur des indigens dOnt la pau-
vreté est bien reconnue,	 .,

Tiœ-T. qu'un pareil établiffetnent fubfiftera , tant qu'il fera, dirigé faim
intértt propre par des perfonnee éclairées- & _bien intentionnées. , tant 9ue
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l'importation fera ouverte , il eft impollible que le-- prix du grain havre
tout à coup arbitrairement. 11 ne faurait arriver , que la cherté fait fon-
dée fur une difette réelle.

2) LA fociété de marchands, qui confa.cre fon. travail à un article_
aufil elentiel .pour l'avantage de fes .concitoyens , vend pref_que. _feule tout
le grain que l'on conduit au marché ; il y -eft mefitré• avec. foin par des
perfonnes affermentées:, & l'on n'oublie jamais- de s'alurer - que chaque
inefure a le poids fixé. 	 _ •	 _

LES marchands en :gros fe contentant :d'in profit modique livrent.
leur grain aux fariniers & aux boulangers,

3) IL y a dans la ville un grand nombre de marchands fariniers ;
On en trouve dans: toutes.les rues., poux la: commodité des. bourgeois.. 'Ce
font eu qui achetent le grain , que- Pou conduit au Anarché. Comme
fe. 'fervent • toujours • du poids. pour faire. Leur achat,,, ils ont foin de 11 5 Q1l-,
voyer am moulin, que de fies bien pefés avec Leur .billet qui .en indique
le poids,. & ils attendent qu'on leur rende ce.,qui eft• fixé par l'ordon..
nance, après avoir. prélevé le: droit dut meûnter.. ils, revendent enfuite
farine. aux- bourgeois., en . apparence j la roefure „ mais réellement au
poids. On dit,. qu'on a tant de inerties: de farine , rnais on fait la tare
des fac», & on reçoit pour chaque mefure: le: nombre de livres, ,fix4
par• les ordonnances..	 .	 • -.	 .	 . , .

Le particulier paie. la farine, à un prix Modique „ fixé très-
uniformément -par plurieurs centaines :de in,archands, répandus dans.. une
ville fort étendue & dont la plupart. ne fe çoniu diffent.point les uns, les
autres.

AVEC cette farine ainfi achetée: au peids, on fait- du. pain,_ pour le,
quel-il- y a auffi des: regles. -.Tout -le -monde, fait que le boulanger eit
tenu de rendre; 4. livres de bon- pain- bien cuit. pour 3- livres de farine..
Chaque pain _doit, titre .de. 8›. à 12 livres 1. quand on les fait plus petits,
comme de 3 à •g livres , la décale et.. phis. eorifidérablel la. chaleur du.
four agiffant avec: plus de force fur de petites „truffes diiIipe plus. d'he.
midité, & fait plus de croiite..

CES. précautions. fi 6m?les_ propres, à garantir , les- pauvres. de
roppreifion , ont. engagé. la  régence d'Une ville, de_ la m'épie province ,.
dont je parle., rà prevenir toutes les plaintes: du public-,, par un ariet,
qui portef'

toue tes- 1110i3' , on aebera la, porte de chaque moulin Une taxe du
Ma Ore , faite fur- k prix moyen des- marchés e qui réglera que, pour une
mefirre de ,

•

qui vaut tant au prix courant , on livrera tant de livres de
farine, repris - avoir prélevé le- droit du meienier .

Sff 3
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Eie corificluenee de- cette taxe, leT manier qui 'eft Oblig -3 , d'avoir

confia:minent une .provifion - ftefante.,. doit vendre.  la farine-à la livre. De
cette maniere le bourgeois n'éprouve aucun retard il n'a plus à redou-
ter ni_ fraude ni dommage.. Le meider de ion -• cuité , s'il fait fe pourvoir
è teins provifion de bon- grain:, peut efperer de faire fur cette
denrée uw profit. honifeté & .affuré.i

Eze *vele enelroite.; , de: lai haute • Saxe,. • le »rneûniei fait prendre le-
grain chez les particuliers par l'es valets . , qui les.. ecinduifent. , 'au poids
publie. 00 le) iefe._& . :onLenrégiftre Ce:leeftr qu'après cette
précaution, qu'il lui eft permis de - le: faire tranfportet au • moulin.

Le farine: Ée le -. fou qui. -4:11Vprovient elt: reconduit; au: poids. public .;
on l'y pefe de nouveau‘• owearégiltee le , poids- &.le garçon:- mefmier la
livre enfuite: • au propriétaiter -,:, qui; paiwun:pfennig • par meriffe pour le
droit-de- pefage.... Cime' dame tout: ce . .pays-là.1, Fui-âge-rie-la. villa & de
la campagne eft, faie: prendrez lè graina,: &; reconduire la
farine,- il •entretient;pour cet effeeure; ou deux chevaux. avec: un. char
& on: lui: paie- pour cela certaine riàttibinioir- en .ion.: -

- garçon conduit fur une riiênietvoitut:e -: la: farine qui: appartient à
Ici ou 15 particuliers; &.mértie atudeiài.; Afin- de . potivoirrbonifier le déchet
qui peut: fe troUver.,• le .rriettni et entretient. totqourWdanni le lieu de poids •
une caifre de farine , dont - l'infpedteur tire ce qui eft néteffairepour , corn-
pleter le- poids :,. s'il fer trouve du; défaut •;, 8t. Al arrive au contraire . qu'il
y- ait du bon,- l'iufpecteur - i.e :retire: des:. fats: & le verfe: dame 1w eaiffe.

IVIA:Loat ces figes. précatationr,, on. voit très-fouvent qu'un fac pefe
moins qu'il ne faut. Combien n'eft - il pas facile , que le particulier fe
trouve • léfé dans les villes:, où- le: metinier n'a pas à; redouter l'examen
dé la balance. Il ett aif& de concevoir .- qu'iL peut fa trouver. un peu
trop de farine: dans un. fao,. quand .on,confidere.„ quai dans un grand
moulir4 un garçon. penti méler- le grain: de: plefieurs parribuliers qui n'en.

- ont: geinte petite quantité:, il peut: ire es féparer affez exactement les
différentes . moutures (17). Phifieurs particuliers: qui. font - • moudre leur
grain en même teins , peuvent auffi fe piller. les: 11115- lai autres: , fans que

puiffe . S'en appercevoir, parce q-u'On: ne- compte: pas:. fur une: quantité
de farine connue & déterminée. Et- au. - Cas- qu'un: h.ornme de' mauvaife
foi vint -à . dérober- et qui a -été , confiri à; la; probité'. du: meûnier, core.
ment. pourrait- on prouver que celui - ci eft complice ?

Mat s-. quand. il . ferait:po-tille d'éviter la fraude en- aehetatit le grain,
quand on pourrait fa garantir- fArerrient des. fourberies- du meemier. & de

(17) On fait aufli que le grain rend plus ou moins de farine fele", les: diverfesqualitee.
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fes gens , -comment, fi l'on ne prend pas .le .fage !parti de refer le grain
& la farine., comment •échapper.à.Padrefle duboulanger & de fes garçons ?
On connaît la manoeuvre. deees „derniers , qui ;fe croient autorifés à .ôter
un morceau de ,pâte à tous les pains .enfournent,, dês n'ap-
partiennent pas à leurs maîtres. „&-rès:cette expédition, ,& pour empé-
cher qu'on ne s'apperçoive de leur larcin , ils :preflent ,les -.pains les :uns
contre les autres, fous prétexte de -faire de la plue- dans le four.

CE tour de bâton va quelquefois fort loin. C'eft aulli une des rai-
fons , qui engagent plufieurs peres de familles .à- donner leur farine au
boulanger pour faire le pain. nécelfaire à leur maifon. Ils fentent bien
qu'il leur ferait .plus avantageux ,de faire travailler, la pâte fous leurs yeux
par leurs propres..dorneftiques., .mais ils craignent d être trompés en met-
tant la pâte au four, & ils chnifurent le moindre mal. L'expérience a
prouvé, que la plus :grande attention ne peut .pas garantir un particu-
lier de la rapacité de ces gens adroits & intéreffés. ,Le .garçon qui en-
fourne ne raiffe approcher -qui que ce Toit alfez prés du four pour qu'on
puilfe avoir feuil fur fes doigts. repouffe .,avec impatience tout ob-
fervateur. curieux , ils ,feint d'ôter quelque faleté qui .eft tombée fur
le pain - qu'il veut enfourner. Si l'on remarque .quelque chofe , l'excufe
elt toute prête., .,eeft une petite pierre, un . morcea.0 -de terre qu'il a
enlevé. Peut-on :compter - fur -l'attention d'une fervante, que l'on charge
pour l'ordinaire de_porter ,la pâte an four ? On fent combien .eft défa-
vantageux po,urirri honnête bourgeois de ne pouvoir pas exigeren vertu
d'une formelle , une - certaine quantité de pain pour une quantité .de
farine, .a .eu foin de ,p.efer avant de _pétrir. l a . feule rerource
*qui' lui rege eft ,quelquefois pire .que le _mal. JE -eft obligé de -ne pas
pétrir 'à la .maifo-n. Dès lors fon _pain eft moins travaillé, il a moins
de go.iit, on - peut changer 'fa . farine _contre .d'autre de plus mauvaife
qualité. Quelqiiefois même il eft forcé d'acheter tout le pain chez le.
boulanger ;:çe qui Pexpofe à plufieurs autres.fourberies. .

Quinto .tonte ,une ville eft dans Pufa.ge ,d'aeheter fou :pain chez le
'boulanger ; ou lorfque le boulanger fait chez lui tout le pain des par-
ticuliers , il femble que par çette efpece de monopote, il ,devrait.s'enri-
Chir très-titude teins. Quand on .a le Moyen de faire circuler fi fré-
qu.erninent.':fon capital- , on .peut arnaffer de golfes fornmes en fort peu

..de terris. Cepeislant l'expérience montre .qu'il :y a autant de :boulangers,
qui fe ruinent, •-:que de ceux sui font _fortune. Lorfqu'on veut.:cher-
cher la eaufb de ce:pliénonene,.on :l'apperçoit bientôt dans la mauvaife
-qualité du grain. -

EN effet, il dell pai poffible de - tirer autant de livre: ..de ,farine
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'dtt Teigle dont la inefure 'père '34 à 40 livres , que de elti 4tii pefe
4. '84 4 Qfil toit palle dele roCurer 'abondaintrient u feigle
de 'ce pouls , C'eft •cé dont on ne 'outra Pas un moment, fi l'on
'entend un . peu Pagticuirute.. Il né 'S'agit 'Sont cela . que de n'épargne

lés 'fraix, ni le travail en labblititut fon champ , & en vannant fon
gain,	 recueilli.: -

A prepottitei que le feigle cif phi S pefimt , ii . donne plus de fariné,
-& 'moins 'de fon	 au contraire 'moins il pefe , phis il donne de fon,
&_nroins'on 'en tire de farine. La police 'fait coni'munément-la. taxé fut de

;bon feigle., comme j'ai'eu lien de m'en -convaincre par l'exiunen de toutes
les taxes, qui. me font tombées entre les mains. Q .Ste fi le boulanger
'achète du .grain léger, il en retire aubins de farine .8r de pain'; par-là
rnene, la taxe eft beaucoup . 'phis baffe pour le, 'que pour 'Ceux qui
-favent acheter. Il fe ruine --inéitabientent, 	 tudins que la providence
ne lui ait donné les mbyens de faire fa proVificin à. propos ,
fait .pas employer 'quelqu'artifice. On 'a '-vu 'des boulangers faite Monter
le prix du•grain 'dans les Marchés, 'orteils prévoyaient que le mage-

:telle fe-clifpofait 'à faire une i'ouverle taxe. 'QlielqiiefoiS fans prétexte,
les moulins . ii"étaient pas fitlEfang pour "fournit la quantité de. farine

'nétefraire ils leffecit crier le public, jufqu'à ce 'qu'ils • effet-ft 'établi
'Lin prix recevable pour eux. Il y • â -tOujouts un prôfit.donfidérable polir
'eux !Pen 'paye quelque malter à un plus haut 'prix , daiis. les marchés

lôrtqu'its en 'Ont .chez en* une ample -.proVifiut 'achetée avec
• •	 •	 •

• POUE. terreieY .à tant. de matit , je ne Vdisppini'ae phis rtir • nitiyeit
',que 'd'intoduire l'ufage d pcfer le grain ,	 d'établit une eàfib où pour
.le eintipté 5:W13031k , -OU polir une .cornpagnie de particuliers 	 s'en-
'gage à 'entretenir cOnftamment 'un Magafin dc bled, 	 ta" 15ternide
préeatition•foUrnit du froitent & du feigle, pétant, de bonne qualité Sr
parfqit ;• l'autre.. tir les 1,1endeurs même des provinces lés 'pltls éldigieet,

- elle empéelie le hauffeerfe'nt arbitraire du prix - dés 'grains , fiths parler ici

il ne 's'agit Poirjt ici erPnÉnagaiill,
dns 1e4uel "on ratanblérat 'une grande
ipiantité de "gràih'inal 'vanné de Mail-

• ',Vaife.`tinalit, ;pont. > Vendre, ,au grand
.détriment.	 lnrfque. le .grain eft

depi ...ronge des vers, Vpe :paril1e ad.
tninillration engage le payfan à tenter de
conduire au marché de. eavais grains.
litf.'"rna MI • tétait 'défiIiillagéiix

au public, 'était ians rui'age aee'
vendre .janis qye lorfque le prix au
grain ei k lits fiant.: Une 'par-dile 'in-
rreprife, (Serait `étile "ftifmée .Ibifilue lès
grain.s,fent à tobLbon earcht; one ,fau-
drait ailette que dés grairis ob'oifis ,„, dt
dé poids. On devra4t. donner la jlefé-
rencç .à çenx qu'id-en 'dans les plaines
Teftiles fieliées fiSi le..Véfer.

d'un
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d'Un grand nombre d'autres avantages , dont M. le confeiller J. F. UN-
GER fàit le détail dans une Pavante differtation , qu'il a publiée fur les
prix du grain, & leur influence fur le bien - être des hommes.

JE n'avancerai pas imprudemment que les boulangers font aujop-
crhui une forte de monopole; mais dans l'état aéluel des chafes , il eft
très-poffible que ceux d'entr'eux qui auront des fonds fuffifans le fuirent
avec le tems , dans certaines villes. Ils feront les maîtres de faire hauffer
à leur gré le prix du grain au marché, & la taxe du pain dans leurs
boutiques. Ils pourront , quand ils leur plaira, fixer la' qualité de cette
denrée nécelfaire , puifque c'eft eux qui font moiidre, & qui par con-
féquent peuvent régler la bonté de la farine.

Si l'on fuppofe qu'un boulanger qui a des fonds, trouve affez d'oc-
cations de fe fournir de bon grain pour une année entiere fans avoir be-
foin d'aller au marché, il eit clair que fon intérêt l'invite à faire hauf-
fer autant qu'il le peut le prix du grain pendant qu'il débite fa pro-
vifion. Pour y réuffir , il n'a qu'à laiffer agir ceux de Lfes confre-
res, dont la fortune ell_plus bornée , & qui font à peine en état de
faire leur provifion d'un marché à l'autre. S'il fe trouve un certain
nombre de pareils acheteurs , dans un jour-, où il ne fera venu que
peu de grain, ils s'arracheront le peu qu'il y en a , le prix balafrera
d'une heure à l'autre, & on enlevera avec plailir tout ce qui reffemblera
feulement à du froment; ou à du feigle. D'ailleurs, il eft très-poffible ,
que ceux qui auront une provifion confidérable , faffent hauffer le prix,
lorfque le marché n'elt pas affez fourni, en fefant aux marchands des
offres confidérables, & en payant très-chérement à la fin du marché,
tout ce qui n'a pas été vendu.

JE ne ferai aucune obfervation fur de pareilles injultices. Un gen-
til-homme Anglais, John Fielding , homme de feus, s'exprime là - deffus
en ces termes, en parlant aux jurés de Guildhall (19):

„ JE demande votre attention , Meffieurs, pour quelques idées qui
`„ me font venues fur un mal , auquel il faut apporter un promt remede,

& que je foumettrai à votre examen dans la fuite de mon difcours.

„ JE veux parler de cette foule de gens, qui achetent les denrées

(iv) Cette piece avait paru- en Alle que intitulée, le Correrpondant de Hamm
taud en 1764, dans une feuille périodi. bourg, N°. 188•

Torne L	 T t t
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• de premiere nécelre, afna - d'erre: mene dei fueg P*.
» garé, On pourrait peut-, êtxe Onufgx	 -e	 eget-riait e
„ que •fur• .l'abendano•, at. fax -. cee.inrenfée 	 iPf111;iPPeeFle-
„ Mais quand ce vice .fe- montrant fous ,la figure du monopole , vient
» enlever les d'ores les plus nécelfairei . à la vte, peur traVerfir eu quel-
„ que forte , autant qu'il eit en lui ,	 vues de la providence Pour
„..opprimer les. pauvres en occafionnant une difette &lice', la cupidité left .
• alcirs un objet d'exécration, Quand nous: entendons rader _d'un hlafphéma
n, tour	 incendiaire, 'd'un( affaffin.;'d'tin. calomniateur, qui à certain:
• égards: , efl un meurtrier , elet.15 frétn otts 	 pedint Tee y a; parmi le
„. hommes des malheur' étix de cette dee.. Mali: le nem d'uh monopoleur -

„ n'eicite pas en nous des idées G révoltantes, parce qUe - ces m-ontlres font
„. rarement .expofé,s. à: nos zegarele datesles jügernens - publiés. Que f:hos
,, loix font .encor imparfaites , fejt pour détterriuer oe cri e,- flet pats 6xet
„• le- genre -8e..le degvede peines-qui i .tertviennent,„, Il faut erpirer qua ,

ceux à qui il appartient _ de- faire des. ici*, fer mime çe yitide„
„ cuiteront aceufation de - coule qui emballement d'es noreeters fi ,dang
,„ mes.. L'home=	 pire	 e.	 tuktno peu elle ,nous, i.ne.

J „,. quer - une année,. dan§ laquelle ce paye ait eu dg plue riches
„ tes, des pâturages plus abondans y. une plus grande quantité. dl ber-

tail Qin” .fera donc le - mortel, qui ne fera pas bleffi , letzfqu'ti fera
„. réduit- à . voir , eue: plutôt . à featit •exceirive eliterte de* deergies, 3- . Et

nous ne .devons ce malkenr y qu'atm Inenceuvre$ Mitigues, _de. quelque
„ feeélrate. - Qui ne fera palt profondément affligé de voir des . uvre
„ laberietur qui . gagnént leur pain à la Lueur de leur front„, forcés à fe r
„ priver . de là nourriture >. que la- , main paternelle do . la .providence: leur -

0 avait fourni en abondance- pour réparer leurs farces ? Pour .r cep .qui 
• vous concerne ,Meflieurs , je vous- fupplie avec les plus vives inftances-,
„ de tourner vos, reeherches fur . .cee objet important $t. puifque vou.s
0 formez un "ceips refpe.élable,- 	 vote foinerne de faire vos efforts pour
„ découvrir tous les menOPOleurs:, .& pour tes.' punir.• De telles geni
„, fout la honte de- Phitinanité , ',. & l'opprobre dit ehriflienerne:: e

Ott préviendra:tous, ces - maux, 	 boulangers, qui one: Mem dg
fortune., 	 qui per les, ridons détaillées... 	 ne. -peuvent jgrek'
exercer leur Feel:fion avec autant davantage que- les- riches, trouvent:
conftamment dans un inagann public, & â ittr Prix modique du: grain,
d'aie. bonne qualité, ou peut-être- meilleure que celui que. les riches:
boulanger& acheteur dam certain» faifon. Ils- feront bientôt en: éelt., de
pouffer leur commerce min; lingue :ceux: qui. les.. rimaient.,, ou même
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ee	 furpaifer. • Cherchant à- augmenter - leur. débit,. & à gagner des ..prati-É
ques, ils S'appliqueront à, faire de plus beau pain, à peder plus confcientieü- .

feulent que oeux qui juequ'ici les- avaient effacé. Con-tans d'un prât
médiocre , ils fe procureront à eux - mêmes & au public les plus .grands
avantages. Combien n'importe t il pas à une ville que chaque citoyen •
foit à même .4'y .fairé de bonnes affaires, ' pOur - être plus en état de tra-
vailler au bien. public ? • ..	 .

- eft héteiraire de mettre Un frein à là Cupidité deS riches
les empêchée &opprimer les •paùvret , -& d'établir leur fortûne fur la ruine
des malheureux:.

TANT qu'il fera permis de porter au marché du grain léger, mal-
fain , & mêlé de mauvaifes fernences, les boulangers commettront une faute
moins grave, lorfqu'ils vendront au deffus de la -taxé , • qu'ils '• peferont
mal leur pain & qu'ils- le cuiront trop rien. 11. n'y a auetine -loi qui pue
les forcer à tirer plus de pain d'un boideaii de feigle -, - n'y. a de fa-
rine dans les . grains. Si lé boulanger eft dans l'inapoftibiliré dé .ft tirer
•'affaire tri fuivant la taxe, s'il achete du grain - léger & de matiVaife
qualité, il faut convenir, qu'il ne peut attribuer fa perte qu'à ittiArtême
lorfqu'il peut acheter fa provifion an. poids. •U eft en 'fOn poutdir de
fe procurer du . grain bien net & :de poids & de lailfer à d'àtitreS Cent
qui eft petit & ned co.nditionné. Dès que les bOntartgera célteront d'ache;
ter des mauvais grains, parce qu'ils font un peu meilleur iiiirehé Y -. dès
qu'ils s'attacheront à acheter du froment de 48 eo,.-st du feigle de 46
-à 45 livres la rnefure y ils auront beau les payer lin peu plus cher, ils peu-
vent être ailitrés que la taxe ne leur fera jamais à chargé.. Elle eft fondée fur .

le poids du grain de bonne qualité, celui qui .la fuit en fe ferv-ant d'un
grain pareil , peut tout au moins compter fur le Profit qu'on lui a réfervé.

POUR faire fentir d'autant _mieux la perte  qu'il y a à fe fervir .

de mauvais grain & l'avantage qu'il y • aurait à prendre le Meilleur ,
je rapporterai encor cette converfation, qui. fera remarquée de tous les
habitans de cette ville. Peu de tems après, que la derniere guerre eut été termi-
née , me trouvant au marché à H ***, j'entrai par hazard dans une bouti-
que qui touchait au marché de grain., ot je vis un payfan rue , qui vendait
du feigle.

SON vdifiti, le bailli. du village ,	 & .après avoir parlé quel-
que tems de leurs affairei..dorneftiques , la converfation fe tourna fur la
différence du bon & du mauvais grain— Le bailli témoigna fa furprife

T tt a
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de ce que fon voifin amenait du vieux feigle au marché , prétendant q'U'uti
bon économe, tel que lui devait avoir obfervé , qu'il rvalait beaucoup
.mieux que le nouveau , & devait être employé à l'ufage de la famille. Le
payfan ne fut pas de cet avis. Depuis que je fuis revenu de l'armée, dit-il,
j'ai imité les entrepreneuri ; j'ai pelé mon grain en le portant au mou.
lin, j'ai repefé le fon & 4 farine qui m'ont été rendus. , Il n'y - a pas
bien long-tems que j'ai fait moudre avec cette précaution ro inefures de
vieux feigle & -dix mefures de nouveau; & :›chaqie mefure de celui - ci
m'a rendu Io livres de farine plus que ' vat(20). D'après cette ex.
périence , ce payfan prétendait qu'il était'plus avantageux de conduire fon
grain léger au marché , oü l'on fait ,de l'argent de tout ce qu'on y pré-
fente, & au l'én mefure au boiffeau fans s'embaraffer du poids.

MON but Weil pas de préfenter à la police un nouveau fyfeme.
Dirigée par la prudence, confulte affidument l'expérience , elle cil à
même d'examiner les diérens cas , elle fait fréquemment de nouvelles
épreuves fur des grains de la meilleure & de la plus mauvaife qualité.
Je voudrais donner à ceux qui ne font pas *au fait de ce commerce , une
regle Cure, qui les dirigera jufqu'à ce que la pâte l'oit prête à enfourner.
Par le moyen que j'indique , il pourra fe convaincre de la bonne foi
du marchand qui lui vend fon grain , de la probité du meûnier qui le
moud, & de la droiture du boulanger qui le pétrit & le'prépare. Suppo-
fons qu'une mefure de bon feigle, bien fec & fuffifamment nettaié , pefe
de 44. à 48 livres, felon qu'il a crû dans un terrein gras ou fahlonneux,
felon que l'écorce elt plus ou moins épaifre. Je fais, je le dirai à l'honneur
de quelques cultivateurs attentifs, je fais qu'il croît à. quelques milles
de Hanovre du feigLe , dont le bôifeau pefe 48 livres. Ainfi Je labou-
reur n'aurait pas. lieu de fe plaindre , fi l'on établiffait dans le commerce
le poids, d'en boiffeau de feigle à 46 livres , & fi on fixait fin- ce
pied le prix des marchés. Suivant moi , te prix devrait hauffer & baiffer
progreffivement, à mefure que le grain peferait plus on moins que 46
livres. On fait combien il y a à perdre , lorfqu'on fe Cert de ces graina
légers. Suppofons maintenant que la mefure de feigle pefant 46 livres,
ait coûté d'achat au marché 24 Mariengrofches (21./ Dans ce cas lut

(zo) D'après le principe que fe déve-
lopperai dans la fuite , la mefure de fei-
gle nouveau a pefé ç livres de plus que
elle de vieux feigle.

(21) Monnaie qui a cours en. Allema-
gne dans lés pays de Lunebourg & de
Erunfwick. Elle vaut .8 bons pfennigs;
ou deniers; 36 font un Rifdaker. Dans
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pere de famille , .qui ferait pètrir- fon pain
ter ce calcul.

PRIX d'achat d'une mefure
DROIT du moulin 	
Vorruitit &c'	
ETRENNES au garcon meûnier • •

dans fa maifon pourrait adop-

24 Mgrorches.
-	 4 Pfennigs.

•
6             

UN boiffeau de feigle perdra
du meûnier

POUSSIERE & autre déchet .
SON ...	 .

27 Mgrohes. 2 Pfennigs.
de fon poids pour le droit

. 2 livres:
• • 	 • 	 • 	 •	 n 	 •	 • 	 If "••••'"•

•■••••■•••••■■■ 	 M1.0.1U■Mal■p..

	TOTAL du déchet -	  8i livres.
IL relie donc en farine 37i livres.
Tous les économes conviennent que '3 livres de farine donnent

4 livres de pain , par conféquent le boilfeau de feigle en donnera sol-
livres, dont le .boulanger retirant pour fa peine . . . 3. Mgr. r PL

AjourEz les fraix ci-deffus . . . . . . , „ 27 — 2 ---

PAR conféquent sol livres de pain coûtent . . . . 30 Mgr. 3 PE
ET une livre de pain reviendra à 44 PL
MAIS tant que le public fera forcé de traiter avec le payfan an

marché fuivant l'ancienne méthode. Tant qu'il faudra payer 24 Mgr.
pour une mefure de feigle , achetée à la mefure & non au poids , & par
eonféquent fort inférieure. On trouvera la différence fuivante.

POIDS d'une mefure de feigle 	  42 livres.
DiCHET pour droit du meûnier 	  2i livres.

PouR pouffiere . . e ,* .....
POUR Ibn . . • 	 ..

1111■•■••••••Jenw••••■••1.111111 I Oi .••■•■•
••■•••••.•-•-■-■••■••••■•••

RESTE  	 . . 3Ii livres.

qui donneront 42  livres de pain. La mefure coûtant 24 Mcuiengra-

i4 —.
6

le comté de la -Lippe le Mariengrofche
vaut 6 pfennigs ; dans l'évêché de Pader-
born 7 pfennigs , & dans les territoires

de Convers & de Ravensberg 8 pfermigs%
S. M. Prulfienne a fait frapper' de Maries-
vaches fimples, doubles & triples.

T tt 3
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fches , ceï 4ti livres reviendreint avec . -les fret. à 29 Mariengrofchét
7 PE Par conféquent la livre de ce pain coûtera S3 Pf.

- PAR conféquent, - on perdra. fur une mefure 4 Mgrofches 4 Pf., ou
7:livres de pain , en le paffant au plus bas prix de 4  Pf. la livre.

ON voit Clairement par- là, que chaque particulier confommant par
aimée 2 malters de feigle, perd 84 livres de pain, s'il le choifit de mau.
vaife qualité : ou ce qui eft la même chofe, il perd deux mefures de
Aigle 'à 42 livres la mefure. Appréciez cette différence en argent, fui-.
vaut le calcul précédent ,, vous' trouverez que 7a: perte :eff pour chaque
individu de r Risthaler & ig .Mgrofches. Suppofons dani un état
200,000 perfonnes , dont chacune confommerait 2 malters par an. Sup-
pofons encor que la moitié de ce nombre choififfe du meilleur grain,
tél qu'on en recueille dans plufieurs endroits , vous trouverez que les
roo,opo perfonnes reftantes , font chaque année une perte de go,000
Risthalers (22), y compris les faux fiait.

fe peut que le pays eft en état de produire allez de grain pour
lu confotnmation dés habitons. Il fe peut aufli qu'il en achete une
grande partie de fes voifins. Danà le premier cas , fi nous réformons
lieue commerce des grains , en introduifant l'ufage du poids , nous for-
Cerous le cultivateur, ne vendre que du grain pefant & bien net, ce
gui diminuera la' con/initiation de 1333331 Risthalers,' la mefure du fei-
gle coûtant 24 Mgrofches. Nous pourrons, tirer cette fomme de nos
voifins en leur cédant notre ruperflu. Si au contraire nous ranimes ré-
duits à tirer notre grain de l'étranger , nous diminuerons d'autant la
tomme que nous payons annuellement à ceux qui' nous fourniifent no-
tre provifion.

fuffit d'une légere attention pour fentir que le feigle acheté par
mefure dans les marchés publics , pefe rarement au- delà de 42 livres,
tandis que très- fouvent , il eft au - da-eus de ce poids, ce qui augmente
confidérablement la perte. Pour la rendre d'autant frappante, je vais
montrer dans. la table fuivante la différence qu'il y a d'une livre à l'au_
tre entre les diverfes fortes de grains , à mefure que. le poids du boa.-
feau diminue, Tout cela fervira à éclaircir d'autant mieux le principe ,
que je tache d'établir. On. y verra , que la différence réelle de -deux
mefures parfaitement égales , remplies de grain de qualité différente,

julqu'à rendre le produit du mauvais grain abfolument nul.

(ex) Évaluant le Risthaler à 4 liv. de France, cela fera une femme- de 600,eoe livret
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Qx peut faire quelques ohjeétions, contre le , fyitême d4veloppé ,dims
cette-table: : J'y répondrai par les ,ohferyations. fuiyantes, 	 ,	 .	 .

eff fondée :fur i lesarincipee de :,plutleih
&-fuerna propre exPérienée..'- .'

j'AI déja bbferVLqu"unemefu:re de 	 hierk.lourni ::4e : farine ,
eÉ fort pelante, & que- ce ,poids diminue -fenalernentf4ane une mefure
égale de grain moine farineux, 'On pu 'Voir...que, cette ..différence vient
de..:la -quantité plus ou moins grande d'écorce , qui pefe peu, qui occupe
beaucoup de Place, „.ei_,Paririi laiinel-le il .7. a .1cre-fiiiiCee *J'aides. •

JE ne faehe pae: .qUe rios ph7fiCiéris-crei recherches pour
déterriiinei exadement. là ; difér'ence  du. & inaliais grain. Je n'ai-
pas appris que 2erroitne . ait répondu à cette*qiieftiOn''propotée . dans une
feuille publique : ) Cln demande- pouiquoi -Une -Meure de'reigle ne
rend pas aujourd'hui autant de farine, qu'elle en rendait autrefois : &
pourquoi une mêmeAuaritité de farktes de'qualit4.differente ne prend pas le
même quantité d'eau : en ,p,êtrieant,	 • fe ;trouve une fi grande
différence pour la. earitité	 gain qu'an en,tire. 'Je defirerais
fort, de. même que. „phi -à-et*. _autres,: hcanomes de, ;voir: éclaircir Un arti-
cle fi important, -	 •:.on ne pourra fe
régler dans la culture &• le.„co.minerce des, grains, que',7fiir des conjectures
incertaiues. En attendant, je veux -Lei:4er jutqu'à.quel- ;point :onfeut , par
des recherches exactes., déterminer la différence iéelic	 y::_a.entre deux
niefures.égales,xemplies de feigle de qualité4e& cle•poids. ,diffélten - Je ferai
ehartné-que quelqu'autre indique pour cet - examen une route-plus-commode
& plus fure. Voici comment j'ai raifonné.

t'SiiPeosœist rdeut rnefuresl8gal es ,cliiitela*.:caliiaciti'de - dent.82.pouces
:- ,cuhicfnes, :& raient renpties , de deux fortes de Seigl è dont .le .rrieil-
.leut-pefe. 48 livres & .1e - moindre 40 Elfees: Pour dé' minera la' différence
relie ei :eft,exereieesr. AçPx :tref.pes,;:j). iiefit p?Edç.:retrgiglier,;

ereyeent.de 	 &:4..e;:'4iiniiMgr..ço- Wiq -mou if
capacité des meilleurs grains. Il faudra plut6t retran'bher 'des 40 - livres de

Anevais.. :grfeim, :,4nç gmncle q.uandté ',écorce& -4q ; itlatiis fans Mine . , qui
:-Sont ::geuper: 	 .40 	 ,efece.. plus . grad:
204 : 	 cOnfidérablernent..le .poes,• - .	 fur-toe : la;, coi

::des, :n 	 -grains,	 après un . mûr, examen ,. :.je• ;'trouVe	 je
Térence ; réel1e de çes deux: metures • de raines- i de- qualité" differente,

.--,feral4.01«.:. ,.1!-•-!.
.!t

(2;) AffiCkes d'Hamme. , Ani,1752• 4t14!t	 -	 •
Tom.
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1. à la -différence du-poids	 •	 •	 •	 '
,o2.4. au poids des grains fans:farine, des criblures, de qcorcé; &C.

.	 • qu'il -faut ôter ' de tout feigté de iriaUvaire qualité. . .• 	 -8 ,

• Dobro l'excédent :du feigle de la meilleure:efpee eŒ de r ; 16•-- liv.
,	 .

LE calcul fuivant développera encore mieux ma penfée.	 ' ' i
PRENeZ deux mefures égaies de feigle , dont l'une pefe

48 livres.' --•	 ." . ' & l'autre	 .. ' ' . " .	 . -	 40 liv. r
'Si. je Veux déterminer préeifément • la 	 • rr'• - '
différence rée: le de ces deux fortes de,	 •••	 ;-,.	 .	 ...	 .	 ,grains, il faut retrancher du premier,

• •
8 liv.' i reltera	 .	 .	 . 	 .	 .

1■•••••••••• 	 -	 .7:
40 livrés • .•	 .

	 •
	 •	 Ir 	 liv.

• • Les deux poids feront égaux, mais comme • • ,.;
les 40 livres de ManVais'tras -, laecupent:
un cinqiiierne - pluSd'efeaCe	 •
feigle'••;-• il 	 DOUÉ 'régitler les	 •:	 ••/

ôter tPciur- Crillûtes,' "écôrce, -kc. • •	 i••;.
•'''"'	 '	 I du conteni" -; ce qut•féra-- • .	 •	 - • .7

• - • - &aines fur chae niefure	 •	 •-.	 r
,

3zAivres:
,

'LES' 'trente-dent -.-livres;:reflantes -occuperont dans .chaque-.rnefure de
l'efpace.••Ce.qui montrera clairement que la différence aauelle dc d,eux
mefures, égaies de '-feigle eft deux fois plus grande que celle de. leur•poids.
• 'Sr quelqu'un -voulait , avoir une démonifration • générale- -mathénia-
tiqUe de ces rapports , on pourrait • la donner ainfi • d'une • maniere- plik
tenduc -	 '	 • -
• DAÉS• . l'exaMen . apprOftendi, de la queflion - prOpéfée - quelle tif' la

-différence hauelle. ''dè • dew mefures égale' 	 -.égalemeut - reefurées•' -de
deux. forteedé feigleS différent e-n poids. il me fe -mble qu'il- s'agit -princi-
palement de déterminer avec pré-affi"; combien de. farine égalernenthonne
à faire du pain, il -relie dans les deux boiffeati• 4 après en avoir -retran-
ché les cribtures & l'écorce. Pour trouver ce qu'un cherche,	 exa-
miner combien de matiere pefante , & combien de matiererlus légere eft
contenue dans le mélange de chaque inefni'e.
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Nousfavons -qieune meure de farine pigé ,pefe le doubleeinte même

inefure".triCO tee & de fon, où il ne refte plus du tout, 4e fariner ' Le fon
eft plus léger de fa nature, & lei efpaces qui . ratent V.uidei entré deux
augmentent coniidérablernent fon volume; en forte qu'un pouce cubique•
de la matiere légere pefe la Moitié moins qu'un poucç cubique de la
pins .pefante.

	

.	 •	 •	 ..
14 peranteur propre . des deux fortes -de matieres contenues dans la

mefure de bon grain, pefant 48 livres, eft -facile, à trouver,. fl je fuppofe
qu'il fent . en ôter 4,.11vrés'il'écorce & de foi, pour qu'il ., nT.refte que de
la, farine pure. 
: Cs 4 livres- font il,: du poids total de 48 livres , & i ou 247 pouces
cubiques dé tout le contenu, qui va à 1482 pouces cubiques.,

-	 •	 ..	 .AINSI lé poids de la matiere péfante de 'meilleur grain. monte à
.	 •	 .7. 	 a 	 •	 •	 • .	 •	 •	 44 livres. 	 , . '
L'ESPACE qu'elle occupe cŒ de , . . . . . . . .123 ç . paticçà cubiques.

- AINSI I pouce .cubique pefe . . ';. . . . "Ift-P -oths,inidemi,o,nces.
• LE poids de la matiere légere dans le mème boldeau eŒ de 4 livres.

- L'ESPACE qu'elle occupe ell de . . .	 . 247 'pouces cubiques.
DONC un pouce cubique pefe . . . . . ml! loths.
Son' maintenant tout le contenu' du plus Iiuvais Voiffeau à 1482

pouces cubique.	 .	 ... 	 . . 	 .,.	 .	 ,7-1-72- -0 . t »
TOUT lé pçiiels de ce méniebciiireu.,:40 livres nu:

?eil 1:Fetlef 1 	-.' . "- • -",	 •	 • '‘ -• •	 •'''. .-'"L a  q̀ i'anitité ' de matierePefit4 ; cotiteinie—	 .	 .
,-: 444;?: 4F,. int) , • -	 '	 .•- 	 : 
-,'.-É77 E PQ1C4 , 114fogre cubique de cette roatiere-m . 	 -

.	 mie el,;i.'1"; '	 -; - r . .•::1 	 . 'r::::.i
.
,-	 -:."';.r:• 	 -".: ''..; 	 '. '11=1 	 : '' r ' 	 .• " lit'

:.:iza -,r,) '	 oetttié4.Fezieeq»ge .r, .'.- . ,-, -	 M"›. 
-/iiii-..	 ... ,

.hee	 .,1.,i,r, .-À ,,--;,,,:;.,,- .: 	 -Ha ._..., zij i7; 	 .,. .	 ,-,r-7.7.1 4,..J	 .:-.,..-..
,i•.„ ,. cw lesEgefle. clela flugleiedlattee.Pqrlel:: ' : -'. : . 
kife%-e,:iiae iii■ b & et ou ai. eg. ,	 r
'ti ri' 1M,919! è	 . 	 "	 g n ,	 le. M ' ad . 	 . 'e ..... e'•3r.;:- 	 --” , i 	 ..,..3 2•22..,...L.,ii ciirs lit	 .'.-up:.:.., r	, à L..1 . :« . . . . .' ' ' 
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farine, 	 boii'feigle 	 pefoit

21 lotit
	' ' ÀS6eiEz zà- tette- différence -3 pur s 	 de fn

du meilleur boilfeau
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ON volt clairement .par-là,. qu'en .difant . dans la..table''6-1cleffnS - que
I'd''âiFfee'rende'netni le ' eft à la;'différence du poids . , ' iOrrirne ' il à '7 : , f j'ai

..,appF..écié beatiCeiritiropflàaàIa'Perte'réelle;.'Cependarit j'ai ' rpaffé 'lui bénéfice
• d'un - citait '' .Piïni.' la 'quantité :de'f6ii qiii'eft 'plus Confidékible clans- le mati-.
-vais. Irain.- ' ' - i --. - • • -, .. - - . : . ... . : ,

C-'up preipe affez généraleMent'ati6Ptt, que 4' riVies lité farine
•: donnetiFi 4 . it'iiiés•-• de sain ' II ne faut 'pas 'dife' .qn6 cette expérience foit
détruite parce'qiiql y a i ou '. pour dent de difiérênce ; 1611'4de-rie grain

•ett phis rrithilii. , que la farine 'dl; de moindre qualité , ou que le -pain a
•trouvé unIonr plus chaud. 'Une perte- de r à 2 pour cent ne fera pas•

•fOrl é.inléreufe -au partfeitIlier. :-.' ' '" ''••• : — ': : . -r- - - _ - • :•••
4. POUR cd' qiii:comerne. la „..pouffiere qui fe perd, àe. nibitun,,,
ne filmerai que le treetifférait ebrOiitieâ -ii' livres par mefure, ( Iliwien)

de feigle; le paiticuTier n'en voudrait -paffer qu'une. livre. L'uir . &,i'îiitre
peuvent fe tromperdaiiirikir calcul: : . - 'I , I ; ' ' r:

Sua une. mefure de. feigle -de bonne qualité & bien ret, que ron ne
fait paffer qu'une. coule de foisairMouliii •& dans les bluteanx , - il y aura
plus à perdre -iitile .fur une mime quantité de grain .rnal mûr ,dont
l'écorce eft fort éPaiffe: Il faut plus tle peine polir . dégager là' fa4ne c cette
derniere efpece ; pn 'eft:éllig-e: 'dé' Id faire 'repaffer g aik' iii'èrtrie -. fois .&
plus, ce qui fait perdre bien plus de farine. D'ailleurs , le grain 'qui' ii"eft
pas venu à une parfaite'niaturifé; :•ne 'peût point : fe iitoudre aïiffi net que
celui qui eft , parfaitement mûr & fec , . & dont l'écorce fe. détaché . 'au
plus léger frottement .des. meules. Il :me‘ femble donc qu'il n'Y à 'rien de
dâilifonnabl, ibtlpie fur une mefure de feigle pefant 44 livres, • on
diaiiii i --lire. dé-Fônifiere:•Ce'•deUilit-augrrienterà de- "2 7 Ùiites"-pài- livre,
à 'indure que legiabi' fera, moins pefant & d'une qualité inféri,eige.

ç. JE n'ai point mis en compte le' rôti , Parce; quel'aiTuppàfi'quele
grain ne ferait jamais affez mauvais peur donner plus de '' iiVres de fan
par mefure, e qui ne peut faire qu'un 'très - petit objet : ainfi je paire

•
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' cette bagatelle pour la peine de cribler le 'nain , pour le pètrirage., pour
le tranfport de ,la pâte au four , pour le grain que l'on brûle en faifant
le levain , &c,

, APEIS tous ces détails , je me crois en droit de -conclure que l'on
peut favoir exaétement ce que , doit valoir une livre de pain, fuivant les
différeras prix du marché : je, pente avoir montré _qu'un particulier peut
fe garantir de toute tromperie , au marché, au moulin & au four.

ON appercevra fans. peine , que le calcul que je viens dé mettre
fous les yeux du leéteur , & qui peut être compris & employé utilement
de la plupart des peres , de familles , peut fervir à différeras ufages. Le
poids d'une mefure de feigle étant donné , on peut carculer la taxe preforite
par la police aux boulangers , pour fe convaincre du profit réel que l'on aura
en faifant fon pain chez foi.

SUPPOSONS le prix du feigle au marché à
LE droit du moulin à' 	 .	 .
LE . falairé du boulanger , le bois , 8rc. ou

ne compte cependant pas ici 7r livres de troi-
fieme farine , dont les , boulangers prétendent
qu'on- ne l'aurait tirer du pain; on , ne compte-
pas non plus le fon.,. 	 •	 •

eummimmi mirà

Anis' la mefure du grain travaillée par Je
boulanger , revient à	 .	 .	 .	 .	 .	 32 grof. z pfen.

IL délivre des pains de g à '2 livres. Le feigle qu'on. emploie pour
cela , .pefe 46 livres le boireau• Ainfi , fuivant les principes développés
plus haut,, il fournit

en farine de la prerniere qualité • • 	 79 liv. & en pain 25 liv.
en farine de la feconde qualité 	 •x 2 —r G —

Somme totale en farine	 •
	 37 liv. en pain 41 liv.

•Iw••••••••w

Pitt conl'équent la.livre du pain revient l'un dans l'autre à 6,1 pfennigs.
SUPPOSONS maintenant que la mefure de. feigle pefe 42 livres ; on

en retire , fuivant les principes développés ci-deffus ,
en fine farine	 76 liv. en pain 21 liv.

Seconde. farine	 :72

•

•■■■■•■•■•■.— 	 ■•■•••••••••4

7En tout	 .	 25 liv. en pain, 33 liv.
DONC chaque livre revient à 71 pfennigs.
AINSI le particulier qui' fait lui-même fon pain , gagne à-peu-près

• •
• 11, •
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2 pfennigs par livre. S'il a un ménage de 6 perromies à entretenir , qui
-couramment 12 malters de feigle , il gagnera par an ; à-peu-près 24
reiohsthalers. • . •

ON peut appliquer les mêmes calcule au froment.- Suppofons qu'une
mefure de cette efpece de grain pefe S o livres fans avoir été humectée ,• &
î z livres étant hineCtée.: Déduirons 8 livres de fon , 3 4 livres pour le droit
du meiiiiier, z î liVre pour le déchet en pouffiere - , 3 livres pour la farine de
troilieme qualité , dont on ne peut pas faire du pain ; on aura 34, livrés de
farinefarine ;- fhvoir , de la premiere qualité • ' . 29 livres.
de là feconclei•. 	 •	 .

Eu tout

	

.	 •	 34 livres.

	

Si dans l'épreuve qui en fera faite 	 boulanger ne fait pas tout à
fon avantage, 	 nedivife pas fa pâte eh trop petits morceaux; on doit
•avoir. 7 .. liVres.de pain blanc pour .6 livres de farine.

POUR les petits pains rapés, on n'en petit tirer que la moitié d'une
indure de froment, à saure du beurre, :du lait , de la levure & du fel;
d'ailleurs, on ne peut employer que de la plus fine farine. Le boulanger,
outre la troifienie farine & le fon , qu'oïl lui accorde , . doit fe contenter
de 8 mariengrorches par mefure, pour fan travail, .& 3 mariengrarches,
autfi par - Meure- pour la levure.

AVEC ce profit , je Ibis convaincu .qüe dans un cas de cherté,
- boulanger fe tirera très-bien d'affaire. Suppofant même qu'il fût obligé de
payer plus cher la levure & le bois, il doit compter que le- beurre & le
lait ne renchériffent pas toujours en mème tems que le froment , tandis
que les denrées baiffent conitarnment avec le grain.

JE prévois deux, objeaions que l'on peut me faire contre l'ufage de
pefer la farine & le grain , -& je vais les réfuter.: - - .

I.	 ECTION.
LE payfan qui livre le grain , peut humeaer fa marchandife, & tirer

parti de cette manœuvre pour tromper l'acheteur.
•

IL 0-hjEcl.row..
LE meùnier peut claie un moulin à eau mettre les facs de farine dans

• un lieu fort humide ; ou même , en préparant le grain , il eft le maitre d'y
• mêler une plus grande quantité d'eau._

ja réponds là-deirus: . 	 -
#°. Que le marchand & l'intendant d'un magafin n'achetent jamais de
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grain eaprès l'avoir éprouvé; ils le pefent & le mefurentavec foin. • Ils
doivent avoir l'expériencenéceffaire pour difting-u.er fi te grain eit trop hu,
Cnide ou fuffifamment fec. Les connailfeurs s'en apperçoivent au toucher
fans la moindre peine. Il eft facile enfuite fi lde juger a qualité du grain
que l'on - reçoit eff femblable à l'échantillon fur lequel :on - a fait joutes, les
expériences convenables.	 - . - .

CETTE attention fur le degré- d'humidité n'ell pas moins importante
quand on:achete. à.la fimple mefure. On conçoit fans: peine :que le ble
humeeté augmente On volume autant qu'en poids, quand on y met de l'eau:
Si l'acheteur s'apperçoit que le vendeur trop avide a tranfporté •on
gram par la pluie , ou• même qu'il l'a humeété exprès , il réclame. la
juitice pour diminuer fur le prix ce qu'il préfume que le vendeur a ajoute.
au poids . du au -volume -de fon grain. Si ce moyen ne lui , réufrit paS ,
:ou. s'il a des raifons pour ne pas le mettre en -urne , il. ne reçoit point
une denrée ainfi frelatée.  • •

CETTE obfervadon doit faire Sentir encore mieux , combien il 4
avantageux polir les habitans d'une vilte , que des perfonnes entendues
:donnent :toute leur attention à acheter le grain fur le pied le plus avari-
tageuX.,. .& prennent foin : que l'on raffemble à propos des grains d'un,e
:bonne: qualité pour en fournir les magafins. ' -

. JE n'ai pas befoin de faire remarquer, que lorfque chacun eft chargé
de faire. fa proyifion,pour .foi7même , ,(24.) plufieurs particuliers peu au
-fait du commerce des. grains , . perdent louvent plufleurs jours , négligent
-d'autres Laffitires plus importantes, pour acheter :quelques mefures de feiglç.
Une foule . ci'acheteurs. ; fe. rendant enfemble an marché , dans un jour
il eft mal fourni , donnent tout ce qu'on leur demande , & font hauffer
.le :.prix Tans raucune radon. Il eft clair qu'on préviendra cet inconvénient,
:lorfque le bourgeois fera libre 'd'acheter , quand il voudra, dans -les grenie,rs
;patios., :( 2s ) .de très-bon grain , qu'on lui cédera , toujours. à un prix
raifonnable.	 •

. 7 •2°. La -feconde objection eft: peu importante on ne peut , •gueres
fineeter la ,latine fans la ;mettre . en :petites boules : .	 la réponfe eit
.1a.:même que	 faite. plus haut. S'il y a dans chaque ville des,perfonnes

(24) Il faut bien faifir la penfée de
l'auteur il veut établir un magafm
bliç ,	 non point accorder à une 'com-
pagnie, ni même au magiftrat, un privilege

• eirelurif. Si ce magafin oit fo cifredeurs
-eget le. commerce rie grains, il faut qu'il

y ait concurrence , autrement le ; public
fera léfé fans ofer fe plaindre ,	 fans
pouvoir àpporler	 Prernedèiu mal.

(25) Obfervez que le bourgeoie eft
libre de fe pourvoir alleux, s'il le juge
à propos.
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qui faffent du .ceninierce . des grains leur unique & principale affaire -ces
Marchanda feront toujotirs-:à Mètne,..a.Vec l•fecdurs •du magiftrat, cle . 'préve -

itir . tous les déferdres‘ qui peuvent s'introduire' de Maniere- ou- d'autre;
dans . les Menlins. Le danger fera: moins 'grand , s'il y a un.slfez • grand.
irombre • de MoUlirit.'' . Lorfqu'ori y portera-:à"li foià -go', •30 . malters (St au-
delà , qui. auront été pefés avec foin,' .& :gifle retirera dés qu'ils auront
été ‘.meutus , 'ils rifqUeront beaucoup "mOine; que fi l'on...Y„en. portait la
même quantité partagée • en. phifieürs portione; qui feraient moulues à part,'
& 'délivréCe eti .farine à dilférena partictiliers. Un 'Marchand à qui il Manqué
Sô jufqu'à 60 livres de farine ..fur unegrolle quantité qu'il doit en retirer;
poiirra plutôt obtenir jultice,'.qU'un particulier-qui s'appercevra -d'un défaiit
de 3, 4, f , ou 6-livres de • farine. ;

QUEL avantage n'en -reviendrait-il pas au .peie de famille , à l'artifaii',"
'à l'ouvrier; an pauvre même, :n'aurait: phis à redouter aucune fraude,
ni au marché , ni au moulin 3 qui pourrait . acheter fà farine- à la_.: livre
-chez Pori voifln ; "qui la -remettrait de Même aù boulanger; fûr d'en. reti-
'rer Une quantité déterminée de bon pain! .  , -

LE fabricant ; l'artilàn. le jOurnalier, feraient- à:même de. régler d'une
'Maniere éqUitable • léiir :gain - & le'prix de leur . travail , parce .ne
.tiendrait qu'à eux de le comparer avec leur' "clépenfe. . Les particuliers • les
'Moins -aifés , qui né -fOrit pas en état de faire, deS p -rovifions ,- pourraient
'cOritpter"qüe ces • marchands fariniers - feraient; à --ténas ;une provifion fuf •,
-faute pour frairnir pendant rpielqUes..raois à la confommation. On ne t rein,
'Cirait plue dans Une, villegrande & peuplée les froids: & les 'cha.-
leurs -extraordinaires qui font tarir :les. 'Curées & arrêtent , quelqiiefois - leà-

- moulins.
(est 'avantage n'en refulterait-il pas pour l'agriculture, '•-fi l'on éte

blifilit par tout l'ufage d'acheter le grain au poids ! Par-là le laboureur,
: f6ticé livrer"-de Meilleur - grain, 'cultiverait 7 fon . champ .. .avec phis -de .foin;;
il trépéterait fes labours pour détruire les mauvaifes herbes ; il ferait, 'feta

boùrs 'plus prefendS pour améliorer fee terres ; • & cette culture • mieux
- exrcuté• procurerait • Une abehdanCe qui ;aiderai• •au payfan à: - vendre fou
grain à :uri plus -;bas prix, fans y perdre., • où même qUi augmenterait -foie
erofit. , 1\1 -eus verrions -alors renaître les jours heureux de nos peres , dont
pn nei4 . rparle"avee . tarit ' -

-#4,popahle:,ipe cette
'.:.devenue pour nous une îurpoEîhQu nouvelle ferait pei#e.$ :eatié-eup . plik
:..exaâement.,..& . .qieon pourrait beaucoup moins tromper ceux qui font. ahar.:n .

&es de l'exiger, fi l'on avaivintroduit , l'ufage de Ituprendro;lu
Là
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La calfi de cet impôt y aurait gagné.; .le pere de famille-, le boulanger &
le , payfan y auraient trouvé leur compte. Its n'auraient payé la taxe que
pour du bon. feigle, bien net , & de poids. S'ils n'avaient pas voulu Payer
l'attife des ordures & de la pouffiere , qu'on n'aurait paf reQie,au bureau
chacun aurait été obligé de, fe pourvoir de bon grain , & tout homme raifonna-
ble n'aurait pas tardé à s'appercevoir que c'était fon avantage. Malgré rimpo-
fel«. d'un grofche par mefure de feigle étabtie à mute de la guerre,
ce .qui fait doue grofches par tète, en comptant que chaque perfon.ne mange
annuellement z malters de feigle ; on aurait gagné au-delà de la founne
exigée. En n'achetant que du feigle de 46 livres la mefure çhaque per-
ronfle aurait confommé deux mefures de moins , dont elle n'aurait pas payé
la taxe, & qu'elle n'aurait pas été obligée d'acheter au marché à 3o pfennigs
la mefure.

LA œil& publique n'aurait rien perdu à cet arrangement. Lorfque l'on
pefe.le grain , le particulier ne peut plus faim paffer une mefure & demie ;

u deux mefures pour une.	 r

PUISQUE j'en ai Poccafién , je dirai: un. Mot de la mauve& fineffe
de ceux qui s'imaginent gagner beaucoup en fraudant. ce droit, & qui dans
lé vrai s'expofent à une perte beaucoup plus confidérable que leur pré-
tendu profit. Le rneetnier a pu remarquer d'un coup exil, f les
fus contenaient plus de ,grain que ne portait le , billet de la taxe , ne fe
:contente , pas d'une feule mefure ,. il prend . à. difcrétion.

CETTE mancédivre eft beaucoup plus préjudicialile ari particulZer, que
ne feraient ces petites taxes , qu'il ravit ainfi. d'une maniere ,fi: peu déli-
cate à fes concitoyens & à fou princ'e. Il aurait beau fe voir voler fous fes
yeux . , il doterait en dire un feul mot. On lui rend le mal qu'il vient
de faire. Il cherchait à tromper les autres , il fe voit trompé à fon tour.
Il s'expofe à être furpris par les commis de la taxe , & à perdre tout
grain qu'il a fait conduire au moulin.

JE crains fort , je l'avoue, qu'un meimier. , iteCotiumé à profiter de
ces. fraudes' pour tromper à fon tour les particuliers, & acquitter une rente
.exorbitante doit il eft chargé, ne renonce difficilement 'à Pinjufte 'profit

s'eft attribué. Tant que la taxe a fubfifté , perforine ofé profiter
réglement des moulins , pour faire pefer fon grain ou Ta farine', &

pàtir obliger le meimier à lui bonifier ce qui manque au. poids. Il Fit le
maître de faire là-deffus ce qu'il voudra.. (26) Il eft à craindre qu'il ne faffe
tous . feà" efforts pour maintenir cet ufage ; qui. lui eft;'-fi fort avantageux,.•

,26)' Il en eft	 dans toutes lès 'villes donné. Il y a des endroits Mi Pan' a fend
où le poids n'eft pas établi, ni même or- la néceffité de ces arrangeineni 'tin -a eta.

Tom. I.	 X x
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DANS une ville voifine , fittiA'e fur condi& --dans l'endroit

dû pnidi tout . le 'grain qui clOit être moulu, on le pefe on plombe Ica
facs , on acquitte une légere inipofitiOn mife fur un certain nombre -.de
liVres ; • & on remet ce grain au riteûnier'aVec un certificat en bonne , forme.
Après que le grain a été moulu; on plOmbe de nouveau les fats, on -les re.
-conduit à la balance , on les repefe , Pon examine fcrupuleufement
tout eft bien en - regle.. Cette méthode paraît -d'abord longue & etnbar-
ridante cependant elle drue au particulier ce qui cil à & au prince
les revenus qui hii appartiennent.

'me. ,fuis attaché jufqu'iCi. pet-parer lés moyens de prévenir toute
fraude , foir dans Pachat du grain, --l'oit au Monlirt, Toit enfin chez le bout
langer..-Il me mite maintenant à défendre mon fyfreine Contre -les objedlions
des payfans & des laboureurs. Ils fe peuvent récrier fur la perte qu'ils auraient
'à fouffrir, , s'il fallait cribler avec tant -de rein les &j'es qu'ils conduifent
eu marché chargés de tant d'ordures i ils peuvent fe plaindre de ce qu'in
les oblige à vendre à vil prix une gravide partie de- leur récolte &
confonuner avec perte ce .qu'ils- ner pourront pas débiter.

fiippefe . pour un bornent, - fouffrent une perte tégere-; on ne
pourrait l'attribuer qu'à leur négligence_ C'ell eux qui fenient fotivent trop
'tard du feigle trèS-chargé de criblures , & même de mauvaife qualité; eeft
eux qui d'ans plufieurs de leurs travaux champêtres , mettent en quelque
forte , qu'il me foii perds d'employer cette- eipreffitntie la charrue-devant-

- lei boeufs. -•
QUE lé ment fe juge lui-même. fuffifarnment garanti feiten.

res 'des ravages de l'eau ? fait de nouveaux Canaux ? a-t-il nettoyé-les
anciens? Pour empêcher que les campagnes qui doivent être enfemeneées
ne fuient pas fous l'eau pendant une partie dr l'hiver , a-t-on foin de don-
ner . beat!coup de preindeur aux lits des petiti rUiffeaux qui font deftinés à
écouler les eaux ?(27)

bn nu poids , on a nommé un prépofè
chargé de pefer le grain & la farine ; niais
comme chacun eit libre de profiter de cet
avantage, ou de fuivre l'ancien ufage, Péta-
bliffement eit devenu inutile. D'ailleurs, .

il faudra intenter un procès au meûnier
pour l'obliger à rendre quelques livres de
farine; lifemble quela chofe n'en vaut pas h
peine, perfonne ne veut commencer. ii faut,
coin= en AUtmagne,. obliger les meûniers

à clépofer. une provifion de farine dans Pen.
droit mime du poids , & autorifer Pie
pedeur è y puifer fans autre formalité pour
compléter le poids.

(27) 'Ces détails intéreffent principale-
ment le pays nû Fauteur de cette piecp
écrivait. je n'ai pas cru devoir rienfuppri-
mer , parce y a beaucoup dé chofés
qui peuvent s'appliquer à nos Provinces ,
& inftruire nos agriculteurs,
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Lt payfan" eft-il foigneux de découvrir toutes les fourres qui inon-
dent fes terres, POur leur procurer l'écoulement iiéceffaire ? Le mieux ell e
lorfqu'on le peut, & qu'on a des pierres propres à cet ouvrage , de:faite
des canaux fouterreins. .

• LE cultivateur fait dans la faifon `convenable des labours Fez
profonds pour déraciner les mauvaifes herbes? Les répétés affez fou-
vent pour ameublir la terre , en forte que les racines du grain puilfent y
pénétrer .à la profondeur d'un pied? A-t-il eu foin de ramener à la." -fuper-
ficie la mauvaife terre qui fe trouve quelquefois à une certaine profondeur ?

A-t-il encore çonduitfur fes champs des engrais propres à réchauffer les ter-
res froides, à ameublir .lesterres argilleufes ? Il faut employer pour cela du
'fumier qui ait été au moins pendant huit mois dans un creux bien difpofé.
Au lieu. de ces précautions , combien de . payfans qui. vendent une partie
de leur paille au „grand détrirnent de leurs champs

'
 & qui conduifent

l'autre fur les terres telle qu'ils la tirent de l'étable , fans la laiirer pourrir
fuffifamm end •

A-t-il mis en terre dans le tems convenable une, ctuantité fufffantede
femenée , bien nettoyée & .de bonne qualité ? a-t-il pris foin qu'elle Rit
aifez enfoncée dans la terre, en forte que la fertilité du fol fuffife à la
quantité de femence ? Une infinité de cultivateurs répandent une fi grande
quantité de femence , que la fertilité du champ eft épuifée lorfque les plan-
tes font à peine hors de terre. Les - tuyaiix fe forment , mais il n'y a fur
la plupart ni epis ni grains.. La paille feule a confumé toute la force
nourriciere de la terre.

A-t-il eu foin dans le teins dila.moiffôn , de faire couper fon grain
dans le point de- maturité , & de le faire ferrer le plus promptement qu'il
eft poffible , profitant pour cela des beaux jours ? Combien de gens qui
fe. hâtent de couper leurs bleds avant qu'ils (oient mûrs, & qui les laiff'ent
enfuite fur la terre jufqu'à ce qu'ils aient été à demi mangés par les oifeaux ,
jufqu'à ce qu'ils aient été germés , & qu'ils (oient perdus en grande partie !

CES principes font fimples , les moins inftruits ne les ignorent pas ;
fi le cultivateur les fuit avec foin , il peut être affuré d'une abondante
récolte. Il . aura beaucoup de grain , d'un poids très-recevable. Rien ne fera
plus facile que d'en faire de l'argent , lorfqu'il l'aura conduit à la ville.

ENTRE tous les projets ,qui peuvent être propofés pour procurer le
bien des cultivateurs , & hâter dans notre pays les progrès de l'agriculture,
on doit mettre au premier rang le defféchement des terres marecageufes ,
l'extirpation totale des mauvaires herbes, qui font .un tort fi confidérable
dans plufieurs quartiers. Tous ces objets méritent l'attention des gens

X x x
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riches , ed -e" cultivateurs intelligens. Les tentatives qu'on a faites depuis
quelques années dans la Veftphalié & dans d'autres contrées de l'Allemagne,
mit augmenté" la quantité des champs & des prés , & ont eu lei fuites les

`plus avantageufes.
Jr n'ai pas deffein . de donner ici un traite d'agriculture ; mon unique

but ferait de juftifier ce que j'exige des cultivateurs & des payfans. D'autres
auteurs ont traité à fond' cette matiere. Ce que je puis affirmer , c'eft
que fi fois fuit ces idées générales de culture , non feulement on recueil-
lera Ide beau & bon grain bien net , mais la récolte fera . plus ,abon-
dante. Au lieu de la perte que l'on' redoute , on appercevra un pro&
çonfidérable , qui répondra beaucoup mieux que tous Mes raifonnemens
aux objetions qu'on pourrait faire contre mon fyitême. Par-là on foula.
gera la' difette que l'on fouffre dans plufieurs quartiers du pays ; d'autres
endroits éprouveront une abondance qui les enrichira en peu de tems. (28)

(e.a) Je fupprirne le refte de cette piece, patrie & l'auteur.
qui eft relative à l'agriculture , & à la
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Xe.'ADDITIO'N ;

Tirée de l'Edition Allemande.

Maniere de faire le pain en Hongrie.) (z9)

E levain d'ont on fe fert pour faire ce pain , ,fe prépare ainfi : On
prend une certaine quantité de fon de froment , par exemple , un demi-
quarteron, que l'on mêle avec deux pintes d'eau de houblon. On délaye
en même tems un petit morceau de levain dans de l'eau tiede , & on pêtrit
avec cette eau le fon & le houblon , jurqu'à lui donner la confiftance de
pâte ; on la laiffe fermenter pendant deux heures. Lorfqu'elle a fuffifarnment
fermenté, on en fait des efpeces de grofl'es pelotes, on les roule dans du
fon de froment, afin qu'elles né . s'attachent . pas, & on les fait fécher fur
des linges. En été, on met ces pelotés ah foleil ;ç en hiver , on les feche fur
le poêle dans un crible. Lorfqu'elles font bierufeches extérieurement, on
brife chaque pelote en quatre ou cinq morceaux , afin que l'intérieur de-
vienne bien fec. Après quoi on les fidpend dansr un endroit où il n'y ait
point d'humidité , & on peut les conferver une année entiere.

QUAND on veut faire du pain , on prend trois poignées de cette pâte , pour
un demi-boiffeau de Drefde , on les jette dans un vafe contenant trois
pintes , on verfe de l'eau bouillante deffus , & on la remue' fortement
avec les mains afin qu'elle s'amolliffé & fe dilfolve. En hiver, on la laiffe
fur le fourneau pendant une demi-heure ou trois quarts d'heure, En été ,
on choifit un endroit tempéré , & la fermentation s'y fait au point que le
vafe fe remplit.	 . -

APRÈS cette premiere opération , on fait paffer ce levain dans un tamis
de crin, pour le verfer enfuite fur la farine; on y ajoute un peu d'eau
tiede , & on ferre fortement entre les mains la partie groffiere qui eft reitée
dans le crible , en forte qu'il n'y demeure point d'eau: On agite forte-
ment la pâte avec une fpatule de bois , afin qu'elle ne devienne pas trop.
compaae. On fait aine un levain de là groffeur d'un pain ordinaire.
On le laiffe fermenter encore pendant deux heures; alors il eft prêt à être
pêtri. Au bout de ce teins , on jette de l'eau tiede fur cette pâte , on la

(29) Cette pied a été annoncée ci - deffus , page 264. note 73.
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mêle avec le reine de la farine, & trois poignées de fel; on la pétrit fort
ment, 8V-on la lai& lever pendant deux heures. Cependant le four. fe
chauffe, & l'on cuit le pain comme par-tout ailleurs. Le pain— Ait de
cette maniere eft de fort bon goût; & fi l'on fait le préparer comme il faut,
il a ceci de particulier , c'eft qu'il ne moi& jamais.

QUELQUES perfonnes prennent des grains de raifins de Hongrie fecs,
ils les font fermenter ; & y mêlant la quantité de fon que nous venons
de déterminer , ils s'en fervent au lieu de levain.
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XIe. 4DDITION,

Tirée de Million Allemande.

Régiment da Confeil-de LEIPSICK concernant les boulangers
de la campagne. (3o),r7r.

14E magnifique Confeir de la ville de Leipfick ayant appris avec
une biffe indignation _ que l'on ne fe conforme pas comme il convient -
aux ordonnances publiées -touchant les boulangers de la campagne qui dé-
bitent du pain dans cette ville , & en particulier aux- articles contenus
dans le dernier règlement du marché , de l'année 1726. Article II ,
n' voulu remédier d'une maniere convenable aux plaintes & aux incon-
véniens qui deviennent chaque jour plus fenfibles. C'eft pourquoi ill
a été force de renOuveller_, comme il le fait par les préfentes , le régie-

-merit fuftnentionné : exhortant très - férieurement tons lés boulangers
'de Ia- campagne , qui vendent du pain en ville , de Le conformer pilla
exaéletnent dans la - fuite -à ce qui les concerne z ajoutant en outre lés
.articl es fuivans.

•

1.: .

• - Anie que l'on puiffe facilement reconnaltre tes boulangers & le pain
fait par-chacun. d'eux ,. on remettra à tous ceux qui fe préfenteront..pour
:amener du pain en ville un billet de permiilion imprimé , avec une mar-
que partictiliere; laquelle ils feront obligés d'imprimer fur tous les pains qu'il
voudront vendre, en telle forte qu'elle paraiffe diftinéternent fur la .croûte
Tupérieure• lorfque le pain fera - bien cuit & préparé. On tiendra une lifte
exadte des. noms defdits boulangers & des marqués - qui leur m'iront ét6
affignées , & l'on aura fôin d'y noter foigneufement ceux qui quittent ce
commerce, & ceux,qui fe préfentent pour l'entreprendre. -Quant à ceux
qui auront obtenu cette parait:fion & cette marque t leur devoir est

I L -
• •

D'APPORTER aux jours ordinaires de inarcliér du -pais; bien"

(30) Cette piece a été annoncée dans le note 113. perge 331:
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bien -Cuit, diftinetement marqué de la marqué affignée à chacun : de, n'y"
apporter que . chi bon pain de froment ou de feigle, & ' Point de méieff eu
autre mêlange de grain : il leur eft expreffément défendu de le charger
fur des charrettes à un ou à delà eheVaux ; mais ils feront tenus de le
porter au marché ,• ou de l'y conduire avec des brouettes.. Il - leur eft de
mêMe exprelfénient défendu de le conduire ailleurs que fur. la place dut
marché , & dans l'endroit qui_ fera ailigné à chacun • d'eux , 'où ils ne de.
meureront chaque jour de marché , que jufqu'à trois heures .aprèS
Dans les tems de foire, ils étaleront & vendront leur marchandife dans le
lieu ufité jufques à préfent , derrieré le château , ou demi la place . qu'on
leur fixera pour cela. Par conféquent ils n'en dépoferont aucune partie ,
foit en entrant , fait en fortant , ni dans la ville , ni dans les fauxboure ,
dans aucun . .giagafin , cave, boutique , caveau , ou aucun' autre lieu, mais
ils emporteront avec eux hors de la ville tout ce qu'ils ne vendront pas fur'
le Marché. Le tout , fous peine de confifcation dudit pain ; & en cas de
rechute, d'une amende de deux rixdalers & demi : (3 1) -. Que . fi quelqu'ïia
fe permettait une troifieme -contra.vention , il fera puni. par . la réVocation
abfolue de fon privilege , ou par toute autre peine arbitraire. Laquelle
peine arbitraire fera auffi infligée à tous ceux qui permettraient .que l'oh, dé-
"posât du pain dans leurs maifons & demeurés, foit dans la .ville reit dans
leS fatixboure , ou quifavoriferaient , en quelqiie façOin que çe pût 'être,
de pareilles manoeuvres.

III.

EN partageant leur pâte pour en former des pains , les boulangers de
la campagne auront dans leurs maifons des poids , & des balances juftes
afin de pefer exactement la pâte avant que de la mettre au four. A cet
égard , ils font tenus' de fe conformer à la taxe que l'on renouvelle de
tems à autre pour les boulangers de la ville, & qui leur fera fignifiée, dans
laquelle pn détermine le poids de chaque pain à proportion du. nombre de
grofches qu'il coûte.

v.
•	 )

AFIN que tout foit en regle à cet- égard , il leur eft enjoint de mars.
quer chaque pain qu'ils veulent apporter vendre en ville , outre la contre_

'(;'x) •Environ ro. livres de France. Le d'amende, on peut l'évaluer , comme je l'ai
neuzfchock cil dans les comptes 'une valeur fait, à deux rixdalers & demi.
numéraire de 60 fols. Lorrqu'il elt queftion

marque
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.marque qui leur aura été air-ignée , d'autant de points bien dillin&s que le
pain vaudra de grofches. Ils auront foin de plus de faire leurs pains de
maniere que chacun ne vaille précifément qu'un certain nombre de grof:
ches , fans aucune fraction d'un ou de plufieurs pfennigs , puifque tout
ce qui fe trouverait au deffus ferait perdu pour le boulanger , & que l'a-
:cheteur ne ferait pas tenu de le payer. Que fi le vendeur refufant de fe
foumettre à cette régie , prétendait exiger de l'acheteur les fois qu'il fup-
poferait excéder le prix marqué par les points , il fera condaMné par ceux
à qui il appartiendra, de céder ledit pain fans aucun excédent , & pour
peine de fa défobéifance, il paiera autant de fois deux grofches, 2) qu'il
. a voulu exiger de pfennigs ; & s'il retombe dans la même faute, il portera
une peine double. Que fi l'on appercevait qu'il perfiftât avec opiniâtreté
dans fa faute , on lui ôterait fon banc , & on lui retirerait ta permillion'
de vendre fon pain en ville.

V.
Dis QUE le pain aura été conduit fur la place du marché, dans l'en-

droit affiné à chaque boulanger -forain , il eft ordonné .à Chacun d'et= ,
pour prévenir toute éfpece de fraude , de déclarer exactement à Pinfpeeteur
.qui lui fera indiqué , tous les pains qu'il a apportés en ville ; lefquels
l'ont pefis piece â piece dans les .balances placées à eue fin dans le mime lieu.
;Défenfe très-exprefe eft faite â tous les boulangers d'en vendre une feule
,piece avant qu'elle ait été pelée, ous peine de çon,6feation du pain & d'un
châtiment rigoureux &irrémeile.

VI.

eft expreffément recommandé à téus • les infpedeurs fufmention.
nés de faire attention, en pelant ledit pain , à la contre-marque & aux points
qui indiquent• le prix, pour voir s'ils font diftindement imprimés, fi le
poids repond au nombre de points , conformément à la taxe alors en
vigueur, & enfin fi le prix eft d'un certain nombre de grofehes fans au-
cune fraCtion , 011 aliquote. S'ils trouvaient que le nombre des points
excédât le poids du -Pain ,- ils feroient tenus de faire tranfporter fur le champ

' à l'hôtel de ville, le pain qui n'aura pas le poids, avec le nom du bou-
langer à qui il appartient. Quand même la différence ne ferait que de
quelques pfennigs, tout homme qui fera `trouvé en faute fera puni par la

(;z) •X‘e grofehe de taxe
'

 QU le bon . Suiffe , ou de ; fois Franc.e. Le nt.
gracile, vaut, un peu plus d'un bats de Ilabler vaut 24. tons grOféhes:

Tom. L	 YYY
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confifcation du pain & par d'autres peines arbitraires , & mêMe ,1i le ois
y échet ,par la révocation de la pe.rmilllon de vendre qui lui a été accordée.

V

QUE s'il fe trouvait qu'un boulanger de la campagne eût apporté en
ville , ou dans les fauxbourgs , excepté dans le teins des trois foires annuel-
les , une plus grande quantité de pain , que ce qu'il a déclaré & fait peler
piece à piece par l'infpeâeur qui lui a été aligné ; fi 'encore il était con-
vaincu d'en avoir vendu qui ne portât pas la marque qu'on lui a donnée, &
les points qui Indiquent le prix; celui ou ceux qui fe trouveront dans ces
cas de contravention , feront févérement punis d'une peine arbitraire , quand
même la valeur du pain fe trouverait conforme aux pôids & aux creux
qui l'indiquent : & en cas de rechiite , ils perdront la conceftion qui leur
a été oétroyée., Ordonnons en outre que le délateur ou même l'ache"-
teur, , fi c'était par lui que la fraude eût été découverte, auront le quart
de rainendeimpofée au. délinquant.

VIII.

. Peint prévenir toute etpece de fraude , il eff permis touteperronne
qui achete du pain. d'un boulanger étranger, de le faire pefer fans frais. par
les infpedeurs ordinaires. Pour cet effet , chacun defdits infpeeteurs eft
tenu do demeurer auprès. de fa balance sjurqu'à trois heures après midi;
avant lequel te-ms , il lui eft défendu de s'éloigner de, la place du « marcha ,
afin de faire emporter tout le pain qui n'a pas été venchi : Que s'il arri-
vait que quelqu'un des. infpeCteurs „ ou ceux à qui nous donnerions la
eomniiifion de veiller fur les boulangers forains , te montrât négligent
dans ibn office,. on qu'il refusât d'allifter les perfonnes qui 'réclameraient
fon. fecours.; fi 'un tel cas nous était denoncé , nous ne Manqiierions pas.
de faire là-cleffus les recherches né:cd -faire*, & nous fautions piinir Çiva,
renient le. coupable , même jufqu'à le dépofer de fon emploi.:

cœurs il eff défendu à tous les boulangera férains, craeporter & de
vendre en- ville aucun pain qui vaille .au delfous de deux grofches, comme.
ne leur eft pas permis d'en débiter par pieces , pour un nu plufieurs.
pfennigs cette ordonnance,, de même que toutes les autres ifui leur' font
preferites:,:toit dans leur maifon & en faifant leur pain fuit en ville & en
le débitant "doivent aufâ être obfeuées exade.ment &fai;i aucune exception,
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par leurs enfans ou domeftiques , dont ils pourraient fe fervir , foit pour
faire leur pain , foit pour le débiter dans cette ville.

X.

IL leur eft enjoint outre cela de fréquenter affidurnent les -marchés
ordinaires , & de ne pas s'abfenter , comme cela eft arrivé , plufieurs fe-
mines de fuite , & quelquefois plus long-tems. Au cas que les uns ou
les autres pulrent prévoir que des obflacles infurmontables les empêche-
raient pendant quelque tems de venir en ville aux jours ordinaires du
marché , ils feront tenus de s'adreffer à l'avance à l'intendant actuel des
bâtimens , pour en obtenir une permiflion. En cas de contravention ,
ceux qui s'abfenteront pendant quatre femaines de fuite , tout au plus ,
feront jugés indignes de conferver la permiflion qui leur a été accordée ;
on leur redemandera la marque , & on ne leur permettra plus de débiter
leur pain en ville. Pour tenir la main à Pobfervation de ces réglemens
il cil ordonné, fous les peines les plus féveres , •l'huiffier chargé des détails du
pain , de remettre chaque jour de marché, dans la chambre du confeil ,
une note exacte de tous les boulangers_ qui feront venus au marché , en.
indiquant avec foin la quantité de pain qu'ils auront apportée.

XI.
COMME la conceffion accordée aux boulangers forains n'eff que pour

chaque individu , fans pouvoir jamais s'étendre à leurs héritiers ou à leurs
familles, il leur fera beaucoup.moins encore permis de la céder à d'autres,
quand ils le trouveront à propos. C'eft pourquoi nous ordonnons très-;
expreffément que lorfqu'un defdits boulangers forains viendra à mou_ rir ,
fa veuve & fes héritiers aient à rapporter fur le champ la marque de la
conceffion obtenue , en s'abffenant tout-à-fait de vendre dus pain fur nos
marchés. Et au cas que les enfans ou la veuve du défunt mirent deffein
de continuer ce négoce , ils doivent s'en abftenir jaques à ce qu'ils fe

adreffés à Nous d'une maniere convenable , pour en obtenir la per-
miffion avec une nouvelle marque. Que fi un defdits boulangers' forains
voulait renoncer à ce trafic, ou qu'il ne fût plus en état de le faite , il
doit fe préfenter devant Nous , pour nous remettre la pertnifilon & lamer-
que , en s'abitenant de fubitituer arbitrairemiiit à fa place quelqu'autre»
perfonne inconnue , fous peine d'un châtiment arbitraire , qui fera infligé
fans rémiffion à celui qui s'avifera de conduire du pain au marché fans une
permiflion à lui accordée. Donné pour la conduite d'un chacun, fous le fceaii
ordinaire de notre ville. A Leipfick, le 30 Novembre ne- .

Y Y Y 2
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MODELE
De la permiffion accordée aux boulangers forains.

E la part du MAGNIFIQUE CONSEIL DE LA VILLE DE LEIPSICK f
il e permis el N. N. porteur du préfènt e de fréquenter les mar-
chés ordinaires , €99 d'y porter du pain à vendre , conformément
au réglement ci-deffus publié touchant les boulangers forains ; la-
quelle concellion n'aura force que jufqu' à nouvel ordre. Le tout e
fous la condition expreffe , que ledit N. N. obfervera très-exaHement
le régiment des boulangers , tel qu'il e aéluellement en vigueur , .

€99 qu'ilfi conformer« avec foin à l'ordonnance ci-deffuee ainfi qu'au
réglement du marché €99 à tout ce qui pourrait être ordonné dans la
fuite , fouis les peines décernées contre les contrevenant e €99 même fous
la perte de la conceigion, fi le cas y échet. Leipfick,
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XIIe. ADDITION.

Ohfervations fier la confervation des grains. (33)

UNE précaution préliminaire & effentielle cil de choilir du grain qui
ait été nourri & qui ait mûri par la chaleur. Il doit aUffi être recueilli
par un tems fec, & être bien nettoyé, vanné & criblé avant que de le fer,
rer. Anie, dans les pays chauds , on. le conferve fins prefque y donner de
foin. En Gafcogne , après avoir battu les bleds , on les enferme fous terre
dans des fouterreirrs tapes de paille de feigle , & ils s'y confervent par-
faitement. Mais, dans les pays tempérés , il faut des foins particuliers On
les ferre dans des magafins . bien fecs , on donne aux tas dix - huit
pouces d'élévation, au plus ; & dès qu'on s'apperçoit qu'ils s'échauffent on
les vanne & oh les remue; 'ce qui caufe des frais & des embarras qu'on a
cherché à s'épargner.

ON a propofé dé mêler deux parties de millet avec une de freinent j
on les répare facilement par le moyen du crible. Mais en fuppofant

la pratique bonne * quelle inee de grain ne formeroit- on pas ?
IL

Ors a propofé de biffer former fui les monceaux de bled une croûte,
pour conferver le relie. Pour cela on a dit qu'il fallait faupoudrer le
tas de trois pouces de chaux vive tarnifée , fur laquelle on répand de .

l'eau avec un arrofoir ; ce qui forme une efpece de ciment, Mais ne valx.
drait-il pas mieux prévenir ce déchet;	 -

III.

ON a indiqué. les vapeurs du foutre ; & les expériences fe roc ac.
cordées avec les principes.- Seulement on y a trouvé deux inconVéniens,
qui pourraient en empêcher la vente : 1°. Il prend l'odeur de foufre

01) Qpeique courte que Toit cette tiere. Efle m'a été fournie' par elt.. BER-0'
ecce , elle contient en pende mots tout ce nu:Nu,. pafteur à Orbe-
qu'on a dit de plus. eirentiel fur cette. rna,
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Cà vapeurs blanchiffent le froment; mais elles ne font rien à celui qui
veut en conferver pour la fubfiltance de fa famille , puifque l'o-
deur ne fe fait point fentir dans le 'pain , & que le foufren'a rien de nnifible
à la fanté.

IV.

Ox garantira les greniers, des ravages des charanfons , fans étuves,
fans remuages, fans nouveaux bâtimens , en fuivant ces trois préceptes : zq. On
'lofera debout les premieres gerbes qu'on engrangera : 2 4. On répandra
fur chaque couche de gerbes, du fel commun & pilé; favoir, quatre livres
fur cent gerbes : 3q. En ferrant le grain dans le magafin!, on ÿ mêlera,
du même fel , demi-livre ou environ, fur cent foixante , ou cent foixante &
dix livres de grain.

V.

EN certains lieux on ne nettaie point le grain après l'avoir battu,
niais on le jette , pêle-mêle , dans le rnagafin. On conferve ainfi l'épeau-
tre dans fa bourfe.

VI.
AILLEURS on conferve les bleds dans leurs épis.

VII.

ON a imaginé les étuves ; les foufflets ; on donne aux étuves une
chaleur de quarante à foixante degrés du thermometre de Reaumur , ou de

`trente à cinquante degrés de chaleur du thermometre de Michéli. On
peut, pour diminuer la dépenfe, placer ces étuves au deffus d'un four. On
tiendra dans les étuves un thermometre, ou plutôt un pyrometre , c'eft-à-
dire, une barre de fer, qui , en s'alongeant, indique l'inteniité du fur par
le mouvement qu'elle donne à une aiguille pofée fur un cadran. On
peut auffi fe fervir de 'la chaleur du four même, après qu'on en a tiré

pain.

VIII.
D'AUTRES ont fuivi une route plus fimple : nous la -rangerons fous

4.-articleg : z. Il faut donner de à la grange après la récolte : 2. Il
faut battre au mois d'Août par un tems fec. Le grain fe bat , fe vanne &
fe feche mieux il n'eft point expofé aux rats , aux infidélités , aux gour-
tieres , &c. 3. On étend le grain au fortir de la grange, dans une fall .e bien
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aérée, à l'épaiireur de deux pouces, jufqu'à ce 	 réfonne en Te faifant
paffer d'une main dans l'autre : 4. On le crible : s. On a préparé' des
facs de triege bien ferrés, qu'on a leflivés dans une farte leffive , où l'on
a mis plufieurs poignées d'ofiers verds : 6. On remplit ces facs de froment
bien criblé , & on les lie fortement; on les pofe en travers fur deux che-
valets arrondis, hauts de trois pieds, & difpofés de façon que les rats n'y
puitfent pas monter : 7. Sur deux chevalets, on peut mettre fix facs en tra-
vers à un demi-pied de diftance 8. Sur les intervalles, on place cinq facs
enfuite quatre , trois , deux , un., ce qui forme une efpece de pyramide:
9. On a des chevalets à proportion de la place & du grain : On ferme
enfuite la fané ou le niagafin , & on intercepte la lumiere.& l'air: z r., Au
mois dé Mai fuiant , on" crible le grain , & on en remplit les facs:
12. Au mois de juin ; on le tranfvafe de mêMe , mais fans le cribler,
i 3. Au mois d'œtobre , on fait un nouveau criblage & tranfvafage. Dès-
là il eft à l'abri de tout fur les chevalets, où il refte fans y plus toucher:.
.14.. Pour employer ce bled, lorfqu'il a ciaq.à lx arts, on. le lave, jur.
qu'à ce qu'il faife l'eau 'claire , & on le Mout.'

"IX.
ON' a dit que, pour conferver le grain , il fuffifoit de le loger dans na

endroit où l'air & la linuiere ne puffent avoir aucun accès.

X.

EN Pologne, on conferve' Tes grains en Tes laigant .des	 & pairs
fia paille., dont on 'fait des meules en rafe campagne niais Cette Méthiide
ne peut être praticable que dans ce pays4à : elle y eft meure fouvent
expofée à bien des inccmvéniens..-

- X I.
ON a réufli, à chaffer deux efpeces de vers des greniers par Ie. moyen

de la manoyere, Thlafpi arvenfe,filiquir lotis. C.S. On aattribué 4:11:x feuilles
propriété d'éloignez; tes charanfons. 

XII.

Mn- du lIarneT a imaginé: des greniers de confervation qiii t ont es
tris-grands avantages:- 1 0-. De renfermer une grande quantité
te plus petit efpece Poffille". , Z'. Il ne s'y échauffe poinei L 3 0..11 eft- à
couvert des déprédations des- rats, des °d 'eaux ; de itoute"eeete d'infede:
49.'11 s'y conferve aussi, long-teins qu'ou veut >. fans frais , ni eneearrage
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Ce grenier eff une efpece de caiffe , où l'on a ménagé des ouvertures pour
-y introduire de l'air frais par le moyen des foufilets' ou du ventilateur.
L'inventeur" exige deux préparations préliminaires. ll faut nettoyer le grain
& l'étuver.

OBSERVATIONS fur la confervatiou des farines,

ON prendra pour regle préliminaire & eirentielle , de ne porter au
moulin que du bled bien faire & bien fec. On ferrera la farine dans une

••"huche bien fermée , ou .dans un tonneau bien couvert, de crainte que la
farine ne s'évente. On la tiendra dans un endroit frais, mais exempt d'hu.

• milité. On ne l'emploiera qu'un mois après qu'elle eft moulue.

I I.
C4TELQFEs perfonnes y mêlent du Lei pilé , ce qu'on en met pour

L-& farine doit être bien réparée du fon, parce que le fon eit fujet
à aigrir.

I V-
ON a indiqué des maires feches ,comporées de fel & de cumin, qu'on

met dans la huche.
V.

ON a indiqué de jeter parmi la farine, de la rétine de vieux pins mire
en poudre.

V I.
LE mêlange des , farines de différentes efpeces de grains & les ton-

neaux humides rendent la farine de mauvaife qualité. -

V I L	 •

Li farine bien blutée, puis mife & très-foulée dans un barri' bien fec;
que l'on ferme enfuite très-exadement , fe conferve plufieurs années, même
fur ixtr faris qu'on , ait befoin ae la remuer, & la çonfervation 4e la fa.
xine .eft en général plus aifée 'que celle des grains.

pétrir.

TRAITE
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DES DIVERSES SORTES

E GRAINS ET DE PAINS ,
COMME AUSSI

De la maniere de faire le pain , & des plantes ou portions de
plantes qui, dans un teins de cherté , peuvent être employées
à faire du pain, ou tenir lieu, en quelqu'autre maniere, de
cet aliment néceffaire.

Par D. XA FIER MANETTI

Lu dans pluûeurs Airemblées de la Société Impériale de Pbylique & de
Botanique, établie à Florence.

Traduit le l'Italien par J. E. BERTRAND , Profereur le Belles-Lettres
à Neuchâtel.

44.
Labor imnia vincit

linprobur, , & &cris urgent in rebut (gelas.

ViRG. Georg. lib. 1.

Tom. L
	 z





otr•i—P-ikermmeueemmtembe

TA B LE
DES SECTIONS CONTENUES DANS CE TRAITÉ.

DISCO URS à la Société de Plefique &. de Botanique.
S c T'ION I.

bu froment & de fis différentes efpeces.
SECTION I1.
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De plujeurs autres fortes de pain de fkomentlimple,
confidéré quant à la maniere de le préparer & de
le cuire , quant à fa forme & à fon ufage.
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la vie , fait entiérement avec des légumes f ou avec
un mélange de légumes & de grain.
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Du pain compofé , fait pour la delicatefe &le luxe.
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SECTI ' O ' N "VIL -
Difauts du pain .& de, la farine; maladies occalion-

nées par le
- SECTION

pe- quelques femencesde. certains fruits qui tien..
vent lieu de pain, eff	 , comme lui , bien Glue four•
une autre forme fervent de nourriture à dif..
firens peuples.

SECTION IX.

De pufteurs herbes & plantes qui ne font pas-
ralement connues 	 dont on n'a pas jurcines ici tiré
dupain,maisqui,avec plus de foin ,pourrcie zt étre uti.
les dans un teins de cherté , r fervïr à notre conferva.

- lion ee à notre nourriture, peuir.'s conme le pain.
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TRAITÉ.
- D U GRAIN EN GÊNiRAL,

ET EN PARTICULIER'

DE L'ART DE FAIRE DUPAIW;
ET DES VÉGÉTAUX

Qui, fervant comme le bled à la nourriture de l'homme , peu-
vent tenir lieu de pain, &• être employés â la place de cet
'aliment néceilàire.

•
mauval,e récolte que ron a _faite cette annéedatzs prefque toue'

?Italie , de toute forte de légumes e de grains eepariculiérement
de froment , m'a fait faire pfeliurs réflexions &. nie fournit
MESSIEURS, l'occajlon de vOits entretenir à isjourd'hni. Je jais
que vous trouve4 un plaisir digne de vous dans l'étude de la pbeque.,
& de la botanique ; je n'ignore pas que vous vous applique4
principalement à obferver &'. à. expliquer les pbé;iomenes natu-
rels; c'efi ce qui m'a fait prendre la réjalution de faire quelques
recherches Jiir les différentes elperes de grain & de pain (0 qui
font en uflige parmi nous- chez- differens peup.es. En tra-

()) Sous le nom de grain ,frumento,
on entend ici non feulement le froi-
ment , mais encore toutes les femences
d'autres plantes,  qui peuvent être cfian-
gées en pain, tels que l'orge, feigle,
le maïs, le millet, le bled l'amen ,
l'avoine , &c..&c. Le 'mot de bifide dé-
figue toutes les légumes, toutes les. fe-
MenCeS farineufes très-nourriffantes

en elles-mêmes , mais 'ont on fé fert
rarement pour faire du pain, bien qu'on.
les emploie fouvent pour ferVir de
nourriture ; on les cuit & on les aflai-
fonne de différentes manieres ; eltes
fervent autli à nourrir le bétail. Tels
font les haricots vefce , Les pois,
les pois chiches, les lentilles & beau-
cOup d'autres._



vaillant à ce catalogue, j'ai cru qu'il ferait utile de décrire avec le
plus grand foin  toutes les produgions du rogne. végétal , qui font
prefqu'aei bonnes que le &- qui peuvent , au défaut de pain,
fervir de nourriture. On conviendra fans peine , eue.des connaif:
fances de cette nature ne font pas feulement propres ajiatter la curio.
fité des amateurs de l'hilloire witturelk ; .oss fent qu'elles peuvent con-
tribuer , dans des tems de cherté à l'utilité publique. Mon travail
fera plus généralement utile fi vous daignez MESSIEURS le
perfegionner par vos -lumieres Apérieures. fe attendre cette fa-
veurr votre amour pour les lettres. C'efl pour l'obtenir y Ceeft
pour. étendre . mes connaiffances par -les vues que vous daignere4 me
communiquer , que fai formé le deffein de -vous dérober quelques
momens , & de vous propofer ce que je penfe fur cette matiere.
Chaque particulier , - tous les amateurs de la faine phyfique doi-
vent s'intéreffer à ce travail ; leur propre avantage & celui de
r état les y invitent également. C'eft pour moi une nouvelle - raifon
d'efpérer que j'aurai le bonheur , finon de fatisfrire y au moins d'ex•
citer l'attention dune Société telle que la vôtre.
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SECTION I.

Du froment & de fis différentes efpecis,

PAR ce motrgrane, froment , on entend , fuivant nou•,- la meilleure de
toutes les efpeces de grain: cette derniere dénomination , grain, (frumenturn)
comprend un grand nombre de plantes différentes , & en. particulier les légu-
mes. Les Latins appellaient le froment triticum , i triturando , parce qu'a-
vant que les hommes puiffet l'employer à leur nourriture , il faut le bat-
tre , & enfuite Pécrafer entre les meules d'un moulin. Le mot latin fru-
tnentren, dérive de fruaulo , parce que les hommes en joniitent, ou en
font ufage. La plus grande partie des peuples , qu'ifs habitent des pays
chauds, tempérés ou froids , ont le bonheur de voir Croître chez eux cette
plante fi utile.

CETTE matier inipottante a éié, traitée jufqu'ici par les Botaniftes
d'une Maniere trop générale. Ils n'en ont parlé qu'en patient ; ce qu'ils en
ont dit n'avait aucun rapport avec les connaifl'ances pratiques du labou-
reur z & fi les cultivateurs ont hafardé quelques idées fur ce fujet, ils
ne l'ont fait qu'imparfaitement ; ils femblent avoir mis de côté la feienee
dés Botaniftes. Ain•, en entreprenant ce traité, j'ai jugé convenable d'erI,
trcr dans le plus grand détail , limon fur toutes les - plantes dont j'aurai
occafion de parler, au moins fur le froment, qui eft le plus excellent de tous
les grains. - Je ne me bornerai pas à indiquer, d'après les plus célébres
Botanistes, les principaux caraéteres du genre & des efpeces particulieres;
jt rapporterai leurs différentes dénominations & leurs noms généraux ; &,
afin qu'on les comprenne mieux , je rappellerai les opinions des différens
auteurs , & en particulier des anciens qui ont traité le même fujet.

LES caraéteres génériques du froment , nommé triticum par les Bota-
niftes latins , confiftent en deux petites gouttes ovales , qui contiennent
ordinairement trois fleurs. Chacune d'elles eft formée de deux pelli-
cules , m'Ili longues que les gouttes & prefque de même grandeur ; celle
qui eft dans la partie extérieure eft plus relevée , tandis que l'autre eft
plus applatie par le bas. Le grain de froment eft ovale , formant une efpece de
quarré plus ou moins long, emouffé par les deux bouts , convexe d'un
c6fé applati. & évidé de l'autre dans toute fa longueur.
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DES DIFFeRENTES . ESPECES DE FROMENT
_	 .

SUIVANT LE , sysrgmE Dl LIN-Nt (2.)

.itSTIvUln, froment d'été, triticum glumis ventricofis , glabris imbricatis are
tatis ;BAUHIN (3), THEOPHRASTeseD4.0iccimi-4, l'appellent &Prim ; d'autres
liotapiites lui donnent le nom de trinifilre,, patté 	 parvient à fon entiere
maturité trois mois après qu'il a éte fenié. Us' Grecs I'appeliaient
nigs comme nnns le:-Noyons. dans G414Ezi f ,„- 1 £01,141WELLE en. fait la . trois
Lerne efpece, 4 ego dans T(ii..ia,k,E,,F—(iaT ;Weit le triticries aryii,r:drtyietuatri
latum &c. fpec, 3. On peut Confulte'r ces autenis. Dans kpelqnes Contrées de
l'Italie, ce froment s2appelle ?maki uolo & marzaalina , pree qu'On le fend
au mois , de,mars. Llanseantres; ilieui; ori le .nommé veemello , parce qu'On
le met .en- terre .ap -printemS Eri français, pOrte le nom de jerosimst dé mars

dç' :bled range ) parée que grains font cle cette Çouleur. Les, pulti4,
teuts:fpe ,grand cF,Çt;?;PePecefromentparc ^r, trouvent leur
avantage :fur-tout, iorfqn'il :arrive qUelque contreterni cette autre forte
que l'on feme en automne., qui ,ett bien plus fujette à 'etre endommagée
par les pluies „abondantes q 

(gr
ui fuivent pour l'ordinaire le teins .des femail-

les. Cette efpece,-de froment de mars aime fur-tont les pays de montagnes.
En Tofcane 411ti principalement dans lé ,Cofentin (4), & fur les
montagnes des environs de •Piftoià. , Chaque plante ne porte qu'un épi ,
mais il eft très-long, avec une longue barbe & des grains, arrondis. , t

) r
.(2) CAROL! LINNE/ jpecies plahtaram avions deffein de citer quelqu'autre ouvrage

Ed. fecunda auda , Floltnie , 176z , z Vol. de cet écrivain , ou le livre publié par fon
in - r. frere JEAN' BALTHIN , fous le titre de .Flij:

(;) Quand noua nommons amplement toiià plitniarâni , en 3 volumes in-folio,
Bauhin , qiue nons Iè défignons par ces nous; ne nian9uerions pas :d'en faire- 'une
deux lettres G. B. nous entendons:Iodle- . mention. expreffe,.- pour biler la conftifiort
bre GASPARD , fon ouvrage in- (4) Petite contrée dans le territoire de
titulé Pinax Theatri Botanici. Si nous Florence , .à la fource de l'Arno.

SECONDE
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,SECONDE' ESPECE.

IlYBERNUM , froment d'hiver , triticum glurnis ventricofis , Levants,
catit rubmutiCii. GASPARD BAUBIN le nomme triticum byhernunt ariflis carem
JEAN BAUHIN triticum vulgare , glumas triturando &panent : DODONiE &
MONTANUS, triticum femefire , parce qu'il faut .fix mois pour qu'Il parvienne
à fa maturité LÔBEL, ffleo fpic4 mafia CoLurdiug, fuivant DODONIE,
dans l'édition françaife , robas,, ce qui lignifie un grain parfait, pefant,
& préférable à tous les autres. Mais le même DODONÉE e dans l'édition.
latine , & avec lui d'autres auteurs , appellent robas, une efpece différente,
comme nous le verrons plus bas , qui tire fon nom de rubens , parce
que non -feulement lés épis, mais encore les grains tirent fur le rouge.
Le -froment d'hiver eft appellé en Italie gentile : on. en diftingue deux ou
trois fortes , dont l'une, qui produit des épis & des grains blancs , porte , à
caufe de cela, le nom de gentil bianco; une autre, dent les grains . & les épia
font rouges , s'appelle gentil roffo ; & dans le royaume de Naples, biondella-1
enfin il y en a une efpece , qui a des épis blancs , mais dont les grains
font extérieurement rouges , ,c'eft ce qu'on appelle calbigia..

• LE filigo , le granum ffligineum des anciens , nommé par VARRON &
COLUMELLE ,ffligo ; par d'autres, fandaltun ; & par les Grecs, olyra , parait
être une variété de cette efpece. Il eft probable que c'eft la premiere forte
que nous venons d'indiquer fous le nom de gentil bianco c'eft le bled blanc
des Français. •• CESALPI Nus dit que dans les terres humides & maréca-
genres d'Arezzo , il y a une efpece de froment fans barbe , dont la cou‘
leur cil fort blanche. Les habitans du pays le nomment calbigia ; &
teur que nous venons de citer croit que c'eft le Re des anciens que

. PLINE nomme tritici	 ,La chofe n'eft pas abfolument hors cle doute;
on aura bien de la peine à décider cette queftion , parce qu'il y a plufieurs
efpeces de froment . , • dont on peut tirer un pain très-bon & très-blanc.
D'ailleurs on trouve en Italie une efpece de froment qui porte le même
nom , indiqué par CESALPIN, bien qu'il n'ait pàs les caraderes obfervés par
cet auteur. - On cultive cette efpece-, aulfi nommée calbigia , dans un ter
roir bien différent des terres inaréCageufes. d'Arezzo. Elle croit dans les
plaines de Valdarno .di fopra& dans les contrées montueufes de la baronnie
de Trappe/a; Elle y réulit fort bien; fon grain n'eft pas blanc, & très-
blanc, comme CESALPINUStle décrit; il tient le milieu entre le blanc & le
rouge, & on. peut dire qu'il eft plutôt rougéâtre. Ainfi il reffemble affez

. à la troifieme forte de froment doit nous avons parlé plus haut , & qui
eff nommée dans le cataldgue du jardin de Chelfea, tritioun bybernun

Tom. L	 Aaaa
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fieice alcante., granis - ritbefientibus On ajoute- que cette efpece fait un -"pain
chou, . & auffi blanc que -. l'on en puiffe jamais tirer d'aucune autre forte
de . froment blanc:.. On ohferve -même que le froment 'd'Ateezas; WapProche
pas pour la qualité:,d.ugentife , di .Se.o. Cometént• concilier de pareillesafferà.
tons? Je vais, effayer .d'en. dire mon opinion.. Le èalbigia . de CEsALPIX • ±"ie.
autre chofe.' que: notre gentile . avec,. des. épis. & des. grains blancs ,. .que

• von. cultive. dans: le quartier de Seo ,...&	 exaâeolent le même que le:
ego.	 -Ce qu prouve . la vérité de Cette, conjeture„ ef`t le nomi
de. adbigia rojk, que quelques.- Parrot -Mes du : pays , d'Arezzo. donnent au fro‘'.rn.ent que nous avons • nom-tué gentil rola • qui.:' .n'eft..:cpeune . eflbece, bâtarde
du. premier. paraît . d'ailleurs que- -cette ,efpece doit dégénérer- dans. ce
pays., parce que: l'agriculture y eft tellement négligée , que- tatite: forte de:
grain y, eft beaucoup inférieur à celui: que Pou cultive da-iis... le voirmage..
C'eft-l'effet ordinaire que . produit la négligence de l'agriculture: Un ha,
bile cultivateur de. -ma, connaiSance-' en . a fait l'expérieuce..- En faifant tra-

ailler avec foin. 1.e. même: terrien 	 & en &Giflant bien -:les.:fernences.'„
il a recueilli du froment aufli beau qu'on -pude le defirer	 avec- lequel
on. a tait du. pain quii ne: cédait: rien à. celùi- qu"on, aurait- pu. tirer du .plus;
beau,. grain :de Se/lé (3.1i voit donc clairement que. les. &verres. qualités ,. &

variétés du froment font. l'effet du. terroir &.. de la, culture :. fi on te
:fem.e dans Un terroir: différent & fi.	 fuit une..m-éthode différente
ne; faut. _que:bien , peu„.de„tems :pour-. le , Voir changer 	 ou en .

CE S &LMNUS. alTure aufli,	 cette! ébfervation for le calbzgza
.11 dit: au 42-. chap.. du- TV... livre ,	 traitè'. dès plautes. , ,, que ,cette. -forte
de froment, peut changer totatement .en .moins.: de deux ans,: quand on le:
.tranfpOrte• dans.. un autre: terroir &. 	 autre ccintréc On peut en-
.core. prouver :par le gentile bianro; que 1 ."' expeation 	 la différente , qualité'
du. terroir -contribuent beaucoup la qualité. du. froment,. maque le. grain
de: .cette efpeee qui .croît :dans le territoire: de Seilo „ furpaire.. de:. beaucoup: ce-.
le qui croît dans les environs	 quoique la- femence {'oit la. même... Le:
terroir de 'Seo , 	'pas:,pré.cifénient. • des Meilleurs. -, mais. il. eftexpofi.au
midi, . au pied de la Montagne de. .Alurelby & -il eft coupé-. d'e:: plufieurs - ca-

Au- refte.certe efpecede- froment eft_la même: que quelques botaniftes;
ont nouirnée.. triticum. -hybernünkfpiciseegroniS albis:.

7	 .1"TIL.0 SIEME ESPECEZ . '

LIR GID111* fionient , groffier alieo ou fims,15arlSel ,, truntentfrvee:
geogs „	 MojsoN,,- dam lu hiftuire d; lait ' ,
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tritiann fpic4 vildofâ, quadrant, breviore J turgidiore. 	 pro-

'tablai-nem le grano delle Maremme des Italiens ; qu'ils 'loran:lent auQ andriolo.
-SuiVant.‘moi ,. ce n'eft qu'une variété du groffo commune , vulgaireMent ap-
pellé ravaneft . , —touchant lequel on peut çonfulter TDURNEFORT, dans fa

- - quatrietne efpece.: Pour .rordirtàire, il porte des épis courts , épais , égaux
-barbus ; les .grains font d'un jaune-pâle , quelquefois un' peu rougeâ-

.:tres fuivant. la nature du terrein; ils fe rép.arent facilement lortqu'on let
bat. Il fernble qu'il n'eft pas fort différent de .celui que 4Auimi .appelle
hexiillichum , fi ce n'élit que les .épis pOrtent fix rangs de graine , .8r qu'il
-foirante davantage.; ce qui varie fuivaitt leS raiforts, le climat & rexpofition.

QUATRIEDIE ESPECE.

	

POLON•CIIM froment de Pologne , ou triticum ca&cibus bijioris 	 ,
Mes legigmd .arelatis , racheos dentibus barbatis. moRISON
,triticum majus Iongiore gram ,foliaceis 	 folonid daim: PLUKENET5
RAY & MILLER fuiv.ent â-peu-prés les mêmes dénominations. Comme la

-peau qui couvre le grain eft affez grotte dans cette efpece & 	 «
,:conferve jufqu'à fa pleine maturité un verd allez femblable à celui des
feuilles,	 nommée pour cette raifon , feuillue ,. foliircea. MORISON croit
que c'eft le triticum fennsie oblong° dé GASPARD 13M:ri-UN', -& le fpeciofum. granit
.oblongo de JEAN	 ; cependant il y a quelques caraderes aifez differens ,
& qui .annoncent.que cette forte n'eft qu'une variété du froment de Pologne.

'On peut voir à ce. fujet la huitieme efpece de TOURNEFOR'É..
•	 ' Quelques auteurs. font mention d'une efpéce de froment qui mûrit
dans l'efpace de deux mois , & d'une autre à qui il ne faut que quarante
jours pour atteindre fa pleine maturité. Le premier doit avoir été connti
dans l'Achaïe ,• qui eft aujourd'hui la Livadie & la Romélie; l'autre croif-
.fait	 à ce qu'en prétend , dans. Pifle d'Eubée , aujourd'hui Négrepont.
:On a de bonnes raifons de foupçonner que ce froment , qui eft. d'ailleurs
peu ou point connu, eft le même que le froment de Pologne, que nous
nommons grano polonico. Étoffant daris un terroir fertile , & qui lui con-
vient, il prend fôn entier accreffement dans l'efpace d'environ quarante
jours , comme j'ai eu occafion de l'obferver moi-même. j'en ai terne plu-
fleurs fois dans nos jardins de. Florence , comme l'on. ferre d'ordinaire le
froment d'hiver , & il n'a jamais réuili . ; mais lorfque je l'ai femé en
avril même fur la fin du mois , comme j'ai fait cette année , il ar

'mûri en quarante neuf jours en forte qu'il fut moiffonné quinze jours
avant l'autre - Li nous avions fait cette entreprih en grana -, cela'aurait

-	 -ea a z
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pu nous être d'une grande utilité dans hi difette que nous avons
.éprouvée cette année. Je ne dois cependant pas omettre-que la bonné.cul..
ture & les arrofemens" fréquens: peuvent avoir contribué au bon fuccè.s
de mon expérience. Le grain eit extérieurement rougeâtre; au dedans il
dl très-blanc , médiocrement léger , mince , long & triangulaire , avec
une ouverture large .& profonde an milieu. Les épis, font pour la plupart
fort longs , & d'un jaune-pâle; ils contiennent pour l'ordinaire quarante à
cinquante grains. Comme on n'en avait femé qu'une trWpetite quantité, -
uniquement pour faire une épreuve , on n'en a pas. mica. recueilli pour en
faire du pain.

CINQ_UIEME ESPECE.

SPELTA, épeautre, 	 feu& épeautre, en allemande/mit , ou dunckel:
:Hamm calycibus tunicatis , quadrifloris, flofculis argatis beronaphroditis , inter-
media neutro : BAIIIIIN, zea dicoccos , ou fpelta mer, Qielqu es-uns , comme
Mr. DE' SAUVAGES , dans fon catalogue des plantes de Montpellier
indiqué comme une efpece d'orge. En Italie on le nomme en divers lieux
orzuola , & dans quelques autres quartiers de la Lombardie , a/ga.,
THECFPIIRASTE , DIOSMUDE, MALIEN, BRUMFELS , CORDIN
«RUS & d'autres , lui ont donné le nom de zea ; du grec Zzra , je vis ,
parce qu'on ettime que cette .efpece oit celle dont les hommes ont d'abord
:tiaré leur nourriture. Autrefois on la nommait auifi far & dans la fuite
ador & fanon .adoreum. On en feme peu en Italie, & on en fait rarement
:du pain „ mais on s'en fert pour engrailfer la volaille. MATRIOLE l'ap-
pelle zea dicoccos ., parce que les grains croilfent deux à deux & forment
ainfi un double rang. Cette ..efpece produit plufieurs tuyaux fartant -d'une
même racine,	 forrtplus'bas -que le froment ordinaire , mais plus hauts
%te l'orge. Le grain-di long , avec le dos fort élevé ; fa couleur tire fur

-le rouge ; on le met fur le moulin pour le féparer de la 'balle. L'épi- croit
quelquefois fans herbe.; on -le ,ferre , fi l'on veut , mêlé avec le froment

SixrExE EsrgçE.--

DIGNQC0CCuM, &peutre r •triticale: involucris un loris floribus arya.
fpia 	 BAUHIN C, zea briza „ free monococcor sermanica : TOURNE-

ORT,2 herdeion- dieduirn fPice ifitida 5 zea	 'IVIATTI,013 zea fing-
ipliceCitsÀtenes.	 d'autres l'appellent fpelte en more : dans la Tor-
cane , un lui demie Coineaunéinent -la nom de fpelta , ou fpeida. Cette



ART DU BOULANGER.

efpece eft plus commune & plus connue que celle dont on vient de parler
dans l'article précédent. Dans différens quartiers de l'Italie, on la nomme
firra , ailleurs on dit fimplernent biada. -On croit que les. anciens qui lui
ont donné le nom de fpelta , l'ont aine nommée, parce qu'elle n'a qu'une
ligne de grains , & que - fon épi eit fort uni; du mot pelta , qui ..fignifie
un petit bouclier. D'autres botaniftes , mais d'entre les modernes „ l'ont
appelé frurnentuni barbatian , à caufe de la grande quantité de barbe. dont
les épis font chargés , & far ve nnicultun , ou . mieux , .vernicaMin , comme
Pa dit COLONNE, parce qu'il a cru que c'était le far naturel & brdinaire
que l'on ne ferre pas feulement en automne , mais encore au printems
fur-tout dans lés pays chauds, tels que l'Italie. Dans les.contrées montueu-
fes d'Allemagne , on le reine en automne, & on lerecueille plus tard que
l'autre gri in. L'épi eft plus fin, plus court & plus applati .que.eetui.de
l'efpece précédente , la 'paitle eft pluS mince & plus courte. Lé . grain eft
comme celui, de l'orge , blanchâtre, & tirant quelquefois fur le .rouge I . 93-4
ne péut - le féparer de la balle qu'en le mettant fous la meule.

• LES anciens fe fervaient de ce _grain pont' faire leur bouillie .à l'orge,
qu'ils nommaient cr imnum. Ils y mettaient quelquefois de la farine , & fou..

-vent du bled égrugé , ou du malt. Cette bouillie fut.en ufage -.pendant
très-long-tems , avant que Part eut inventé le pain. Cette epece - ,eit..pluS
nourrillante que l'orge ; quand. (m'en. veut faire du pain , on y ,Kismte

.d'autre grain.

SEPTIEME MEC& (i)

TENELLUM triticum calycibtu fubea oris , florculis :Mufle* acier;
foliis fetaceis BAUHIN granten lobactum minus, fpicil fimplici : MORISON , gra-
men Inliaceurn , feuils fpicis tenuillimis. Cette plante s'éleve à la hau-
teur d'un palme ; elle a un épi fort delié : elle croît abondamment aux
environs de Montpellier,. & elle appartient à la claffe des herbes.

(0 Les quatre dernieres efpeces , de-
puis la feptieme à la dixieme , ne devraient
pas être comptées parmi les grains. Ce
font proprement des herbes , qui, dans le
tems de la fleur , refremblent, à quelques
égards, au froment. C'elt à caufe de ces
earadertes qu'on a été engagé à les mettre
dans la claire du tritictrin quoiqu'on ne

praire faire aucun ufage de leurs grains,
comme de celui du froment , puirquAs ne
renferment point de farine. Les efpeces rap-
portées à l'article 8 & à rarticle g devaient
entrer dans l'énumération que Fauteur s'é-
tait propofée ; mais elles auraient été mieux
ailleurs , & if les y fait reparaître, covauut
noua le verrons.
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HUITIE1YrE ESPECE.

JUNCEITBI , • ou tritium: calycibus tunicatir, quinquefloris , foliis involatis/:
BAU.NIN , gramen anguftifidsium , fpicû triiici mutica frmili. Le même auteur
nomme auffi cette efpece , dans roui ouvrage intitulé Pinax,,, &e. prod.

.18 , gramen cirandinaceum, triticezt LOBEL, dans fon catalOgue des her-
bes , (6) l'appelle gramen frumentai-han triticeum & fegetale. - Elle croît fur-

. tout dans les pays fablonneux de l'Europe inéridionale & dans Je leyant.

NEuYIENE ESPECE.

REPENS ,	 ;	 'allemand , quecie, tritium calycibus filbulatis
tri/bris , acaminatis.. LINNt , dans fa Flora Laponica, nomme cette herbe ,
ainfi que d'autres auteurs , Jr/tic:Mt radke repente , foliis viridibus ; eeunter
eSr ScirrucazEx , ,gramen caninum arvenfe , ou gramen biofeoridis
nanan. Elle croit abbndamment dans prefque toute l'Europe; elle rampe
8t fe multiplie beaucoup,

DixismE zspecz.

MARITIMUM ou tritium calyciims maki/loris, lieds ItIfiCellidie. fpiCA
aaofcî11 . BAÙHIN , dans	 fon rinax ,	 gramen maritimum

loliaceii 5 & dans le Théatre des plantes , gramen maritimum panicule rame,.
Cette plante croît principalement catir les bords de la mer, en Frime
en Angleterre.

t) 4dverf P. 46Z.
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D IF FERENTES ESPECES

De froment , fuivant Mr. DE TOUR'eFORT dans fon ouvrage
intitulé INSTITUTIONES REI HERBARIdE.

PREMIERE ESPECE:

1 3Ri T L C U M lebernunt , ares. (aras'. G: B. froment d'hiver ;: en
allemand , winterweizen ; en Italien , gentile. Quelques botaniftes ont indic
qué plufieurs variétés, que l'on peut voir dans la feconde efpecc de Mr. de
..INNÉ. L'efpece fuivante, qui eit la feconde de TOURNEFORT, g'eft qu'une

variété de celle-ci..

SECONDE ESPECE.

Sn:Jammu , G. B. froment blanc d'hiVer ; en allemand . , ver rein
es'treizen RAY ajoute ,	 g gravis aibis. VARRON , COLUMELLE &

PLINE le nomment filige. - CESALPINUS dit que c'eft tritici geinu candi-
dienum. Ce n'eft pas autre chofe que le gentil bianco des Italiens , fur-
tout s'il croit dans une bonne terre , comme celui des, plaines de Sella,
qui cil très-blanc & propre à faire d'excellent pain. MOR1SON indique-
une variété de cette feconde efpece, dont les épis ont de la barbe ;
la même plante que PARRINSON appelle triticureareiis riiiinituns;,& les Ita-
liens, bianchetto

TRO1SIEME ESPECE.

ARIsTis cirearriniallatuen, granit 	 fpicis rubentibrie glinnis lévibus
fillendeWibus , RAT. C'eft le froment d'été .4 en allemand, fanenerweizen-
1Yautres. le nomment tout fimplement , cejlivurn ; & les Italiens ,nurrz.tralo.,.
On peut voir la premiere efpece de LINNÉ , que j'ai rapportée plus haut..

QU'A Ti LEME ES PE C E.-

AR TSrATUM fpictimaechnircimerici4 t'amis hirfutis, RAT. Grc,s. fi-ornent
longue. barbe x. en. allemand,. •rauclaor kartweizen.- 'C'eft peut,étre le nlè.111,e;
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que JEAN BAUHIN appelle triticum cinereum maximum, ariflis donation
triturando glitmas deponens ;-	 Motu soe tritwurn fpia	 quadratii,
longiore. Il paraît que c'ett le mérne que le grau groffo Commune ,
inunément appellé par les Italiens, ravanefè , dont la tige en fort hante,
les épis trèsnlongs , la barbe fort rude, & tirant fur le nteir lorfqu'il ap-
proche de fa maturité. Le grain ett au dehors d'un jaune-pâle , mais au
dedans il eft fort blanc; il fe répare très-facilement; lorfqu'on veut le
battre. Lorfque ce froment ett bien féparé du fon , il donne un excel-
lent pain de ménage, très-favoureux ; il réuffit dans des terres greffes &
dans des pays de plaine, comme aux environs de Ftorence; on a fouirent
tenté d'en renier dans la Maremme du Siennois , mais il n'a jamais pu s'y
foutenir au-delà d'un , & tout au plus de deux ans. Cependant on y
reine la troifiemee d'eue de LINNÉ, qui y réuffit titrez bien, & que l'on
nomme andriulo.

CINQUIEME ESPECE.

RUFUer grano maxima, G. B. L'auteur de Phifloire de Lyon & JEAN
EAUH1N croient que c'eft le' far, ou l'adoreunt des anciens.' -On cultive
furntout cette .efpece .de froment en Angleterre; mais - on ne'l'emploie pas
à faire du pain, qui reett pas, à beaucoup près , auffi bon que lorfqu'ou
le fait de diverfes autres efpeces de grain. Les Anglais en font
une forte de gruau pour la foupe & pour une bouillie qu'ils trouvent
nourridante & de bon goût. r En Italie on l'appelle grano dura . grollb , (Sc
on s'en fert pour la cuifine & pour divers potages., Depuis quelques
Années on cultive auffi cette forte de grain- en Tofcane , dans les terres
qui lui conviennent , tel qu'eff le penchant des collines.. .L'expérience
a montré que cette expofition lui eft très-favorable & qu'il y réait bien.'
Mais il faut obferver de le ferner plutôt que le froment ordinaire , &
changer fréquemment de femence , parce qu'il dégénere & s'abâtardit au
bout de quelques années. La balle ett rude & grofliere , mais l'épi n'a
point de barbe. Il ' y a cependant quelque différence pour la couleur entre
le grain de cette efpece qui croît en Italie', & Celui qu'on y- tranforte
par mer , de divers pays. Celui qui vient de l'étranger eft plus rougeâtre;
Mais pour la cuifine & pour faire des pâtes connues fous le nom de ver-

, celui qui croit en Italie dl préférable ; tel eft enteantres
celui qù'on recueille dans le territoire de Bargo & de Monte-Carlo.

LE grana dura minore eff communément employé.pour faire de la fleur
de farine. TOURNEFORT en fait fa ouzieme efpece, & en donnant la deferip.:

tien,
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doit , -cet auteur fait mention de la femoule. Il eft probable que cette cin-
quierne efpece de TOURNEFORT appartient à la troifieme de LINNÉ , ige
qu'elle n'elt qu'une variété du triticum turgidum.

SIXIEME ESPECE. (7)

TRITICUM rufum hexaffichon de BAUHIN , que l'auteur de l'hiloire de Lyon.

nomme tritici r.uf, genus aliud , n'eff probablement qu'une variété des trois
efpeces précédentes qui ont pu s'abâtardir. MoRISON affure qu'elle
c11 la quatrieme de TOURNEFORT. Cette dénomination vient des fix
rangées de grains qui forment l'épi: les Français le nomment bled riguet„ (8)
à caufe _ de fa force & de - fa dureté , ou froment à flac 'ramés. Quelques-
uns le Prennent pour l'arinca des anciens. (9)

SEPTIEME ESPECE.

TRITICUM fpicâ multiplici , G. B. en allemand, taufendfiiltiger Iveizen:
C'eff le triticum raniofum de PLINE & de CESALPINUS. ANGUILLARA le
nomme frumentum racernofum , & TABERNA MONTANUS , triticum typhinum
rnultiplici fpicâ ; en français , bled qui truche., On le cultive dans le royaume
de Naples & de Sicile , où on l'appelle vulgairement grand di Smyrm , gram,
d'Egytto & ailleurs grana del grog .° , ou mazocciilo, mais improprement.
Le mazocchio eft une efpece toute différente. Cette multiplication des
épis e11 une différence accidentelle , qui vient principalement du climat. .

Souvent il s'abâtardit dès la feconde ou la troilieme année , & il en ré-
fuite du froment ordinaire avec des épis fimples. (I o)

HUITIEME ESPECE.

ARISTIS longioribus ,fpica alba ,
nient barbu. LOBEL l'appelle robus

(7) Cette efpece & la précédente ne
font pas connues en Saxe, ainfi que l'affine

ScuREBER , dans fes notes fur cet
endroit.

(8) GASP. BAIMIN , Theatri botanici
liber primus. Bafilea, 1658 ,	 p. j7o.

iro(9) La nouvelle kan runique ,  uni-
tiere Edition, Tome I. p. 55.z.

Ibm.

G. B. en allemand , bartweizen fre-
, live tritium infulanis Gallo-Belgis loca.

(ro) ll eft vrai que quelques épis s'abL
tardiffent & deviennent 'impies ; mais fi
cette efpece rencontre un bon terroir , fi
l'on a foin de changer louvent la femence,
& fi le tems eft favorable , il fe conferve
beaucoup plus long-tems qu'on ne penfe ;
en forte que c'eit toujours une très-bonne
forte de grain. -

Bbbb
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RUELLE croit que e'eft le far des Français: an far gallicum , five barbati
gentes ? C'eft le triticton typhinum de GERAI.fl , le triticum quartum de
TABERNA MON TAN-US. MORI SON en cite une autre efpece , qui n'ea pro- ,
bablement qu'une différence accidentelle de celle-ci , c'eft le triticum ma..
jus ru brunt , jpici quadrangulari fplendente, eleganter BAUHIN le nomme
triticum longioribus ares , fitbccerulea` ; & LOBEL , traicum loca vocaturn
alterum. Il porte un épi fort épais & quarré, 'avec deux_ rangs de grains
dans chaque angle : GEKARD & PARKINSON le nomment triticum lucidum ;
TABERNA MONTANUS, triticum nigrum , peregrinum feoundurn ; & LOBEL
ticum 'Weimar. On en cultive beaucoup dans la Flan,3re françalfe, où on
lui donne le nom de bled luifier, , & de locar ; en genéral on l'appelte eu
français bled turquet. Les grains font gros , durs & luifims , d'un pour-.
pre foncé. On peut le femer dans les montagnes les plus froides , il
fupporte fans peine les faifons les plus rudes. On le nomme loca, comme
pour dire loculare , parce que la goull'e renferme exaaement le grain. Le
pain qu'on en fait eft noir , pefant, difficile à digérer , & il ne peut fer-.
vir qu...'à ceux qui font chargés des plus pénibles travaux. Au contraire
le pain fait avec du froment de la premiere efpece indiquée dans cet ar-
ticle eft blanc & de bon goût.

NEUYIEME ESPECE.

TYPIIINITM famplici folio hifparricum , `G. B. en allemand, • kolbenweiten.
DODONÉE dans fon hiftoire l'appelle trititum typhinum. . LOBEZ, le nomme
fimplement triticum ariflis circumvallatum , & il en fait une variété de
l'efpece précédente : k grain eft plus petit que le commune duro , & il fe
détache facilement de l'épi. La tige eft mince & baffe , niais la barbe eft
longue & fort rude , prefque comme celle de l'orge. Cette efpece de
froment croit le plus fouvent en Efpagne , & dans les illes Canaries. Il
eft tranfporté en Italie par les Anglais , qui en font commerce. Il en croit
suffi en Italie , mais en petite quantité. Il faut avoir la précaution de le
femer plutôt; & comme it s'abâtardit facitement , on doit prendre la pré-
caution de changer l'auvent de femence. On l'appelle communémentgrano
duro ,rofro & farro; on s'en fert pour faire les vermicelli le gruau & la
femoule , dont on fait un fi grand ufage en Italie. Cependant on pré-
fere le froment de la cinquieme efpece , dont nous avons parlé ci-defrus;
les nouilles qu'on fait avec ce froment font meilleures & plus blanches.
On en fait auffi les vermicelle, & les mactheroni fins, les foratini , les femini
les eianderini, Ies rotelline , &c. Cette forte de froment, ou far naturel,
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if moulu avec une pierre que l'on appelle alberge, ou une autre efpece
de pierre qui eft moins dure que le marbre ; on fait enfuite paffer la
farine dans des tamis, ou bluteaux convenables, pour en féparer la fleur,
la moyenne & la grofliere. La moyenne elt comme du fable grailler &
c'en notre femoule. La groffiere eit un far artificiel , & nous employons
l'une & l'autre pour en faire des foupes & des potages , comme on en
fait avec le riz.

LE. crimno , ou le crimnon des Grecs eft une forte de polenta , que
l'on fait avec la plus groffiere farine de l'épeautre ou de quelqu'autre forte
de froment ou d'orge. C'en un aliment très-nourridartt & facite à digé-
rer , mais il occafionne des obEtruétions , fur-tout s'il eft fait avec de
l'épeautre égrugé , ou rôti. Ce n'en proprement que la farine la plus grof-
fiere , que l'on fait paffer par un tamis plus clair ; c'en notre femolino.

L'ATHERA eft une bouillie liquide , faite avec la plus fine farine
d'épeautre; c'en une fort bonne nourriture pour les enfuis.

DIXIEME ESPECE.

POLONICUM froment de Pologne; en allemand, Polneber weizen ,
Letliringifcbes korn. On peut voir là-deffus ce que l'on a obfervé fur la
quatrieme efpece de LINNÉ.

ONZIEME ESPECE.

SPICA. bordei Londinenfis , (I r) de ;RAY : zeophyrum , ou tritice fritte«
de GAspAap BAUDIN; borkum mulum 9 ou ginmocrithon de JEAN BAUHIN;
Vett la troifieme efpece d'épeautre rapportée par TRAGUS ; c'est Phardeum
nudum de GERAD.D & Inueulum de CESALPINTJS. Ce grain eft
une variété de la premiere forte d'orge de LINNÉ qui la nomme bordeurn
Aces omnibus bermapbroditis , feminibus decortscatis ; & MoRISON , triti-
cum aJiivum, fpica bordei poleichi. Ce grain eft barbu comme l'orge, & les
épis font chargés de plufieurs rangs de grains rougeâtres. On le cultive
fur-tout- en Allemagne, ofi on l'emploie à la nourriture de l'homme, tant
en pain qu'en diverfes farines, dont on fait des potages.

DOUZIEME ESPECE.

SEMINE oblong° , G. B. triticum fpeciofnm grano oblong° , de JEAN

(Ir) Cette onzieme efpece elt "propre- elle ne devrait pas par conféquent étre com-
ment rhordeurn nudum des botanlites ; ptée parmi les fromens.

Bbbb
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BAUHIN: • Le premier de ces auteurs en parle comme d'une très-mauve&
efpece de. froment. Les grains f6nt atongés , minces & noirâtres. .Dans
les terreins bas , comme .auprès de Madafeona , on en fait un grand -ufage_
pour enfemencer les terres humides ; on l'appelle long gram Dans lei
tems de difette on„-en fait du pain,. *autrement on. l'emploie à nourrir la
vo l aille. Le mime botanifte que nous avons cité plus haut le compare
à une forte de grain, qui eft proprement une efpece d'orge , (r2) noms
ruée par les Français , efeourgeon , orge thiutomne , & orge prime ; en latin ,
triticum tigre.

TREIZIEME ESPECE.

TYPHINUM fnlplici follicule , G. B. en . allemand , groffer gratter ru;
cher bartweizen. JEAN BAI/KIN, triticum cinereum, maximis ares donatum;
trittermido gluinas deponens t TRAGUS & DODONJEUS , dinis l'édition fran-
çaife de fon ouvrage , l'appellent typha cerealis. Le nom de. "typhe lui eft donné
par plufieurs auteurs , entr'autres par FucHs , parce que cette plante ref-
femble un peu au typba pila/Iris. GERARD , dans fon hiftoire des plantes,
appelle cette efpece .triticum ares circumvallatum; en .français , bled.barbw.
GASPARD BAUHIN veut que ce Toit .le grtino italinnO de MATI'IOLE, efpece
fort &limée des anciens , long-terns avant Alexandre le grand. SOPHOCLES
en fait mention dans fa tragédie de Triptoleme , & PLINE - le préfere à
toute forte de grain , pour fon poids. & - fa blancheur. Toutes les
defcriptions qu'on en fait, & tous les différens noms qu'on lui donne,
femblent confirmer que cette efpece .n"eft autre chofe que le grau groffo ,
que nous nommons mazoccbio. EU:Iteie cette plante eft vigoureufe ,
& grotte dans toutes Les panics, l'a barbe elt forte „,fes- grains épais , ronds,
perans & d'un jaune-pâle, On en . tire'beaiiçoup de farine, qui:fait un pain.
très-blanc. Cette opinion fe confirme , Iorfqu'on fait attention à la ron-
deur de l'épi, qui approche de. celle du typba paheiris , & au nom de
mazocchio , qui vient probablement du nom italien du typha paluflris , que
l'on appelle prefque par-tout , maizaforda , & Mazza di palude. Cette efpece
de grain réuflit fur-tout fur les hauteurs aux environs de Florence", & dans

(1 z) Les botetiftes , & entr'autres ,
BAUHIN, le nomment horde= polyflichum
hybernum, parce qu'on le feme en automne,
& qu'il fupporte mieux que toute autre
efpece les rigueurs de la faifon.D'autres l'ap-
pellent hordeurnplenum & magnum, parce

que les épis font gros & pleins. Les Fran-
çais lui donnent le nom d'efcourgeon, eu

fecourgeon, comme pour dire fecours des
gens, & ou par corruption , foucrion &
fucrion. Hordeumpolechum J. B. vaill.
Bottoicon PureenfC p. los •
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les terres où l'on trouve de cette forte de pierre , nommée parmi nous
alberefe. Élle eft moins incommodée que d'autres grains par l'ombrage des
oliviers & des autres arbres ; elle eit moins fujette à la nielle. Le vent
& la pluie ne peuvent pas fi facilement la faire verfer.

DODONIEUS dit que de Ln tems on cultivait beaucoup cette forte de
grain eirAlface , & plus que dans les autres parties de l'Allemagne, où l'on
en voit rarement. On la préférait, dit-il , à caufe des fangliers , qui ravagent
fréquemment les terres enûemencées des autres efpeces de bled, quoiqu'ils
ne touchent point à celle-là, à caufe des dures & fortes barbes dont chaque
épi ; ea couvert.

diebgee4i
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§.

DE QUELQUES AUTRES ESPECES

Dont on n'a pas fait mention ci-deffus & que MORISON a obfervées.

TR_ ITICUM tripalitanum, granit nigrantibus , a déja été obrervé par PARKIN.
SON. Cetterefpece porte de targes feuilles , avec un épi long d'un empan pour
le moins ; il a des poils fort longs, des grains qui reffemblent affez au fro-
ment ordinaire , mais noirs & enveloppés comme ceux du feigle.

TRITICUM chalepenfe humera , ares nigricantibus.
TKITICUM jylvefire creticum : BAUHIN & ONORIO BELLI 9 dans une

lettre à CRUSIUS , en ont donné la dcfcription : on l'appelle aie. agrffeari.
La barbe de ce grain eft très-forte , mais courte ; les grains font plus
étroits que ceux du froment ordinaire ; il ne reffemble pas mat au feigle.
On en trouve beaucoup dans Pille de Candie; mais on le néglige , parce
que les autres fortes y font très.abondantes.
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§. IV. 

DES DIVERSESESPECES DE FROMENT

Connues en Italie , avec leurs noms italiens tels qu'ils font en tirage
parmi les gen.e de la campagne €99 dans les auteurs qui ont écrit
fin. d'agriculture. (i,)

u.o gentil bianco réulfit dans toutes les bonnes terres , mais fur:.
- fout dans les plaines où l'on trouve ce que nous appelions terra gen-
te. (r4) Tels font dans nos contrées les diftrids de Sefto , de Muge° &

raldarno di fiera. Cie la même efpece que le triticum Uliginaire* de
Les épis & les- grains font blancs.

GRAND- gentil rafJo réunit fur les hauteurs & dans les terres maigres-
n parait que c'eft le triticum hybernuen arrois tarent , Jpicâ 	 granis rubris,,
dus jardin de Chelfea. Ce n'eft qu'Une variété de la feconde efpece de
Limd, que l'on peut voir ci-de Tus. Ce grain donne de fort bon pain ,,
tiis-blanc , parce que la farine eft dune blancheur ébiouilfante ; il n'y

- qhe J'écorce qui Toit rougeâtre, & l'écorce vient toute dans le fon.
GRANO gentil roffo con la relie, e gentil bianco con la relia , font deux

efpeces différentes, ou, fuivant d'autres, de l'impies variétés. MORisoig dit
- qire l'on trouve du froment d'hiver, triticum hybernum, appellé par I OBEL.
Jiigo fpicà' mutic4 dont les épis n'ont point de barbe. GASPARD BAUMN,
parlant dans fou iheatrum , de cette efpece , nommée par COLUMELLE, robais„
& par d'autres anciens, triticum robum à colore rubeo, dit eu termes exprès . ,,

(s;) ta plupart des efpeces indiquées
dans cet article, ont déja été rapportées ,
avec leurs diverfes dénominations botani-
ques, dans les deux catalogues que l'on vient
de lire. Jy ai joint, autant que je l'ai pu,
les noms français & allemands de chacune ,
& je penfe qu'il ferait fuperflu de les- répéter
ici; il vaut mieux renvoyer te leeteur à ce
que j'en ai dit plus haut.

(x4) Les Italiens dillinguent deux fortes
de terragentie " gracile alkerefe, & gracile

arenofa• La premiere eit prefque entiéte,
ment compofée de pierres à chaux, alberefè,.
entraînées par les torrens depuis le fOmmet
des montagnes voifines , & changées ent
terre par la fuccelflon du tems. L'autre ren-
ferme une grande quantité de fable , elle eft.
plus légere & plus humide que la première;
cependant le grain réuffit égarement bien .

dans toutes les deux. Le terroir des pie-
nes de Sefto ait de la premiezefogte..
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hoc, & arillatum Fi »mimes kabetur. La premiere .forte approcherait petit.:
être de notre roto di maremena , que quelques-uns nomment andriolo , ou,
fuivant Illoatsox , fpicn breviore & turgidiore. On pourrait ranger dans
la feconde efpece notre bianchetta , ou civitilla „ dont j'ai parlé ci-dellus
& dont il eff peut-être fait mention dans le catalogue du jardin de Chclfetr,
fous le nom de triticum arifiatum , fpicâ albâ.

GRANO gentile di fpiga bianca col granello die pende al roificcio , commurié.
nient appelé calbigia. On en • fait un pain de la meilleure qualité , &
d'une blancheur éblouiffante. Voyez là-deffus ce 4-1.i a été dit touchant
la feconde efpece de LIN1d. Il femble .que'c'ell la feconde efpece de fro-
ment rapporté darKle catalogue .du jardin de thelfea , fous le nom de
triticum hybernum fpia albicante , granis rufefientibus

'

 num.. 2.
• GRANO conico biaisa) e conico bigio , a un grain fort dur. 'On lui donne

'ce nom, parce qu'il a un épi paffablement fort, particuliérement•an bas.
• GRANO di fpiga multiplicata , o raenofa appellé gram di Smyrne, grana

erEgytto , dans plufieurs endroits de la Lombardie , comme dans le Boito.'
nais, grano del grafpo , .ou comme nous dirions , grana del grappolo. Ç'eft
une très-belle forte de froment , mais elle s'abâtardit bientôt , au moins
dans notre pays. On trouvera ci-dclus les noms botaniques, , dans la fep.
;dente efpece de TOURNEFORT. .

GRANO duro c'eff proprement le nom de cette forte de grain étratt.
ger , que les Anglais principalement nous apportent de l'autre côté de la
nier, & dont nous faifons les nouilles , le Jarre & la femoule. On en
,diftingue deux efpeces; duro groffo, dont les grains font gros & durs; duro
piccolo , dont les grains font plus petits. La premiere - eft la cinquieme
.efpece de TOURNEFORT, triticum rem grano..maximo. La feconde revient
à la onzieme du même auteur; triticum typhinnm fimplici fbilicsdo hifpanicum..
J'ai donné ci-deffus quelques détails fur la préparation du farro , & j'en
,ajouterai quelques autres dans la fuite de çe mémoire.

GRAN farro , que l'on diftingue en naturel & en artifieiel.• Le jarre
naturale , ou grau farro, eŒ le far des latins, appellé dans la fuite adoreum;

fèmen adoreum , c'eff l'épeautre zea & communément fpelta. Avant •
qu'on eut inventé l'ufige du pain , les peuples da Latium. fe fervirènt
pendant plus de trois cens ans de ce grain. PLINE dit expreffément , en
parlant du far, liv. XVIII. cap. 7 : primus antiquis Latio cibus,

LE far artificiel, farro arte fatto eft une efpece de gruau, que l'on
tire du froment broyé, & reduit en petits grains , connue du fable grollier,
eu même un peu plus gros , dont on fait des bouillies & des potages.
pompe on a coutume de rôtir le froment pour le préparer de. çette ma-

niere.
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niera, quelques auteurs penfent qu'il a été nommé adoreutn, ab adurenda..
Voyez ce qui eft dit ci-deffus fur la 5e. & 6e. efpece de TOURNEFORT.
On fe fervait rarement du far naturel, on ne l'employait guere que préparé.
Ainfi , lorlqu'on fe fert de ce mot, on entend bien plutôt le gruau préparé,
que le grain fimple , qui n'a reçu cette dénomination, que pour diftinguer
l'efpece dont on fait le far. Les auteurs ne s'accordent pas pour déter.
miner quelle eft l'efpece de grain que les anciens employaient à faire leur
far , ainfi nommé à faciendo. Les auteurs de l'ouvrage intitulé , Ma-
ria Lugdunenfis , prétendent que c'était une efpece bien différente de
l'épeautre : GASPARD BAUHIN veut que ce fait te triticum rufum grana
maximo. L'ufage du far, ou du gruau, s'eft maintenu jufques à nos jours
dans prefque toute l'Europe , niais il varie felon les divers nations qui
le font avec différentes fortes de grain. En Sicile & dans quelques can-
tons des montagnes de l'Apennin , on emploie Forge; ailleurs on fe fert
de l'épeautre , ou du grano groffo ne. Ici on préfere le grano duro , que
nous ruerons d'Efpagne & d'Angleterre , & qui coincide avec la H. efpece
à, TOURNEFORT, dont nous avons parlé ci-deffus , en indiquant la prépa-
ration de ce gruau. (i 5) RUELLE prend la neuvieme efpece de TOURNEFORT,
pour le far des Français , appellé par lui & par BAUHIN , triticum ares ion.
gioribus , fpicû albrr. Le far blanc de plufieurs auteurs , farro alicafiro ,
le zut amylea., vel zeopyrum de GASPARD BAUHIN : JEAN BAUHIN l'appelle
zea venta , vel triticum Wirtembergenfe , chez nous orzo di Germania , orge
d'Allemagne ; cette efpece ne fort de fa balte que fous la meule. Sur les
grains nommés par les anciens , olyra , arinca, & qui font encore aujOurd'hur
un fujet de conteflation pour les érudits , on peut confulter GASPARD
BAUHIN dans fon Mare; JEAN BAUHIN, dans fon hiftoire ; CESALPIN 9

DODONEUS & d'autres , qui en ont traité au long.
GRANO groffo commune, o nojirale, vulgairement ravanefe, eft fane

contredit le triticum cinereum maximum , ares donatum triturando glumas
deponens , de TOURNEFORT.

GRANO itaiieo , ou italiano , parait être différent du granogroffo, ou dii
froment connu dans nos provinces , comme je viens de le dire : cependant
il reffernble beaucoup au inauocchio , qui croît auffi dans ce pays , aveo-
plufieurs autres efpeces. GINANNI parle de cette forte de froment d'Italie,
grano italiano, dans fon traité _delle malattie del grano in erba , part. IL
pal). VII. S. 25, & il dit qu'il eft fujet à la maladie que nous appelions le

(s;) En Suiffe & ailleurs , On tire un tort . on l'appelle _vulgairement du gra d'aveine,
kon gruau de Pavane grillée & préparés ? e

Zbie - Çcce
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charbon , sil carbone (i6). Ce mal eft rare parmi nous ; nos grains font
expofés à une autre maladie que l'on appelle vo/pe , & ailleurs filiggine ; en
français , la nielle; en allemand , jaubbrand. Notre grano groffo appartient

la quatrieme efpece de TOURNEFORT , & non point à la cinquieme , comme
le prétend GINANNI.

GRANO MaYVW0 voyez la premiere efpece de 'm'Yi. Il porte des
épis longs & épais, avec une longue barbe, & des grains ronds.

GRANO MaZZOCCbia : les dénominations botaniques de cette efpece , ainfi
que les noms les plus ufités , font rapportés ci-delfus dans la treizieme efpece
de TOURNEFORT. Il paraît que c'eft le même que le romain ou italien ,.
grano italico.

GRANO mazzoccbino , autre efpece de froment, dont on fait autant
de cas que du précéde►t, mais qui fe trouve en moindre quantité, parce
qu'il ne croit que dans les terroirs pierreux & dans les pays de mon-
tagnes. Le grain en dl rougeâtre.

GRAND nominato andriolo o grano roffo di maremma. On peut voir
fur cette efpece , ce que dit MORISON fur le triticum villofii,quadratd

turgidiore. Hitt. III. 176. On fe rappellera auffi ce que j'ai dit plus
haut fur la troifienie efpece de LINN.i.

GRANO nominato bianchetto, tiancbetta , civitello , corrotamente anco
citella. Cette efpece donne un pain fort blanc , auffi bon qu'il foit poffi,
hie d'en faire avec le meilleur gran gentile.. Probablement c'eft le bled
blanc des Français , & le brame des Provençaux. On en férue & il
réuffit bien , près de S. CASCIANO, dans plufieurs endroits aux environs
de Valdarno di fiera, depuis 2"Ygline à Arrezeo, & au deffoue de Florence,
dans les environs de Certeldo & de Lucardo. Il donne des épis courts ,

(z 6) Le charbon , en italien carbone, en
allemand, fleinbrand , cil une maladie qui
rend la Tubitanee du grain, noirâtre, de
mauvaife odeur , & feinblable à du char.
bon fait avec de mauvais bois. Le charbon
attaque le grain , fans altérer fenfiblement
l'épi ; on le prévieht dans nos cantons de
la Suiffe françaife en mêlant dans Je grain
dont on veut fe fervir pour femer, , une
foixante-quatrieme partie de chaux vive.
On laiffe repofer ce mélange pendant la
nuit, & on le met en terre le lendemain.
Quoique l'on confonde fouven le charbon
avec la nielle, il y a cependant une diffé-
rence bien fenfible entre l'un & l'autre. La

nielle détruit le germe & la fubftance du
grain. Toute la partie farineufe & fon en-
veloppe font réduites en une poufliere noire
& de mauvaife odeur , qui n'a nulle con.
finance. Cette poufflere légere eft facile-
ment emportée par les vents , & lavée pir
les pluies ; elle ne peut donc point faire
de tort aux grains fains que l'on enferme
dans la grange. Le charbon au contraire,
laiirant l'écorce du grain en fon entier ,
écrafé par le fléau , & la poufliere qui en
fort infeéte les bons grains & donne à
la farine une couleur violette, un' goût
défagréable,
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blancs & barbus, les grains font abrolument blancs ,- & tuf peu arrènelis.
Il pourrait être rangé dans la neuvième - efpece de TOURNE*ORT, a fnoine
que' cè ne foit'riotre gentil bianco commune , ou le triticum efriflis enünitum
de PARKINSON: MORISON le donne pour une fimple variéié de' celui que
LO.BEL appelle /ego ji9icii mec&

_ Geireci-etotitinatù Calbigie on le feine- en diVets . etidrdits i ihr-tEitit
Valdarno di fopra. Les épis font blancs ,St.leà grauts extéritinternent rouge

tres. Il tient le milieu entre le gentil bianco , & le gentil roffo. Voyez ci.,
delfus la feconde efpece de LINNÉ.

GRANO nominato cafcola : on le- feme plutôt pour avoir cette efpece
de paille dont on fe fert pour couvrir les toits , que pour aucun autre
ufage. Il y en a de deux efpeces , dont la premiere fe nomme cafcola
bianco, parce qu'elle a une paille fine & d'un blanc luifant. On en feme
dans la Tofcane , principalement fur les hauteurs alentour de Signa. La
feconde forte eit appelée cafcola roffit ; les grains & la tige font plus forts ,

de couleur rougeâtre. On- en cultive dans le Bolonais & dans la Ro-
magne. Ce froment ett bon à faire du paiti; & :comme fes épis ont une
barbe légere, ce pourrait bien être refpece rapportée par MORISON fous
le- nom de triticum cbalepenfé fpici brevière , ou le triticum
efofeploi, dont cet auteur dit : 7utnilibr hiee planta :rpicas profert brevet &
«reg« 4'; glume albidd font e.rana - brevia iurgida: tous ces

. caraderes fe trouvent réunis iaP61«:
GRAND rivanefe. Voyez'groffi) commun.
GRAND eofetto bianco , e tofetto roffo , autrement , tofello , ou tofato,

tondu; ou encore zucco , parce qu'il eit uni & fans barbe. C'elt la même
efpecé que les Frani>iis appellent tourelle. Il coincide avec notre gentil bianco
er -gentil te.

SCANDELLA orzuola, ou orzela, reelt autre chofe que cette forte d'orge ,
gtte TABERNA MONTANUS nomme trintere , & d'autres ellivunt , parce
'qu'on k feme - depuis la fin de janvier jufqu'au commencement de mars;
ce qui le diftiligue dei autres efpeces, qui fe feulent en automne, comme
le feigle. .

CoLuidi.LE rappell e galaticum, parce qu'il vient de Galatie. RUELLE
llu .donne le nom de colorisas , du mot grec cantbon, ou cantheros, afinus ,
parce qu'il fert de pâture aux bêtes de forme. MATTIOLE , PLINE,
PALLAMUS & BAUHIN lui donnent le nom de (Viellant On en feme peu
en Tofcane , mais 'on le cultive beaucoup aux environs de Trente & de
Yerone.

Cccc
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SPEJ.DA & fpelta ; en latin , fpcita; en français , épeautre. On peut
voi là-deffus la cinquieme & fixierne efpece de LINNÉ.

Araks les explications que j'ai données, il fera facile à tout lecteur
intelligent , qui voudra comparer les opinions des auteurs cités , de
guer les efpeces principales , des fimples variétés qu'il peut y avoir dans
chaque forte. Je n'ai eu ni le teins , ni les moyens de déchire chaque
plante avec l'original fous les yeux.

Vereterent

r fee-uâ. 1
ketitne.ble



§. I.

DU PAIN EN GÉNÉRAL:

110 - ULANCEPR.	 ¶4

SECTION SECONDE.

De la farine el de la maniere de. aire le pain.

E pain , qui eft la nourriture la plus _commune, de fe pré-
pare de différentes manieres , on lui donne .différentes forna.,es•;• on est , fait
même avec des choies qui ont enfemble trè&-peu de rapport ,. du moins
qui font pour nous affez peu ordinaires; telles font les femencés , les feuil..
les, les fleurs & les raçines de diverfes plantes très-différentes des légu-
mes & des planteS céréales : fontl.es meilleures; c'eft : pour pela qu'on
les . estime davantage , & qu'on les cultive plus généralement. On fe fert
de la moelle & de l'écorce de différens arbres ; on fait du pain même avec
du poiffon fec. C'eff ainfi que fe nourrillènt les Mandais , les habitons
le rifle de Seeland , les Hottentots, & plufieurs autres peuples , qui ha..
bitent fur les bords de la mer. (17)

LE mot parais , du pain , vient , fe on CASSIODORE (1 8) & d'autres
auteurs, du dieu PAN , qui trouva le fecret de fe fervir du grain & des
légumes, de les préparer , & d'en faire du pain. D'outres aiment mieux
le faire venir du mot grec qui 'lignifie tont , parce qu'il peut tenir
lieu de toute autre nourriture. D'autres enfin tirent fon étymologie du

(17) Les habitans de Mande ne connaif-
fent ni les fruits , ni le grain '• ils ne vivent
que de pain fait avec du poiffon , coupé en
petits morceaux , pilé dans un mortier ,
dont ils font une efpece de pâte , qu'ils fe-
chent au foleil , comme des gâteaux. Voyez
lâ-deffus fhiftoire naturelle de Mande par
ANDERSON. Ce pain de poltron eft connu
chez différens peuples. On en voit des
traces dans les anciens tems , comme on
peut le voir dans différens auteurs, &par.

ticuliérement dans PLINE , qui dit , liv.
7. chap. 23. lchtyophagor ornner Alexan.
der vetuit pifcibus vivere. S. JEROME dit
expreffément Ichtyophagi , gens errans
littore n:aris rubri , finira  petram jolis
cabre , affantpifies , Er; jblo hoc alimenta
viiiitant. Le mot d'Ichtyophage fignifie
des gens qui vtvent de poiffon.

(18) Ceres frumenta dicitur invenifre ,
Pan auteur primur corfperfarfruges coxiffe
perhibetur. CASSIODORVS Var , lib.
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latin pafco paxce que le _pain ait hi nourriture ordinaire , & comme la.
pâture deS hommes.

AYANT que de parler de toutes les différentes fortes de pain qui font
en ufage, ou qui peuvent l'être , nous nous arrêterons d'abord au pain de
froment , qui. reg le plus connu & le meilleur, & dont la préparation
doit fervir de' regle pour toutes les autres.

LE pain fe fait avec une pâte , ou une mare glutineufe, compofée
d'eau & de farine ,; pure & bien nettoyée. Il n'eft pas paille de faire
une pâte avec la fimple écorce du grain. Le pain e/ft plus mauvais &
moins nourrirant à mefure qu'il y a plus de fon.

Si l'homme effityait de fe nourrir de fimple pâte,.qui n'aurait point été
préparée en pain , il d'en tirerait que des fucs grofliers & glutineux; il s'ex-
poferait à plufieurs maladies , & entr'autres à celle que l'on nomme leuco.
phlegmatie. Une pareille tioùrriture ferait propre à Pengraiffer, mais elle
ne lui donnerait aucune force , comme on le voit dans les chevaux,
qu'on leur donne à manger beaucoup de farine grofliere ; ils deviennent
gras , mais on les voit en même teins pareffeux Sr, fans force. L'art a trouvé
le moyen de rendre cet aliment léger , digeltible & fain par le moyen du
pètriffage , de la fermentation & de la mien.
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§. IL ,

De la maniere de faire le pain:

A maniere de faire le pain confine , fuivant Q.YEACETAN , dans. fan
Dieeteticon , en quatre opérations, favoir :

1'. LA féparation des différentes parties du grain, On fépare la farine ,
du fon, par le moyen de la bluterie.

LE mélange des parties qui entrent dans la compolition du pain,
c'en-à-dire, de la farine avec l'eau; par le moyen des bras , ou de quel
que inftrument propre à cet ufage. On cherche par- là à mêler unifor-
,inément la farine avec l'eau , à les unir intimement l'une : à l'autre.

3 e. LA fermentation , qui dilfipe ce qu'il y a de plus :glutineux.
4°. LA cuiffon, qui fait ceffei la fermentation dans le point convena-

ble, .& qui rend cet aliment plus cligeftible, plus fain & de meilleur goût.

L
Poux que le pain fait bon , il faut commencer par réparer les

parties étrangeres , du froment; il faut fur-tout en ôter ; les femences de
diverfes plantes nuisibles , ou tout au. moins dé fort :mauvais goût, qui
fe mêlent avec le froment , parce qu'on les recueille en,,mérne te s.
Telles font en particulier les femences de l'ivraie, lems tenudention , ( 19)
,la vefce noire , vicia vulgaris famine nigro , G. B. ers,, eruson ,
LINNè la vefce des oifeàux , cracea ; l'ers à fieehe , aphaca & le iathy-
rus fylveris. On fépare tous ces mauvais grains par le moyen du van ,
du crible & d'autres inftrumens , qui purgent le grain , non feulement de
tout le fable & de toute la terre qui s'y trouvent, mais encore de toute

(i 9) Plufieurs de ces mauvaifes herbes ne
font pas connues en Saxe & dans d'autres
-provinces fituées au centre de l'Allemagne.
Par exemple , on ne fait ce que c'eft que
l'ers , le larbyreis .fyineiris , par mi
D. MANETTI parait entendre la niella, ou
le lathytur fétifolius de LINNÉ. On trouve
par contre dans ces pays-là d'autres plantes
fort dangereufes & très-difficiles à extir-
per, qui méritent la plus férieufe atten-

tion. Parmi le froment, la plante nommée
ennen heafparzurn & hirAtum 1,111NË ,
fait beaucoup de ravage ; elle s'entrelace
parmi les épis , & les liant enfetnble , elle
étouffe le grain. Telle est encore le lathy-
rus tuberofus LINNÉ , plante •at{E dom-
mageable dans les champs , eft'utile
lorfqu'on fait la placer convenablemerrt
& s'en fervir à. propos.



1.1tT DU BOULANÇER.

fenience étuanzere,- . &des vers & infedes . qui peuvent y avoir pénétré. (2..65
La meilleur moyen de conferves le grain 'dont on fe propofe de

faire du pain , eft de le faire étuver dans des erpeces de fours (2i) in-
ventés ; il n'y a pas long-terns , pair un . de nos compatriotes. (22) La douce
torréfadtion qu'éprouve le. grain dans cette machine el} très-profitable aux
marchands de grain :& aux magafins PubliCS"; elle eft même utile à la
fanté , parce qu'on garantit le grain de l'attaque des ùgedles , (23) qu'On
le préferve de -la fermentation & de -l'échauffement , & par là mèrne de
la corruption. Il ferait aufft fort utile de laver lé -grain avant 'que `de le

,ocindtire .-au ..moulin i '& de -le-faire -en-fuite Pécher au foleit , 'pour-'enlever
la pouffiere , le mauvais goût , la .Moiflifure'& d'-uutres •inconvéniens .,
qui peuvent Venir , du 'lieu où il a été 'dépoté , di, teins qu'il a été rert-.
-fermé. Quoique . tous ces accidens nuifent principalement à la turface des
-tas de grain, il -eft évident que la mouture mêle avec toute la farine ce
`qu'il peut y avoir de mauvais. Cette précaution fimple & facile à prendre,
facilite la réparation 'du fon d'avec la farine fous la meule.

IL. 'arrivé tinelqu. efoii i ,gue la farine eft gâtée par les •regmens qui
-le détachent deldnieule, ce qui...arrive fur4out quand elle eft „neuve tgc
nouvellement piquée. Dès que cette efpece de fable fe trouve confondu
avec la farine , ne s'en répare•Plus comme le fon ; refte dans le
pain., ce qui incommode autant les dents, qu'il eft dangereux pour là foiré.
Perfonne ne veut convenir que ce puiffe être la caufe de certaines maladies;
les médecins même le nient; Sc il- faut convenir qu'il eft lez difficile âe

• démontrer cette .opinion i . cependant il eft très-poffible que ce fable Toit
%,,v%

(in) Mr, OUIIAMEL, dans ron traité de
la confervation des grains , p. 8;. indique
plulieurs machines fervant à cet ufage. On
en trouve auffi la defcription dans la Ille.
partie du fyitérue d'économie .ruftique de

(z i) Voyez ci-deffus la XI e AprosTioN,

(22) Mr. BAI,RT. INTLERI mort à Na-
- ples en 170 , où il , exerçait un emploi :
fon invention cil publique aujourd'hui,
pile a 4é perfeétionnée. L'expérience .d
démontré que le plus fûr moyen de con-
ferver 19 bleds battus , c'eft:cle les bien
,deiféchèr dans des étuves , de les :dépofcr
4ans des greniers bién fecs , & de les en.

tretenir dans un état de fraîcheur , én y
introduifànt un nouvel air par des fouffiets.

(23) On a l'expérience que le bled paffé
à une étuve échauffée à foirante-dix ou
quatre-vingts degrés , fait périr les charan-
fons, mais qu'ils y reviennent au bout de
quelque tenus. La méthode d'éventer le
grain  qui a été enfermé bien fec dans les
greniers de confervation inventés par Mr.
DUHAMEL, cil prdpre à entretenir la frai.
çheur la echereffe dans toute la maire
du grain. iflelgré les fuccés qu'on a en
jufqu'à préfent , malgré toutes les exilé,
siennes qu'on a faites , on ne doit pas
croire que cette pgtiere e intéreirante foit •
épuifée.

;11/11i9,1;iC
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l'unique caufe de la mort de plufieurs perfonnes. Il peuteccafiontier de
violeras maux d'eflomac, des abcès dans les inteltins , des flux de fang, &
enfin la mort. Un accident arrivé à Harlem, en 1737, peut fervir à con-
firmer ce que j'avance. L'auteur de la -Gazette de cette ville était incom-
modé d'une pefanteur d'effomac , accompagnée d'une aigreur défagreable.
On lui confeilla de prendre du fable fin , comme on en trouve quelque-
fois dans le géfier des poulets, & qui, les aide à digérer. Cet homme ,
docile à ce confeil imprudent, prit plufieurs fois de ce remeele, • & il parut .
d'abord en être foulagé. -Mais .au bout de quelques mois , les douleurs
augtnentererit , mourut après quelques jours de fouffrance. Mr. de
L1NNi atfure que l'on mange louvent du pain mêlé de fragmens de meules ,
daris plufieurs endroits 'de la Suiffe, (24) mais fur-tout dans la Norwege,
& il prétend que c'eft de là que viennent les maux d'eftomac, les pefanteurs
d'entrailles , & les morts fubites que l'on- voit ordinairement dans ces con-
trées. Suivant ces principes , c'eft une faute capitale que d'employer, pour
faire des meules , de cette efpece de pierre qui fe brife facilement , &
qu'on eft obligé de repiquer fréquemment. Les pierres qui font compofées
de beaucoup .de talc , telles que font celtes de Gabbri , de Serpentini , de
jlonteferrato , d'où l'on tire la plupart de nos meules , font les plus propres
à cet-ufage , (25) parce qu'on n'a pas befoin de les rhabiller fo-uvent ,
qu'elles confervent très-long-teins cette rudeffe naturelle, qui leur eit nécef-
faire. • Elles font compofées de petites parties d'une nature différente , qui.
hic s'ufent pas également : celles qui font talcaires fe frottent bien plus vite
que les dures; ainfi la fuperficie demeure pendant long-tems inégale, comme
elle le doit être , pour écrafer parfaitement les grains.

Si Ce mélange de gravier avec la farine eft nuifible à la fanté , la'
farine le fera bien davantage , fi on y mêle des cendres & du gyps ; ce-

(24) Cela arrive principalement dans les
lieux où l'on n'a point encore établi une
bonne police pour les moulins. Je ne vou-
drais pas affirmer que c'eft de là que vien-
nent telles ou telles maladies ; niais je con-
çois que ce gravier , garni de pointes moins
emouffées que celui qu'on trouve fur les
bords d'un torrent Ou d'une riviere , peut
faire bien du maI à ceux qui en ont mangé.

(25) Les Norvégiens ont d'excellentes
meules , qu'ils tirent d'une efpece de pierre,
nommée par le Chev. de LiNsi , faxum
triforium , fp. 24. Ils les acketent des trahi..

Tom. I. 	 Dddd

tans du Palland, on on les appelle museen,
c'eft-à-dire moruhfiein , parce qu'elles ne
font pas également épaiffes , & qu'elles font
rongées alentour.

Mr. de CRONSTADT obferve que cette
forte de pierre ferait excellente , fi l'une
des meules en était tirée , & l'autre , d'une
efpece de pierre fablonneufe , qu'on trouve
à Arfbnda. Mr. de LINNi décrit une autre
forte de pierre dure , qui ferait très-bonne
pour des meules. Sema =furie, Tom.111.
p. 75. n• 5 7.
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pendant c'eft une tromperie affez ordinaire aux marchands de farine , qui la
rendent ainfi plus blanche & plus pefante. Une fraude aulli odieufe parait ,
au premier coup d'oeil , très-difficile à croire ; mais ta méchanceté & l'amour
du gain font fi forts , qu'il y a peu d'années , fur-tout dans les teins de
difette , où l'on ne voie des exemples pareils. Il eft arrivé quelquefois
dans les armées, que, pour nuire à l'ennemi, on fe biffait enlever un con-
voi de farine mêlée avec du ftuc pilé ; mais une pareille rufe eft injure
& condamnable. (26)

II.
Poux travailler ou pétrir la pâte , c'eft-à-dire , pour mêler parfaitement

la farine avec l'eau , on fe fert le plus fouvent de la main, en Italie , en
Allemagne & en France , fur-tout s'il n'y a qu'une quantité médiocre de
pâte, & qu'on veuille faire du pain de ménage. Mais les boulangers &
tous ceux qui ont à livrer une grande quantité de pain , pêtriffent quel-
quefois avec les pieds. Ils mettent la grande quantité de farine qu'ils veu-
lent préparer , dans un petit appartement propre & chaud , au deffus du
four, & ils travaillent leur pâte avec les pieds. Cela fe fait ainfi dans di-
vertes boulangeries de Florence. A Bologne , à Venife, & prefque dans
toute la Lombardie & la Romagne, on travaille la pâte avec un inftrument
fait exprès que l'on nomme fianga , ou grarnola ; le pain qu'on fait de
cette maniere , s'appelle gramolato (27). Il diffère du pain ordinaire, parce
qu'il eft moins boulanger, plus dur & plus rude. Le pêtriffage de la pâte fait
que les parties de l'eau & celles de la farine s'uniffent étroitement entr'elles,
& avec Peau qu'on y ajoute. Cette opération fert fur-tout à diffribuer les
bulles d'air dans toute la maffe , afin que la fermentation fe faffe unifor
mément & promptement. Si cela ne fe fefait pas ainfi, le pain n'aurait pas-
une confiffance toujours égale , il deviendrait trop tôt fec , il ferait rude
au palais & il s'emierait facilement.

Si l'on veut avoir de bon pain, il faut employer de bonne eau pour
pétrir. Une des marques qu'une eau eft de bonne qualité , c'eft lorfque
le pain pétri avec elle eft bon & leve promptement. Nous rayons par ex-
périence que le pain de Prato , où l'eau eft excellente , eft par cela même
d'une qualité fupérieure au nôtre. A Paris on n'a point de pain fi bon & fi
beau que celui de Gondi. (28) On a tenté plufieurs fois d'en faire d'auffi

(26) L'exemple que Mt. MANETTI a
en vue fe trouve rapporté en détail dans
la diflertation de Mr. LINNi de pane die.
tetico. §. 7.

(z7) Cleit la brie & le pain brié des
Français.

(28) Mr. IVIANTTI dit ici- tonde con.
traire de ce qu'a avancé Kr. NIALotaN,
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Son ; on a fait venir à Paris des boulangers de ce village, ôn à pris dfrtirême

igrain dont ceux-ci fe fervent , & on n'a pas pu réuflir à imiter e pain die
Gonefi , comme on ifa pas pu à Florence , atteindre le bon goût & la
beauté du pain de Prato.

CHOMEL prétend que fi l'on pêtrit avec de l'eau dans laquelle on
a fait bouitlir du fon , & qu'on la paffe enfuite au travers d'un linge ,
le pain acquiert du corps , & s'augmente de près d'un quart. On pêtrit
auffi avec • du lait; mais cette forte de pain treft pas fort avantageufe à la
fanté, fi l'on en fait un ufage journalier ; on prétend qu'il augmente la
vifcofité des humeurs, & qu'il peut occafionner des obftrudions , exciter
les hypocondres & la mélancolie : au lieu d'employer le lait & l'eau de
fon, quelques perfonnes ont effayé de pétrir avec de l'eau de riz , ce qui
fait foifonner le pain, & lui donne beaucoup de blancheur; mais il a un
petit goût d'aigre , qui n'eft pas agréable , & il rafifie trop. Il eft plus
fain , lorfqu'on pêtrit avec de l'eau d'orge , it - cet ufage eft établi dans
certains pays. .

III.

LA troifieme chofe à laquelle il faut faire attentiôn pour avoir de
bon pain , c'eft la fermentation , qu'on exeite par le moyen du levain
avant que de tourner la pâte. Quand on l'a bien travaillé , & qu'on
lui a donné toute la façon nécelfaire , elle leve, & parvient à fa perfection,
pourvu qu'on la laiffe bien couverte avec du linge dans un endroit chaud.
Cette fermentation enleve la vifcofité du grain , rend le pain poreux,
léger & par conféquent plus facile- à être mâché; il fe mêle avec la falive,
& fe digere plus facilement. Pour exciter la fermentation , on fe fut
dans plufieurs endroits , de la levure de biere , au lieu de levain fait
avec de la pâte aigre. De l'une & de l'autre façon , le pain eft ben , po-
reuxléger, & favoureux , quand il a fuffifamment fermenté. DI DYME ,
dans fon fecond livre de l'agriculture, affure que l'on peut faire un pain
de très-bon goût , en mêlant fimplement du falpètre dans la pâte, fans la
faire fermenter. Il n'eft pas abfolument néceffaire , pour que la farine fer-
mente , de prendre du levain déja• tout fait: quand on a délayé la fariné
dans de l'eau , & qu'on l'a mife dans un endroit chaud, elle fermente d'elle-
même. On emploie le levain pour gagner du tems , & pour- hâter la pré-
paration du pain.
peut-étre par une prévention trop favora- donne de mauvais pain. Ainfi , avec l'eau de
ble à fa patrie. Au mite, c'eft un fait' que la Seine; on ne fauhit faire d'auffi beati pain
l'expérience a démontré en Allemagne & que celui qu'On fait ailleurs avec de bonne
en Suiffe , comme ailleurs ;:lainauvaife eau eau de feurde. .

Dddd 2,
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LE levain de froMent fe . conferve trois ou quatre mois dans nos cii..
mats , pourVu qu'il fait placé clins un endroit propre & bien couvert de
farine. Si haeconde levure de biere eft *bien féparée de. toute l'humidité
qui y tette , elle fait un excellent levain. PLirE dit qu'un levain fait avec
de. ta farinè.cle . miltet edit moût , fe conferve une année entiere. Les an-
ciens fefaient ordinairement leur levain avec de grofliere farine de froment
'& du moût de vin blanc.

Si l'on interrompt trop t6t la fermentation de la pâte , foit. en
fournant - mat- propos , Toit en l'expofant à • un air trop froid , le pain
devient compade & pefan.t. Si au contraire. la fermentation eft trop forte ,
le partie vifqueufe eft trop àttenuée, en forte que la pâte n'a point de con-
filtance le pain eft .applati & aigre.

I V.
Ainsi • il eft tréceffitire , dès que la pâte a fuffifamment fermenté

d'enfourner fur le champ, pour arrêter la fermentation, pour diffiper
exceflive , & pour rendre lè pain léger , digettible & de bon goût.

Le pain qui a été bien 'cuit, celui qui a été' cuit deux fois comme le
'bifcuit , eft le plus finit de tous au lieu que le pain frais , ou le pain
mal cuit , eft très - difficile à digérer. Le bifcuit , ou le pain dur veut
être mâché davantage ; & comme il a perdu toute fon humidité , il
prend une grande quantité de filive qui fe mêle aux alimens dans la
maftiéation , & qui eft le ,phis efficace 'de tous les digeftifs : c'elt pour
cela que cette forte de pain fe digere facilement & en peu de tems , &
qu'il produit d'excellèns fucs nourriciers. Tous ceux qui ont un eftornac
faible, qui digerent mal, & dont les forces font épuirées, doivent préférer
un pain fee & bien cuit.

CE qui nourrit nos corps , confifte , fuivant les naturaliftes dans
une émulfion qui fe tire des végétaux , & une gelée qui vient des
fubflances animales. Une hOrnme qui ne fe nourrirait que de viandes, fe-
rait plus ibuvent malade, & il ferait fur-tout plus fujet à la fievre & à
la confomption. Il faut préférer les alimens qui donnent une forte d'émul-
fion ou de lait , parce que le chyle a toutes les propriétés du lait , & qu'il eft
réellement une forte de lait. Le pain it'eft pas autre chofe qu'une émul-
fion feche , faite avec de la farine. Malgré tous les changemens qu'on
lui a fait fubir , il conferve cette propriété., excepté quand il a brûlé ,
car alors il ne l'àurait la recouvrer. Les grains de froment encore
vend , & on peut dire la même chofe de toutes les légumes , contiennent un
fuc , qui 3 pour la couleur , la confiikauce & le goût, reffernble à une véri,.
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table émulfion. Cette propriété fe conferve toujours ; on la retrouve quand
les grains defféchés ont été remis dans Peau , & qu'on les ferre entre les
doigts. L'intérieur du grain , la farine, n'eft pas autre chofe que le lait
végétal ; c'eft• une émulfion épaifre & deiréchée par l'ardeur du foleil;
la fubflance du grain defféché n'eft pas effentiellement différente de celle
qu'il 'avait avant que d'être mûr , ou lorfqu'iI était en lait , comme l'on
parle. Si l'on mâche pendant long-tems un morceau de pain , fans avaler
fa falive , il fe diffout , il forme une liqueur laiteufe , qui a toutes les
propriétés d'une émullion, quand même le pain ferait très-vieux & fort noir.

ON cuit le pain dans des fours faits exprès , excepté certains gâteaux,
& quelques efpeces particulieres de pain, qui veulent être préparées diffé-
remment , comme nous le verrons dans la fuite.

Nous obferverons touchant la chaleur du four , que fi elle n'eft pas
bien égale par-tout, le pain ne fiutait être cuit comme il faut. Lors, par
exemple , que la voûte du four eft trop chaude , la croûte fupérieure du
pain eft trop dure , & fouvent même brûlée ; lors au,contraire que le foyer,
ou fa partie inférieure du four , eft trop échauffé , la croûte de deffous fe
brûle , ou fe détache de la mie. Enfin , fi le four eft trop chaud par-tout,
le pain fe durcit au-delà de ce qui eft néceiraire, il fe brûle , il a un goût
amer., & il devient mal-fain. S'il n'eft pas alrez cuit, il n'eff pas moins con-
traire à la fauté , & défagréable au goût ; il fent la farine ou la pâte ,
& il eft t'Ott indigefte ; la trop grande humidité qu'il ra confervée , l'em-
pêche de fe pénétrer fuffifamment de la falive & des fucs gaftriques , qui
fervent à la digeffion. Le pain blanc de la premiere qualité ne demande
point un four a -ail chaud que ler pain ordinaire.

rebeeq
**cet
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SECTION TROISIENI.E.

Des différentes efpeees de pain de froment ordinaire.

E pain Mt une forte d'aliment préparé avec art, que l'on fait fermen-
ter , &. que Pon cuit au four. On emploie, pour le faire, une fubflance fari-
fleure , tirée de. ditférens fruits que la nature, & fur-tout le regrie végétal,

. fournit ab.onclaminent. On réduit en poudre le grain dont on veut faire
du pain ; on y ajoute un morceau de levain , avec une quantité propor-
tionnée d'eau eu de quelqu'autre fluide. On appelle farine , farina , ou
farine en rame , pat« farina , toute la fubftance du grain réduite en poudre,
avant qu'on en ait rien féparé. Les Latins appel taient ce mélange, farina , ou
farina confufanee, du mot far , qui eft la premiere forte de grain connue &
employée par les anciens. Les parties les plus fines de la farine, purgée de
tout fon & de. toute farine groiliere , font ce qu'on appelle la fleur de farine,
la plus fine & la plus blanche „flot. Et comme la fleur de farine la plus eiti-
inée eŒ celle que l'on tire du meilleur froment, nommé »go , les Latins
l'ont aufli appellée de ce nom. &mita , fintilago , & farina fecundaria était
une efpece de farine moyenne , dont on séparait la fleur auffi-bien que -

le fon. Suivant CELSE on appellait pollen, ou farina craffior, cette efpece
tie farine,, dont on. avait Sté la fleur, mais non pas le fon: Cependant,
en derens cas & par rapport à. plufieurs efpeces de grain , on don-
nait a.ufli le nom de fimila & de fimilago , à la farine qui contenait en-
core le fon.

ON diftingue trois fortes de fort.
LA premiere & la plus groffiere , ne contient que l'écorce , qui de-

meure feule après qu'on a fait paffer par un tamis grailler toute la farine
avec le pur fon. On l'appelle: communément en italien crufcone ; en alle-
mand , grobe hleyen , fon maigre , fon fec, gros fon.

LA feconde efpece eff le fon ordinaire, parmi lequel il refte toujours
un peu de farine. Ce fon eft appelté femola, dans divers lieux de l'Italie ,
tels que la Campagne de Rome, la Romagne & la Lombardie; chez les
Latins ,furfar , canica apluda , exta farine. Quelques auteurs ont cru que
les Latins lui donnaient le nom d'utricati; mais on fait qu'on employait
ce nom pour défigner le fon dans lequel il fe trouvait encore quelque
portion de la balle qui fe détache difficilement dans plufieurs efpeces de grain.
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LA troifierne efpece fe nomme le fon gras , tritello ou (mit:belli 1, ou
même fetnolella 5 c'eft le fon le plus fin , qui ne paire pas , quand on fait palfer
la farine pour la feconde fois, par un tamis plus grainer , & qui contient
encore beaucoup de farine. C'eft ce que les Latins appellaient cretura
comme nous l'apprend PA LLAD rus. Chez les Grecs, c'était chyritia ou epityron..

• LA meilleure forte de pain , du moins pour les Européens s & fui-
vant notre goût, eft le pain de froment , que l'on peut difiinguer en deux .

fortes, le fimple & le compofé , ou celui que- l'on fait CR y ajoutant diffé-
rentes choies. • Le premier eft meilleur pour l'ufage ordinaire dans le potage ,.
ou avec d'autres alirnens ; l'autre ne peut pas fervir d'aliment journalier .

& ordinaire ; on le mange par délicateffe; on a cependant du pain cofh-:
pofé dé plufieurs fortes de grain , qui peut fervir à l'entretien d'une
famille; mais çe n'eft pas de celui-là dont il elt queltion ici , il appar-
tient à une autre- clade.

LA première forte de pain , eft le pain k condition des Français; ort
le nomme en Italie foprene. Comme les Latins appellaientfiligo , la meil-
leure ernece de froment, ils nommaient filigineits , le pain le pins blanc ,
gni était fait de fleur de farine , tirée de la meilleure forte de froment..
On l'appel]ait auff; partis filigneus , panis primarius panis mundus , punis-
candidus: fuivant C4TELLI , dans fon Lexicon , c'était auffi colyphius &
rebut & , fi l'on en croit le gloffaire de Du CANGE , ifimgia..

NOTRE pain blanc , un peu plus gros que le pain rond ordinaire
qiie l'on porte au marché, pan tondu, eft précifément le même que les
anciens appellaient »piens ; on le fait comme celui alla Marefcialba. Le
pan tondo eft aie de la même forte, mais d'une qualité un peu inférieure..
On l'appelle pain rond, non feulement à caufe de fa figure , mais auffi
parce que chaque pain eft une piece féparée , & qu'ils ne font pas
joints enfemble, comme diverfes autres efpeces. Les fortes de froment
dont on fait ce pain , font les plus eftimées , le gentile le', mar-
zudo , le calbigia , le civitella. Ce pain eft fans contredit le meilleur par
•fà légéreté & fon bon goût, fur-tout quand il cil frais. & prefque encore
chaud , comme les gens de qualité ont coutume de le manger en Italie &
ailleurs, mais principatement dans les provinces méridionales de l'Europe.
Chez les anciens, on ferait avec cette efpece de froment , que nous nom-
mons. &Wu:lire „ ou ntarzuolo , un très-beau pain blanc , mais léger & par
Là même peu nourriffant ; on le nommait a caufe de cela, colloborus.

Daiis le nord , & fût-tout ex Lithuanie, cette .fore de pain était:
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réfervée aux riches & aux- magnats, fuivant GASPARD BAITHIN ( ,em..
Botan. 384.) Tous les autres fe contentaient d'un pain tds.-noir, de feigle
og d'orge, dont on ne féparait pas même le fon. Si cet tfage ne fulafifte
plus aujourd'hui parmi eux , il eft du moins certain. que plufieurs peu-
ples du nord fe nourriffent d'un pain noir & groffier. Il faut que ce fut
suffi la coutume à Raille au tems de JUVEIsIAL qui dit siens fa cinquierne
fàtyre

Seti tener	 niveus, mollique filigine faaus ,
Servatur domino	 . 	

LA plupart des médecins eftiment que ce pain eft le plus nourriffant
de tous , cependant plutôt pour des perfonnes qui font long-tems affifes
qui ont l'eftomac faible & qui ne fauraient digérer une nourriture plus grof-
fiere. Plus le pain eft favoureux & fin , plas il eft propre à caufer des
obftruélions. Le meilleur pain que l'on ait dans la . Tofcane, c'elt , outre
le foprafine , qui fe vend à Florence , les pane tondi de Prato , & ces pains
que l'on fait deux à deux joints enfemble , Pife & Colle di val d'„Elfa.

H.
LE pai.i blafic ordinaire , que l'on fait pour vendre , & qui s'appelle

2uffi pane tondo & fine , fe fait avec de la bonne farine , bien purgée de
toute forte de fon , tant fin que groffier ; mais le froment n'eft pas auffi.
choifi, & la farine aie fine que pour l'efpece précédente. Cependant le
pain eft léger, blanc , de bon goût , en forte qu'il n'y a pas une différence
notable entre cette efpece & l'autre , & qu'il eft inconteftablement le même
que leftenilaceur des anciens. (29) Dans quelques - unes de nos premieres
maifons, & dans plufieurs monafteres , on fait un pain tout-à-fait fembla-
ble , qui ne differe de celui-ci que par la groffeur de chaque piece , &
parce qu'il n'eft pas toujours fait avec de la farine aufli fine. .Cependant
il eft toujours plus blanc & léger qua celui que l'on fait ordinaire-
ment dans les mairons particulieres , & que l'On appelle cafalingo , pain
de ménage. La principale différence conlifte dans le froment «dont on
fe fert pour le faire, qui eft peu inférieure à celui clOnt on fait le. pain
de premiere qualité.

III.

1..È pain ordinaire , qui fe vend au marché , nommé parmi nous kfida;
ou di filo , pain de ligne , parce qu'on le fait de plufieurs pieces jointes

(29) Les anciens avaient quatre fortes finzi/agineus, confufaneus & furfuraceur, -

de pain ordinaire : panisfiLigneus , punis
l'une
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l'une à l'autre,. (30) eŒ le pain que	 .anciens appollaient panis tiufgarts.,
cibarius , forées & jecundarius. On emploie pour le faire , de la. farine qui
n'et pas de la _preiniere. fine& ; mais de bonne qualité -:& daus laquelle
il ne reffe point de fon. .Ce ,pain' dur marché le- nomme eii:français pain
.de boulanger. Il eft toujours très-peu. cuit & par .:.conféquent tres,mal: dé.
gagé de l'humidité de- la .pâte.. - C'elt un. -artifice , des • boulangers:, .: pour,lrti
:donner le poids fixe par. l'ordonnance,& angmenterleurs profits ;'Ad-'ailleurs
.il:ne parait pas 1ï noir quand il dl moins cuit. Cependant la " bonté -154.1a
.cheur de ce pairi. varient felon la qualité dia grain , la fertilité. des lieux & des
innées •, & felon que . les boulangers font plus ou -moins 'habiles dans
leur - profellion..

r• ""	 Pain de ménage , pan caralingo , que Pan fait dans lés
poiir l'Alite" Ordinaire. Clet , comme "jelé.. Crois , ce . 	 appelle en

pain de cueon , 'de ménagé, des maîtres 	 bourgp riss. Cé' ri'efl 'qu'une
•Viriété 'de la troifieme 'efpecel niais elle mérite, pour plufieUrs . raiforts ,
,d'ere ,dittinguée. Notre pain de ménage differe du pain qui fe vend au
.marché , en ce qu'il eŒ intérieùrement plus blanc , plus . cuit , ,plus fec, &
:qu'il «a plus de configance ; par-là même la" croûté dl - d'Urie plus belle
'couleur. Quiant à' la fernie . il . _elt toujours plus ,gros que le' 'Pain '.dti
...marche, Enfin fi blancheur & fa qualité différent feïon les cirdonttances &
la foiïtirie 4.,4 familles. Prefqine par-tout on 'le fait avec cette efpece dp
froment que . • nous appelions ravanefe , mazzochio & mazzochino. Quand
on veut qu'il l'Oit meilleur , ou y ajoute un tiers nu" une moitié du grain
nonïme gent -de. Il eft: plus . favoureux que toutes les -autres erpeces plus
;Fdill"—& plus priapre à fervir de "nourriture ordinaire à l'homme.,

\T.

LE pain que' l'oh fait de `toute la fuhfIance du grain , fans en l'épar«
le rop. , eft appellé par les Latins confieimeles ou peut-être aulli plebeiur.
41.11-GEÉLE le nomme impurus ; krui.Nft & Dioscôrdnes ânce,

(ai) & _d'autres l'appellent aulli cohphius , comme pour inlinuerqu'il

(;o) A Fjorence ce font trois pains joints
infemble bont.à-bout ; dont le poids varie

..fuivant la cherté du grain , dont le prix
.demeure toujours le raine. Il y en a qui

. pefent le double, 	 qui coâtent â , propor.
tiOn., on le lioinmegoni. A rire' & dans
plufieurs autres enclroizs, on a des'ÉainSde

Torr..

deux ple.cesjeintes -eurenible , qui fe nain-
coppiettc & pane*. On en

fait avee dela Ste ordinaire , de la fine 8c
de la tiès,--fine.

(1r) C-.4-.ÉJEN- appelle fyncomems , te
'Pain de fon; frefuraccus, qui a plus de
fon que de farine.

Eeee
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eft la force des. pauvres, (32) C.Hui us REODIGINUS 1çe nomme gregarius,.. -

& TERENCE , ater.
IL faut compter parmi cette forte de pain,. celui que font nos paj►_

fans avec toute forte de grains. Il eit fort noir, fur-tout deffus , parce qu'il
eft tris-cuit & comme calciné au four ; & cela ne peut pas être autrement,
à caufe de la groffeur dès pains, qui font de I; à 20 livres la piece , pour
qu'ils puiffent Le garder au moins quinze jours , qu'ils n'aient pas la
peiné de faire fi feuvent au four , St - qu'un feul pain puiffe fournir un
repas à toute la famille. Si les pains étaient plus petits, plus bas , au que
la croûte fût plus mince & moins cuite , la mie ne fe garderait pas fi
long-tems. On. voit que le pain que mangent nos payfans , difere de
celui dont on n'ôte point le fon , que parce qu'on a fait paffer la mouture au
travers d'un kluteau très -groffier , pour en réparer le gros fon, lui:.

refte toujours beaucoup de fon dans cette forte de pain & qu'on ne
cherche qu'à empêcher qu'il n'y en ait pas plus que de farine , : il appa.
tient" à Petpece qu'on nomme confufaneus. Un de nos auteurs le nomme

ufii iaferigno.
LE pain que l'on mange dans toute la Veitphalie & qui eft conni

fous le, nom de bornpenlickel, eit peut-être celui que les anciens nommaient
Oegarite ater, & >Mus. bompernickel eft noir &, groilier , '& e'elt
â capté de cela que quelques-uns Pont nommé en latin groffits & dans dès
teins plua Modernes , biffus. (33) Un feul de ces pains pefé quelquefois
an-delà de 3e livres.

ON a cru que cette forte de pain était la eus nourrifinte & la plue
faine. Les athietes n'en mangeaient pas d'autre , & ils te préféraient â calife
de fa dureté. ; il doit produire peu d'humeurs:, il nourrit davantage
augmente la force du corps , il le rend propre à fupporter le fatigue , il
guérit ou il éloigne les maladies qui viennent d'un fang eté. Les. ha-
bitons de la Weftphalie confirment cette vérité ils font extrêmement rcs-

(32) CrASTELLE foutient clans ibn cfic,
&maire que ce•reeft pas cette eeece qui
portait le nom de coliphimr, mais bien le
pain blanc de fa premiere qualité.. Quand
le pain e grofiler , fa marmite- qtrafité
parait encore plus tortqulif eii mat cuit.

ainfi que PLAUTE dit r cotiphict
incetia inihi detis ; ce qui fait croire que
cette forte de pain ne devait pas être la
plus délicate & la meilleure.

(jj) Qeelques auteurs font venir de

bgeue, en itafien byftà , fa couleur pour-
pre , ou rouge fonce ; mais Ife 14 E
DPIENNE réfute cette opinion- Relu
était un lin très-fin , qui . croit en Egypte
& dans les Indes , avec lequel on ferait les
habits les plus précieux de. 'ce terne -là.
Comme ces habits étaient fouvent teints,
en pourpre, qui était fa =leur fa plus
&bilée , on a co.n.fUndu rételfe avez
teinture..
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Imites , propres aux plus rudes travaux & ce qui eft plus avantage= encore;
its font rarement attaqués de havres putrides & inflammatoires. (34) Il
faut avouer qu'un eflomac faible , qui ne ferait point accoutumé à cette,
nourriture , s'en trouverait incommodé, & ne pourrait la digérer qu'avec
bien de la peine. Mais celui qui pourra s'y accoutumer, trouvera qu'il :

eft fort Pain. HIPPOCRATES dit exprefrément : valentiora alimenta boc ba-
sent ., quld à natura fi fuperentur, nutriant egregiè. Et CZLsE : laliore itaque
& motu opus bic eft. Ce pain groffier a encore une propriété que n'ont pas
les autres fortes de pain, c'eft qu'il ne caufe aucune obftruetion ; au con-
traire , il relâche. Cela vient probablement du fon , qui , étant plus groffier,
irrite les fibres des inteflins & 6pere une évacuation. HIEPOCRATES a
ebfervé cette propriété du pain groffier , GALIEN recommande le fon
Lomme un bon purgatif. Aujourd'hui les médecins ordonnent un pain fait
avec de la farine exaaement purgée de tout fon , tant fin que groffier , mais
avec laquelle on mêle une certaine quantité du fon le plus greffier
t le plus rude ; ce qui produit l'effet defiré fans changer la qualité du pain,

& rani altérer beaucoup la couleur. Quelques auteurs eurent que le pain
fait avec toute la fat -tance du ,grain , fans en réparer le fon , eft ufité dans
jplufieurs endroits en Angleterre , & en France eux environs de Rouen. Le
pain de froment s'appelle en Latin triticests ; & duc les Grecs , piyrinos ces
alerniers nommaientpytiria, le pain de la plus mauvaife qualité.

LE pain de fon eft celui qui contient-plus` de fin fon , tritelo , que
de farine, en latin , furfuraceus , furfitreus , furfurofus. Le gros fon , cruf-
coue , entre rarement dans la compofition de ce pain : on y met plus ou.
moins de fin fan, furivant l'ufage auquel on le defline. On peut indiquer
deux ou trois fortes de pain de fon. Le pain de munition , pan di rejoue ,
en allemand , commisbrodt , ne contient point de fon greffier ; c'eft celui
qu'on difiribue aux foldats. Celui que l'on a fait cette année (30 pour
affilier les pauvres payfims du voifinage ; celui que l'on diftribue journel-
lement aux pauvres dans certaines maifons religieufes , & fur-tout dans
les villages., eft d'une qualité inférieure au pain de munition , parce qu'il
contient bien plus de fon que de farine (30. C'eft le punis fordidus cacaba-

(34)FRID. HortemAN,NUS, de.Parte grof.
/dei Weilphalorurn.

(3S) 1764.
(;6) On en a fait dans divers lieux de

la Suiffe, pOur fouiager le peuple pen-
dant à la difette que l'un a éprouvée en

1771. Celui que l'on a diftribu4 â Neuchâ-
tel, était de froment &.d'épeautre , dent
on n'avait pas réparé le fon : 132; émines
de froment , pefant 28118 livres, ont rendu
26o r; livres de farine & oç livres de foa.
Ce qui a produit 36$92 livres de pain.

Ecce 2
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eem 'gr. ater desiUtigt Il y a , outre cela , une- forte dé pain rp,le pou,
fiait -PbUr rACUYESC FESTUS le nomment coninateus. 11 eouhent
likaueoup -plus de fo x° qiie les dei* efpeces précédentes.. enfin , il faut
a'birï comprendre fous Bette .derniere dee , celui dans lequel, outre. le fon ;
en' fait. entrer 'la balle • du grain , & même de grandes pailles. Les. Latins
l'appellaient paris 'armee, ou fuivant MARCELLUS , "acerofusè Quelques
peuples An' ruird fent du :pain de cette forte , fur-tout dans les terras de di.
tette. Nouà pinietons phis bas de ce pain , dans lequel fan mêle des l'étui
lues & d'antres ineédiene.
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SECTION QUATRIEIVIE.

De pleurs autres fortes de pain de froment fimple 5 confidéré quant'
à la maniere dé le préparer ee de le cuire, quant à la forme

.An ufage.

E pain bien levé s'appellait .en grec zytnites. Par le moyen. de lie
fermentation, il - devient plus poreux plus léger , par-là même plus;
facile à . macher St à digérer. Un de nos auteurs a donné à ce pain le nom,
iYiliutnineeto.

. -2. LE pain fans levain; aZYMOS 3 en latin, non ferrnentattes y en
ungefitteertes. brode., • eft beaucoup plus . pefant,,. plus épais., & plus;

difficile à digérer. Le pain noir , .groffier & mele, que l'on _emploie dans.
les pays méridionaux de l'Europe, eft nécelfairement mal levé, parce qu'il:
a. très-peu de parties gintinetifes.. Pendant lés. fêtes de Pâque ,• • les Juifs ne
mangent que du pain fans: levain , qu'ils nomment aznd1e. _

_ 3.. LEpain cuit fier ,du ,chaibon ; DIOcLES CARIS,TITIS , le uomme.carbo-
#acMs; & en grec, anopyrot.	 ,

4. Lz pain de munition	 allernan d commisbrode
Anciennement les foldats préparaient enx.nièmeS leur pain Ils'

écreirientiO 'bled dans Mi mortier, ou. dans un petit moulin à bras es.
ii. gvaien.ç '.Fipturii.e de le.CUire'rur,la b.raife , comme PITISCUS 	 rapporte.,.	 .

L . 8i.kuit	 allé/Muid jchifszwiebach ; .en latin, punis nautieus,,,
ou bgioehq en, grec:, dipyreet.- . ,.. parce qu'on le met deux fois au four.. pour .

, le rendre plus propre . à être conferve
pour. les voyages, de. long ,cours., • Communément on prend pour faire le
Iiifeuit;.dés_ pains fort épais,,.:qUe l'on :Partage in deux aptes la preiniere
étii.àron ", .& que l'on remet - au finir une TecOn de fois. PLAUTE appel le ce:
pain, rubidas. On s'en fert fur les vailfea.ux, JUr-toutquand on entrepren&
-des voyages de long cours . parce .qu'if ne fe mollit jamais, & qu'il ne
prend' hücun.- - rnapvais,,goiii,: pas Même quand on 'm'Ife la ligi.e -.1	 . 6. LE peut bzfcuit , dont on fait ufage dans les- faMilks , fur-tour
14'_.carnpagne, en latin punis. bucelletites	 ou uttlijetni	 parce qu'on . en fair.
pinvifiori, quand 1 on veut faire. - fur terre qu elque expédition trilititi :c. Cern

 ce bifenit.,efl de MeilleUre..ivalité .que celui ..qu'on Élit Four lesi
gens de M'en Le Ruiles s'en fervent - dans leurs aimées'& dans leurs voyaus;,
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On l a nommé buccella , d'une autre forte de pain qui eft une efpece de pà.
& que t'on cuit aufil deux fois , après l'avoir coupé en petits mor-

ceaux , guere plus gros qu'une bouchée. Les Italiens appellent ces petits
pains , cantucci.

7. LE pain dur ; en allemand , altbackenes bradt ; en latin , pans ficcatus
& ficcus.

8. LE pain brûlé , en latin exullur ; en allemand, fcharfgebackenes brait,
eit peu nourriirant , mais fort faim

9. LE pain mal cuit , en latin madidus ; en allemand , nicht gant aut-
gebackenes brode ; on s'en fert comme d'un cofmétique.

10. LE pain plat & mal levé; en latin , punis cdapfus, leve très-diffici-
lement; il,ne gonfle point comme l'autre, mais il s'applatit , il s'étend,
& la croûte s'en répare fort aifément.

r. PAIN cuit fous les cendres chaudes : fuivant GamEN , il n'y a point
de pain plus mal-tain que celui-là. Les Grecs en fefaient un grand ufage.

-12. PAIN cuit fous la cendre & retourné afin qu'il fe cuife mieux &
qu'il devienne plus dur ; en latin, 'punis' reverfatus.

13. PAIN cuit fur la braifi ; en latin , focalis ou focarius,
14. PAIN cuit fur le gril ; en latin , craticularis.
f. AVANT que l'on eût inventé & construit des fours immobiles , les an;

tiens cuiraient leur pain dans des vares faits exprès , noirimés artdpta ,& le pain
ainfi préparé fo nommait artopticus. , La pâte en était forte claire & pétrit
avec du levain groffier; mais comme il était bien ,huit , il avait une croûte
bien luifante , & il était bon à manger pendant' plufieurs jours. On en
fefairde pareil, dans prefque toutes les inairotis. Les fours & les boulan-
gers ne font venus que bien long-tems après. PLAUTE PLINE font men.
tion de cette efpece de pain.

16. VARRON parle d'une forte de pain cuit dans des vaiffeaux de terre,
& que l'on nommait tellaceus.

17. CLIBANITES était un pain cuit dans des fours portatifs, ou dans :

des efpeces de tourtieres qu'on fit d'abord de - terre enfuite de fer , & en-
fin de cuivre

18. LE pain cuit dans deS fours s'appellait fornaceus.
19. PANE granolato eft en ufage en *divers lieux de la Lombardie &

de la Romagne. Il elt affez blanc, fait avec de la fleur de farine , Mais
moins levé que le nôtre; on le pétrit plus ferme, & pour cela on ne fe-
fert pas des mains ou des bras , mais d'un initrument de bois, qu'on nomme
gramola. Sa Forme eft ronde, ou cylindrique, avec des élévations de diftance
en diftance. Ce pain eft de meilleur goût que notre pain de fronierit
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plus délicat ; il eft fort fec , & on peut 'le manger fans aucun autre ali-
ment. Plus un pain eft fée, lorfqu'il eft en pâte, & plus il conferve long-
tems fa qualité. Les Grecs appellaient calijleos , le pain qui avait une figure
alongée & pyramidale, comme les Egyptiens s'en fervaient. L'infiniment
-avec lequel on fefait la pâte , s'appelle , en latin maélra ; & la huche,
dans laquelle on le pêtriffait , & où on le confervait après qu'il était cuit ,
fe nominait arca pi:su:tria , & en grec , fspyra.

20. CHEZ les Grecs on nommait oxilepes , une forte de pain qu'on
fefait fermenter avec du vinaigre.	 •

21. ON appelle pain frais, panis recens , celui qui a été cuit le jour
même , dès qu'il eft refroidi, en Efpagnol, reciente. On le diftingue de
celui qui vient de fortir du four , & que Ton nomme pan ciao , pain
cheveu, parsis calas: , vel ex fornace nuper edutius.

22; LB pain que l'on fait en forme de gâteaux de l'épalirenr d'un
travers dé doigt, & qui eit fort ufité danê la haute Allemagne , & parti-
culièrement en Suede, fe conferve une année entiere quand il eft bien

,cuit , en forte qu'on peut l'envifager comme une efpece de becuit. Il, eft
inconteftable que le bifcuit qui n'a point été brûlé , eft la Meilleure de
toutes les nourritures & qu'il devrait être préféré à tout autre.

23. ON fefait autrefois en Suede un pain , que l'on . arrofait d'eau
avec une efpece de doroir , immédiatement en Portant du four , après
quoi on le tournait , polir le mettre fur du charbon ardent. Cette opération fe-

. fait lever plufieurs bulles fur la croûte , ce qui lui donnait une figure parti-
culiere. Ils appellaient ce pain ,fpottha, fpatbarius , ou en Suédois , hieeehra.

24. LES galettes ou gâteaux de pain, font en ufage dans tes famil-
les; on Ies mangé frais à déjeûné. On les cuit au four avec le pain; mais
comme ils n'ont guere que deux travers de doigt d'épaiffeur , on les tire
-latin& que les autres ; c'eft ce qu'on appellait chez les Latins , panis pla-
centatus , ou placenta.

25. LORSQU'ON fait au four dans les familles, on fait auffi une autre
forte dé gâteaux, nommée quaccini. C'eft le régal des gens du peuple , qui
en donnent à leurs enfuis. Ils coupent un morceau de pâte , iorfgrtrelle eft
prête à enfourner ; & après lui avoir donné la forme qu'ils veulent , ils la
font cuire fur .des charbons , fur des cendres chaudes , ou même fur le
foyer. Ces petits gâteaux font de fort bon goût; on les mange à déjeûner,
.avant que l'autre pain Toit hors du four. Cependant fis ne valent pas le
pain qui a été levé & cuit à propos , & ils font fort rial-Pains. Le . pain
tait à la hâte, s'appellait chez les anciens, fpeaflicus- Dans quelques villes
du .Curdiftan , il ne faut qu'un, mune pour faire du pain. PIERRE
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iDUVA,r, -rapperte qu'on étend de la ,pâte fur une plaquede fer qui lb perte
fur des pieds,,' & que l'on placo ,à. ia bouche.die:four.,L r 	 .

Le 'patin de nos payfans ift plus gros , if :a, voie figue. Onde.*
61évée , ôn le nomme eu latin, polis crafflor. Les plus . greffes piecés sults
eïi falerir ne font pas rondes donnent-la formes d'un: qua, ,r44: long,
oû ,d'un ovale.	 - 

27. LES petits pains ronds font plus blancs.'4 meilleurs que lee,antres ,
font faits de	 ,de	 :C'elt -1e,pan :land°

28. Le paie quarré,	 connu en divers pays., furtout en , Hollande,
-& dans, quel4ues . ,provinces de . France. 	 -	 .	 b ,

29. Li; pain fait en forint -itenneatte, tant: gros qii• petits . a une 914-
'venture au- 	conune ;une bague 3 au travers clé Jagnelle,, On : eut
paner. main , ou même le bran, -c'eft le paris /pirata deS tetins: Ch17
'fait a*. .eonrd'hui -à" Florence, qui eft très-fin , & plus blanc:que le pain blanc
-in-dinalre.,' ir plus de' croûte.; & comme on y met du fel , il a plus de

tontes' les autres ef.peces de pain connues" dans la Tofcane. Onl'ap-
elt pAili 'français ; - ou pain de:-Lorraine , r pan fraucefé & 	 Lorenéfe,,

:parCà i trillé% mode en a' été apportée de ces pays-ià. .
.3o.. OÈ fait aie en' Tofbane, une forte de pains de la plus fine qua-

lité , qui fOtit partagés en plufieurs quarrés- oblongs & joints enfemble.
Èes pieceï'font fortes & plus épailfes par les-deux boutà, ondes ap-
iisélté eacibicitee. Ce painfevend , à très-bas prix, ou tout entier , ou par peti-
tes pièces : ehaque,quârré ne coûte qu'un quattrin6 (37). Ceux qui n'aiment
'pas la mangént de ces petites gâteaux,, qui font prefque tout croûte.
;Ori -s'en fera aulii pour faire de la-,bouillie aux enfans , on croit qu'il eit
'plus favoureux , & meilleur que tout autre peur cet ufage (38). C'eft probable-
ment le 'anis lirreatus, dont parle .certain auteur. On fait à Rome & ailleurs
un - pain' de mérrie qualité, qui. ne differe de celui-ci que pour la forme.

A . Paris on compte parmi les meilleures fortes de. pain
I. LE pain à la Reine.	 6. LE pain de Gentilly.

7. . • .	 . Challaud:-
8. . de Gendre.
9.. •	 . de Cufin..

de la premiere efpece eff Talé, & fait avec de la levure debiete.
,On met du. lait dans le pain à la Mode. Le pain à . la moutaron & célui ,de

(37) Petite monnaie de cuivre fort con- 'fois _de France.
nue en' Italie. •A Florence, cinq quattrini(38) II ferait très-dangereux fi on rent.
font en crama oui vaut environ deuxpIoyaiti cet ufitge quand il eit frais.

Z. . ."à la 'mode.
3. • - . mollet.
4. . . de Ségovie.
S. • . à la moutarou.
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Gentilly çà font avec da beurre. Le pain de Goneife paire polir le meilleur
de tous , parce qu'il eft léger & poreux. On eu a de deux fortes , le plus
fin eft très - blanc , l'ordinaire eft beaucoup plus gris. On croit que la
bonté de ce pain vient de la bonne qualité de . l'eau de Goneffe ,. qui
un château à trois lieues de Paris. Pour faire du pain. du Cufin , ou em-
ploie 'des oeufs, du beurre & du lait ; il demande un four beaucoup moins
chaud.

Il ferait trop long de rapporter ici toutes les différentes fortes de pet
ufitées chez . les . diffèrens peuples. La plupart ne différent que par le nom
qu'on a tiré de l'ufage auquel chaque efpece eft deitliiée. Tel eft le pain
nommé par les anciens , ortojirates (39), que l'on employait dans les céré-
Monies religieufes. Tel eft encore celui que l'on diftribuait quelquefois ,
au nom du prince ou de l'état , non feulement au peuple , mais même
aux perfonnes de qualité ; c'était le pans civilis , grade , & fircalis. Le
panis armigerorum était pour les écuyers. On en donnait aux prêtres au
commencement de chaque mois , panis calendarius. Si quelqu'un. defirait là-
defrus de plus grands détails- il peut confulter DU CANGE DURANT
des cérémoniel de. ; CALMET commentaire fur 4 bible; BUNGHAM ori-
ginikus ecciefutflicis ; PITISCUS & d'autres.

(; 9) En Italie on dillribue dans les affenz- rondes & jointes enfemble , comme une
liées de dévotes

e
 ou dans les confrairies , rofe ou comme une étoile : on les appelle

3. certains jours foletnnels , de petites pie- panellini delle compagnie.
ces d'un pain très-blanc & très-fin , qui font

Toit I. 	 F fff
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umurimemerimimaluirapi

compoP. fait avec toutes les autres fortes
de grain , ou feul , ou melé avec du. .froment‘

• •

Mot latin Mme, ou frtiges; tomprend tous les fruits de la terre ,
'peuvent fervir denourisitum .Ceit ce que :nous appelions 'dans notre

larfttit 'ectaieta , ôcpetttett treia Ou. trek; en allemand 'Pliât. Dans'
uti :fias ple'rëiferré„ oh ehtehd put-là les grains les légumes , qui for*
Méitt deux 'clafibs .de plante.' Lét grains font , comme• nous l'avons vu'
chois l premiere fed-tinn , tà1.4teg ie piaritteg dont" ln tige, les feuilles & les
{Méfiées -reelnblent a.célies dU frobient , "comme l'orge le millet, le.
green 8te. Lés Menues - fout ,• tiîiv'aut VAKII014 y Celles qu'on ne Coupe .

pciint miline le froment riais qu'on arrache avec les mains , & qu'on
n'ethpleie' =f-at é -du Vain que qterid tin manque de train : tels font les-
haricots , les pois, la vefce, &c. •

-ON peut dire en général , que les mots . biada & frumento , bled &
grain, - lignifient lei rhème cheire. Ceux dé grafcia ou grafcie , des vivres, font
bauccriip plus Ils ne comprennent pas fiiilement les grains &
les légumes , nuis frutti tout ce qui peut fervir à la nourriture de l'homme
comme le vin & l'huile : c'efE l'annona des Latins. •

CE que les anciens Romains nommaient autrefois feges ,.• nous l'ap-
pelions me è ; en allemand , faat , femence. On défigne par-là les grains qui
font encore fur pied , avant la moiffon.

LE mot biada marque dans un feits propre & referré., cette efpece de
grain que l'on donne à manger au ,bêtes de fomme.

PAilLONs maintenant du Jilin que l'on fait avec ces différentes for..
tes de grains , mais particulièrement avec les plus connues & les plus,

I. LE feigle , en italien fegale, ou fegda , en latin fecale , en allemand
rscrien, cil, après le froment , celui de tous les grains , dont on fe firt le
. plus pour faire du pain. Dans les pays où l'on fait le préparer , on en fait du
pain très-favoureux & très-bon: en France , on y réuflit fort bien dans le
Gatinois & dans le Poitou. Il a la propriété de rafraîchir le corps. Mais comme
le• pain de fimple feigle ferait pefant , on a coutume de le mêler avec du
froment : c'eft ainfi que font en Italie tous les cultivateurs entendus &
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aires. .Qn fait de.même. 	 France dn.pain • de fetétel oil,du pain de broie,
-que l'on donne aux domeltiques, même dans les meilleures maifons. Nous
_appelions çe mêlange de froment & de feigle , gran fégalato , en latin mif1
cellaneurn & farrago , quoique cette derniere dénomination piaffe auift s'ap-
pliquer à toute forte de mêlange de grains, comme du froment avec de
l'orge, ou avec de l'ers. Le pain de pur feigle, ou feigle très-,légére-
ment mêlangé , eft très-connu chez les.-peuples.qui habitent les Alpes, &
dans les montagnes de plu-fieurs autres provinces de l'Europe. Quelques an-
dans ont nommé centenaritun, la femenee de feigle & les Efpagnols; qui
appellent le feigle centeno ,.r femblcnt avoir confervé l'étymologie _latine,
Les principales efpeces du feigle font le gros feigle.d'hiver & le petit
feigle, ou feigle d'été. L'une & l'autre peuvent être employées au même
ufage. Après ces deux efpeces, vient le feigle chevelu , fecale villofum LIN-N.
que .P.ARKINSON appelle gramen fecatimon maximum aufft-bien qu'une autre
forte, qui. fernble n'être qu'une variété de cell•ci , & que TOURNEFORT
a nommée ,grarnen creticum; fpicatum, fecalinum. Elles croiifent -l'une & l'autre
dans l'orient & dans les provinces méridionales de l'Europe. Une autre
efpeee eft le feigle oriental , fecale orientale .Lnibi. qui croit dans les ifles
-de l'Archipel , & que TOURNEPORT appelle grarnen orientale fecalinum, fpicit
brevi J' latà. Enfin , on en connaît dans fille de Grete une autre .efpece ,
nommée par TOPPLYEF.ORT, dans . fon corollaire, examen creticarni fpicetunt ,
fecalinunt , alleu= , tubere rade,.

JE ne, fache pas , il eft vrai ,.. que ces deriaieres efpeces aient fend: à*
faire du pain.; ce font peur nous des plantes étrangeres, Mais comme
elles font du même genre , il ferait peut-être poffible , en leur: donnant
les foins convenables, d'en tirer un grand parti ; & pour le grain. &t..fur,:
-tout pour les racines. Elles pourraient réuflir dans des quartiers qui ne
produifent rien. Il arrive quelquefois qu'.une.prodadionett eftimiepoutfon
goût Ou pour quelque prépriété..particuliere , quand mine elle' Weft :pas
d'ailleurs d'un grand produit.-

IL n'eft pas néceffaire de parler ici du feigle ergoté, on, bled: cornu (

C'eft une maladie. du grain., & nous en ferunS, mention adasn.Gte .

tieme• fection.
2. AVeNA ou fiMplereelt venu e en français aveine , que nous: appel‘;

lens_ biada. „ parce qu.e 'c'eft- nourriture ordinaire- dès chevaux , reelt)
employée à faire du pain que dans-les cas de néceffité. Comme. elle effrort
ainere,• on la mêle avec de froment ou de l'orge. Le . pain .q4,i'on .en fait
efl noir, pelant & peu ,.agréable au goût 5L au refte„ il ef nontrifrà nt „ &
propre" aux gens qui fOnt chargés de travaux :pénibles. Dans quelques

F t ff 2
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.vinces feptentrionales de l'Angleterre , on fait de petits pains ronds avec
de la farine d'aveine , que les habitans du pays 'appellent jannock-breitel:
Les Allemands & les Anglais font ufage de la femence d'aveine, qu'ils font
paSer fous la meule pour en féparer. l'écorce.. Les premiers l'appellent griitz;e;
& les fecondsgrates. Ceux-ci en font une efpece d'aliment, qu'ils .nomment
gruald. Les riches & les pauvres en font cas. comme d'une nourriture très-
Eline,. fur-tout pour des eftornacs faibles.

Lis différentes efpeces d'aveine que l'on peut employer pour en faire
de la farine .., du pain , des giteaux- -& de la bouillie , font ces trois ,'' avens
fativa,: dont il y .en a de blanche & de noire , avenu ulula & fatua. Il y
en a une autre efpece avec de fortes racines , que Mr: de LIN.NE appelle
avens elatior. Ces racines fe mangent accommodées de'plufieura façons ,

•comme les patates. (40)
. ;. LE pain fait avec la meilleure efpece d'orge eft très-blanc, mais ,

ïi n'eft pas fi nourriffant que le pain de froment: PAUL EGINETE foutient
méme qu'il ne nourrit point du tout. Il faut avoir un bon eftornee pour le
digire. Mais. on peut corriger ce défaut en mêlant la farine d'orge "avec
tiine pdrtiou de farine d.e froment & une autre de farine de feigle; (41) fi l'orge
y domine,. le pain s'aigrit facilement & prend un mauvais goût. On fait une
bouillie trés.nourriffante palenta , avec la mie de pain d'orge & du luit.
Les anciens fefaient rôtir l'orge avant de la moudre.. Les 'Athéniens en. fe-
falent un grand ufage , parce qu'il en c,roiffait beaucoup dans les terres . de
leur république. Les efpeces les plus. utiles font l'orge ordinaire, vulgare,,
ou pobillickrum vernunt de Il AUHIN i on la nomme auffi l'hexaftickno & le;
Welichum,avec toutes fes variétés & le zeocritum, que les. anciens.Germainsap.
pellaient ,.& les Italiens orzo. di Germania & >ro hianco ou candide celle-

(4o) L'avenu, efatiot ,. dont parte' id:
rauteur eft une plante très-connue des
cultivateurs r finis le nom de raygras ; on
peut douter que l'on piaffe faire ufage de
refpece qui a de groins racines ; les noeurfe
en paradent trop petits & trop fées;
Mr. SCHrEBER , fils du traducteur
mand de cet ouvragea décrit cette plante,
dans la defcription

ouvrage
, herbp... Tom. I.

p. 16.. planche r.
(41) La farine d'orge fertnente difficile-

ment r eeit pour cela que ceux qui en font
du pain, n'en mettent qu'un tiere fer
defr.lgle. Peur moudre Pue, on cominence

par FliumedEer , conurie le fere .; on lit
biffe répofer pendant 24 heures" „ après-
quoi on l'égruge groffiérement. Après avoir:
tiré de b huche Ie- fore & Forge égrugée„
on la remet une féconde fois fur le mou-
En, & enfiete on ta fait paffer . par le bru team
groffier. Après qu'elle a tout paiM par &mou-
lin,. on- tire les deux peines, , & c'eft
farinera plus blanche.. On peut remettre jui:-
qu'à deux ou trois. fèis le mite. du gruau-,
felon qu'on 'veut: avoir plus ou. moins de
farine .greillere, ou de fonr. Le. fon & tout
ce qui n'à pas: pain au travers des bluteaux
ek mie à part pour Le bétail:.
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ci di la pluenn-urriffante , & celle.qura le meilleur goût. On s'en fert pont'
faire des potages & des Poupes; on la cuit avec du lait comme le riz (4s).
Le. pain d'orge pure était nominé chez les Latins , pan': hordaceus ; mêlé
avec du froment ou du feigle c'était pares mixtus. Mr. de LINNÉ, dans la
derniere édition de fon traité intitulé , Species plantaruin , compte huit fortes
d'orge , & pl -ufieurs variétés.

L'ORGE que BAUHIN & TOURNEFORT appellent pobeichumhyberman ;
orzo aiitumnale o d'inverna , orzo pieno , s'appelle en français, orge d'autorail,
orge-greffé , orge prime , & plus communément efceicrgeon , ou ficourgeon , &
par corruption fucrion , parce qu'elle ett d'un grand fecours pour les pan-
vres. On la feme en automne & on la recueille au commencement de juin ,
plutôt que toutes les autres légumes. Mêlée avec du froment, elle fait un
très-bon pain.. En France l'orge d'été di la plus commune.

4. LE forgo , en français , gros millet, en latin , bolcui forghurn LINN
s'appelle dans la Tofcane faggina, & dans d'autres lieux d'Italie , melica &
m'ego. Cette plante a plufieurs variétés , telles que la faggina rubra , que
nous appelions sannochinta; une autre forte nommée faggina fpargola ; une.
autre , dont la femence dl blanche & applatie; une autre dont la fe-
mençe . eit noire. Nos payfans & ceux des provinces voifines font du
pain de toutes ces femences , mais ils préferent les premieres efpeces. Il leur
arrive rarement d'employerà cet ufage la feule farine de forgo, ils y mettent
une partie de haricots & une de froment , ou une partie de froment &
une de vefce, ou enfin une partie de froment & une de feigle. Ce pain eft

4, fort épais, noir & pefant, & il ne peut ferVir que pour des gens qui fati-
guent beaucoup- Mr. de LINNÉ prétend que cette forte de pain et parti-
culiere aux payfans du Ferrarais; je puis affiner qu'ils le connaiffent à peinek
ils ne fe fervent que de froment mêlé avec des. haricots , ou quelquefois
avec du maïs , appellent melicone. Ce célebre botaniile a peut-êtr•
été mal informé par quetque voyageur , qui entendant mal la langue , aura
confondu les noms vulgaires du faggina & du maïs , qui fe relfereblent
alrez puifqu'ort appelle le premier, melica , & l'autre',

La. premiete efpece de forgo dont j'ai parlé ci-deffus , ferait peut-être
meilleure que l'autre- Le pain qu'on en tirerait ferait moins noir. AuHi on
h préféré dans l'Arabie, dans l'Ethiopie , fur-tout dans- la Cilicie & dans;
l'Epire ainii que le. rapportent BELON  PORTA * RATPirOLF. 011 en trouve
parmi nous, & il ne réuffit pas trop bien dans nos campagnes. Il eft à. peine

Cette orge , hordeum zeocriton
'

 eit 'rage de 14Ir: SC11111Z1Mt , que j'ai' cité
furntout propre à faire de bonne biere.On /a deus, Part: I. pag,	 planche il..
trouvera décrite avec exactitude dans leen-
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Fn.q9e 13; Çti, 41egl.geree. 	 en 94-1	 parce lut! le

cikmat du pays . ix'eftp0favnrà_11.5 	q991	 :kg-kt 	 , ou
pedkkfrik; 	 Français;:lindrUnnent. le non de Iran etii14.	 grain.que
rions, appe11Qns f faire 4• tr61)  peu

qu i rç:(7199,1,1. nii:gligu' à	 meTipl.4 rai).
péliéfit mi fitt .w . hait:dei , & tu RNÉ FO 	 , »eau.; #r" IpAliwourei .iredicurn. cette
plante, eff abfol u nient 4tgagpre,exi Allemagne (43) o la ferge, dans les jardins

caufe 4e fa bmerej,:-gols, ie. clirnet ne, un i-invi.e.n. : p041,Ç elle veut des
pays plus. dhal44 	oii4elle.fefait re. fent grain CO gui4. des habitans,
avant que	 foreeue, des. etabii émeu .

5.- LE. millet ordinaire -, en; italien mie) , en allernarid hirfen , eft . blanc
ou hoir; , la grafi:ie.-Aine plante originaire des Indes, qui clônite de
très-bonne farine .propre à faire du. pain. On l'emploie plus fouvent dans..
les.potages,:aCcommodé avec de,l'eau, du bouillon »ei du lait. Dans la Tof-
cane - on Ua ne - mathine exprès pour féparer - l'intérieur du grain de fa
goutfe & on Vappelle alors miglio brillato. On fefait' niitrefuis , dans phi-

- rictus provinces, de France, différentes efpeces de pain du millet. .Les an-
ciens. les connaigai£nt. - fou,s, le .nom die ranis miliaceits. Les- payfans• de
Gafecigne Berry fefaient :Une forte..de pain avec de la farine de

dont--en' avait bien féparé -le fon: la maniere de le pêtrir était
la même que pour :le pain de :froment ; tuais afin de corriger le goût
doucereux du grain , on. mettait beaucoup` pliie de fel dans la' - Ste. On
connaît aie dans la Gafcogne une autre farte de pain, que l'on appelle
kreer, , en latin bre:mite. On. lui donne là forme d'un parallélogramme
long d'un pied'	 haut-.d'-urt: empan ; On -enveloppe chaque piece dans des
feuilles de choux , 	 on la fitit cuire fur la braife , ce qui lui donne un
gOilt plus agréable. On fait dans la même province des miiques , qui font
de petites pieces de pain que l'on cuit dans l'eau; c'eff communément le
déjettné des enfans, & l'on en vend à très-bas prix dans les• rues. Lodque
le millet réuffit mal , on ajoute pour faire ce pain , itne portion pluS ou
moins confidérable de panis; quelquefois on le fait avec la graine de cette
plante toute pure. Le pain fait avec une moitié- de farine 7de millet & l'au-
tre moitié de farine de froment eft de très-bon goût, pourvu qu'on n'Ou-.
blie pas d'y mettre du -fel ; il eft nourritlànt & d'une couleur agréable.
Beaucoup - de gens en font ufage en divers lieux , dans les quatre parties

(43) Mr. Se Remisa & quelques autres ges publiés en Aflemagne.On a fait des cirais
écrivains économiques ont fait connaitre pour l'établir dans ce pays , mais ils ont
cette efpece de millet dans plufieurs ouvra- très-mal réuffi.
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du monde, (44); mais on ne peut en faire que dans les endroits où le
millet croît en .abondance t. dans notre .pays, ce pain ferait beaucoup plus.
cher que celui, de pur froment & l'on fait que les campag.nards regardent.
principalement à l'économie. On a tiré de la Guinée une efpece de petit
miliet;. que BAUHIN appelle rniliuni fabeeum. 11 eft plus doux & plus tendre
que le millet ordinaire ; 'on en fait du pain dans. le pays d'où il eit ori-
ginaire, & des Anglais Pont nommé the,Guinea-torn, c'eff.7à-dire grain de
Guinée. Nous-n'employons le .millet_que pour le potage, & même. l'ufage
n'en eft pas général; mais nous avons foin de le féparer de la go.ulfe dans
une machine faite exprès s comme je l'ai dit plus haut.. Les charbonniers
& -les bùcherons du 'Tirol & des - autres provinces de l'Allemagne , font
avec le millet une efpece de bouillie , dont ils vivent toute.l'année £ans faire
aucun. ufage du pain.

e. LE panis , en latin panicum , en:illernanet, kolbenhirfert , ou fcbwadir;,
donne de très-bonne farine, dent on peut -faire du pain.,, fi du moins on fait
s'y prendre. .11.. y en a plufieurs cfpeces,_ LIFINÉ en compte jufqu'à vingt-
huit. Les plus „communes font celles qu'il nomme .glaucurn itatieurn
americanum . (46) & indicum (47) avec toutes leurs. variétés. Dans le.
Tofcane, où l'on eft fuffifamment pourvu d'autreS grains, Celui.L.ei ne fera
qu'à en-graiffer les poules, & volaille lorrqu'on la met en cage.. Mais fil
Von en avait aine provifion le punis ferait fort utile dans un teins de
difette, , pour le :mgler. . avec du froment a . . du feigle , d'antre légume-
te pain ferait -de :fort 1)00 goet très - nourrifant .& propre pour des
rminçeuvre-s & autres perfotnes chargées des pins rudes traveuX. CLUsins,;

& l'auteur de l'ouvrage intitulé , Hortus Malabaricus , décrivent
avec foin -plufieurs efpeces -& variétés de millet & de panis ils- indiquent
la- maniere .de s'en fervir. pour la nourriture de l'homme , .& fur-tout
comment on en fait du pain .dans... pinlieurs .royaumes; de • Cepen-
dae il faut. ,converiir. qie- ce pain eft greffier & mauvais : il eit fort pefent,,
il caufe des obftrudions & des coliques, comme ou a eu lieu. de le-remar-
quer dans les pays où, l'on en.fait:',nfagei. - .

7. -LE rnaïr., -Ou ided .rie Turquie , fe nomme en italien ,grana turco ee
grano,ficiliano •dans la Lombardie, c'est le melicane , & le formentone. Bk-un
ik CAMERARIUS l'appellent fugnentatin	 & LINNÉ zea maïs. Og; etv

41."5 Trang :Phitoi: 9um.
que -BAyxlig appelle ea-

?Men 5' tIl originaire dès 1n6s tout
rénifit'-itiemien Italie

e Pt plus 	 kir. Plus t njos

én forte que plufieurs auteurs . ont cm
:é,tait d'une efpeçe particuliere.

46} liane jPitatus
(.7) On ne trouve pas 'cette ef"Pect

l'ouvrage de Vix. de Lierei.
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fait de bon pain, qui eft même alfez beau fut` tout quand on y mêle
portion de farine de froment. Ce pain elt akez nourrifint , mais•11 olaftrue,
delfeche , & par-là même il ne peut convenir qu'à des gens qui tra-
vaillent à des ouvrages pénibles, tels que quelques artifans , les domestiques,
les foldats , & les payfans.

ON a trouvé que le maïs était très-bon contre le devoiement & la con-
fomption. Ce grain vient d'Amérique; où on le cultive beaucoup , fur-
-Unit dans le Mexique, où il. dl appelle.tlaolle. Il y en a auffi une.
quantité en Afrique, où il fe nomme niabiz. Aujourd'hui on en lem abon-
damment en Italie , fur-tout clans la Lombardie & dans le royaume de
Naples. MATTIOLE le nomme bled des Indes,, & cette dénomination lui con-
vient mieux que celle de bled de Turquie , puifqu'il nous vient des Indes
occidentales , & non de l'Afie & de la Turquie. Il eŒ vrai qu'on en fait main-
tenant un très-grand ufage dans les'Indes Orientales , mais RUMPH croit
qu'il y a été porté par les Efpagnols. Il y a plufieurs efpeces de maïs ; on
en voit dont les grains font blancs , d'autres font gris , jaunes , - bleuâ-
tres , pourpres , noirs & violets. On doit chltinguer celui dont les
grains font blancs, plus gros & plus tendres, & dont l'épi est le double plus
gros que celui des autres.

REcculo rapporte dans l'hiltoire naturelle du Mexique, comment les
Mexicains'en fa-nt du pain , de la bouillie, des gâteaux & d'autres mets, dont
toutes les perfonnes , de quelque rang qu'elles foient , font beaucoup de
cas. Les potages & les bouillies où il entre de la farine de maïs , paffent
pour être & fi faciles à digérer , que les médecins de ce pays les
ordonnent dans la plupart des maladies , & même dans les fievres. Cet
auteur dit même, que depuis l'établiffement des Efpagnols , les Mexicains
ont changé leur façon de vivre , qu'ils ont fait moins d'ufage de ce pain,
à la place duquel il ont fuhititué d'autres efpeces de grain & dè pain,
mais qu'ils ont vu régner parmi eux des maladies qu'ils ne connaiSaient
pas auparavant, & particuliérement la pierre.

DANS les provinces méridionales du Mexique , on trouve un peuple
qui a confervé fa liberté, & qui mene une vie errante & vagabonde,
comme autrefois les Scythes : ces gens font une forte de pain compofé de
maïs & de viande , que l'on appelle beibacoœ. Dans un creux préparé dans
la terre , ils arrangent un foyer de pierres plates , qu'ils font chauffer bien
fort , & fur lefquelles ils étendent leur viande ; ils là poudrent enfuite
de maïs , ils arrangent pardeffus de nouvelles pieces bien chauffées & de
la terre ; après quoi ils laiffent le tout dans cet état , jufqu'à ce qu'il foit
fuffiramment cuit. Ce nets est pour eug une délicatelfe; -& plufieurs Efpia-

gnols
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gnols l'ont trouvé fi 'bon, ,qu'ils fe font, établis dans le pays, & qu'ils ont
adopté ,ce ragoût.. Dans, la nouvelle Efpagne,.. -& fur" tout dans:la pi-ovince
de Nicaragua , on écrafe le maïs avec •la Main,. ,*6n .y eépand de 'l'eau
peu-à-peu , pour en faire une efpece de pâte; :oli la partage en plufieurs
morceaux, que l'on enveloppe dans des. feuilles deimaïs & daris ,d'autres
herbes; on les met eafuite fur des charbons ardens,: jufqu'à ce qu'ils (oient
rôtis. Il fe forme tout autour une forte de croûte , le dedans eft une mie
hiaiiehe , délicate & de:très-bon:gide:Ces gâteaux doivent être mangés chauds;

on les lailfe refroidir , .ils Se durciffent &. prennent un goût défagréa-
ble...D'autres cuifent , là pâté:avant quefde la rôtir. 3-mais le pain n'a pas
hors go ût, au. bout de quatre ou cinq jours , il fe moifit:& il devient
infipide : d'autres Indiens-mangent les grains de maïs . , après les avoir fait
fimplement rôtir au feu , .ou quelquefoisils les cueillent lorfqu'ils font encore
en lait. Cet aliment fe nomme teer: Dans-la province de Nicaragua , on
fait avec le maïs: certaines. tourtes fort minces , très-blanchei Sc de bon goût ,
sine Ton. appelle farad/ma-ion. -Afin que ces tourtes & même toute forte de
pain, fiaient meilleurs , . quelques . Indiens prennent. .la précaution de
trier des .graina blancs , d'en. oter toute la halle avant pie. de: 'les conduire

*tnoulin ,• & fur-tout d'en réparer cette partie .duee par laquelle les grains
tiennent à l'épi: Il y a des peuples dans ce pays-là qui cuifent leur pain de
maïs dans.des fours , comme nous le fefons en Europe. Lorfqueles Indiens
fpntquelques voyages fur mer, ils prennent aveeetix de la fariné de Maïs ,

• Ott dis: mettent une poignée dans de l'eau , ce qui faif.une bouillie fi
nourriffante, qu'elle leur. tient lieu de viande & de breuvage. Cette préparation
toute..fimple ., a encore cet avantage , c'eft que le maïs rôti enleve tout
le mauvais goût de l'eau , quelque gâtée qù'elle fuit; & fout le monde
fait que c'eft un des grands inconvéniens des voyages de long cours: Au
tate , tout ce que je viens de dire fur cette plante dl tiré de 1 1 Hifloire am-
Jure& des hdes : occidentales de GONSALVE OUED° , liv. 7. (48)

.48) Mn, SCIIREBER indique dans, une
Mite plulieurs auteurs allemands qui ont
parié plus én détail dit nuis , ou bled de
Turquie. La meilleure notice qu'on en ait
donné dans cette langue , eft de Mr. le
profeifeur KALM ; elle à été inférée dans
les 'Afbnoires de I Meadene Royale dès'
frienàs de guede : XIVe. Part. p. 29 &
fi:fin:inter. Cet auteur cornbatTopinion corn-
mune, que le pain fait avec .ce bled caufe'
des obitruétions. Il affure, d'après fon expé-

Tom.

rience., eft -très-fain ,	 u étnc apé-
ritif. Dans l'Âmérique feptentrionale, on
fait de gros pains de maïs pur ; quelque.
fois on y méle du froment , & plus fouvent
du feigle ; ce dernier mélange elt plus
Pain. On verfe peu.it..peu de l'eau dans la
farine detnaïs jufqu'à ce qu'on ait fait une
bouillie , que l'Ott fait cuire ; & torfqu'elle
eit refroidie, on y méle la farine de feigle.
Les fauvages fOxii leur pain .avec du maïs
pilé tlans un mortier de bois avec uh pilon

Gggg
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• ,Ibos Fayf.ans mêlent ae, tuai , rien7re	 :nie e froment 	 -
av.e	 des, haricetsw) auxquelà:it ôte ce goût d'ainerturne ;qieils. , •
ont: fans celai	 la tomba:Oie & pins. ,,encore, dans. le ,Milanais en , -
fuit ..avec, faritie de	 deepotages2deereelon:gbeit: Dans le territeire.i .

de- Vertnie e :on-cuit;:andour de petits gâteaux ,de maïs affaifonnés dediver_!
fes chofes qu'ils,"uoinment z,alletti on-)en Vend rdans toutes les rue -à:dei
là ville. . _ :•,. . .

DaNs le royaume. do Naples , oit ne fait: pas :du Paie de maïs,: quoiqu'oh:
y en recueillebeaucoup,,- parce qu'il - Y a du froment". en: aboudance;
én eu -fait , de trèS-bonnes foupee.f.-Ort -vendauffi , des beighetsfrits à
qui font faite, avec' de la pâte • deinaïs;:. On. eit. débite beaucoup parce que:-
le peuple les trouve. béas, &	 ne. coûtent guere..:	 '7' -	 •

8. LE bled noir; ou bled fartaett. én allemand lextchlveigen en - latin
fagopyriim, en italien , frantentolin'racena, ou farracenits „ forment° -neroi ,

donne guai. de ..très-bonne.farine propre:à -faire _du peu . Penvi„ài
rager comme un.- des grains les:plus utiles; :on. en fait .un pain léger, 'bleue
dt 'de bon- geût ,,fur-tout fi • on y, mêle en parties égales duiretnent & du -

maïs conurleeett Stifage parmi nous. , Dans- lé Tirai: &! ailleurs „- bu le .

mange pUrifur4oint hiver:' 'Ce: grain elt - , très-avantageuit: pour- le entri- ,

vateur, , parce - que quand leS années .fout favorables & dans -les .bons terroirs.,'
on peuh en faire deùx récoltes par armée.. On feme -pour «ln -preiniere fois"
le bled farrafin	 mois r.d'avril, &. il -elt mûr. en juillet.f.ilernois-dejuin,
ou petit en renier daris les. champsidt. 	 .a: fait la moiffon-', & l'Un fait'
Une • feconde récolte en ; odobre. - 'Le grain .rt'eft -pa's faileMent .pràpte
faire du .pain ,:.cirt en fait. 'aie de "très-bons potages. On en famé. beaucoup
aux environs de Peroufe ; mais dans:. k: ,Elorentin	 en voit très-peu
fans que je • puiffe en deviner ..14..raifon. -Dans :pluGeurs 'endroits de la Lont. :

bardie , on fait 'un -,certain mets 'avec la "farine de • bled farrafin ;•. •ils
appellent ce potage polenta. nem non què la couleur en foit noirâtre
ou brune , mais pour la diftinguer d'autres bouillies du même genre. Cet
alimene-eft de trèS-boit - ..goût, même: pont - les- Phis délicats ; 'On y met du
de la méme matieie.3.. ils l'épar ent récqrce ; le ro155. ; St la notice .qu'en donne Ci.;
ils y mêlent quelquefois des fraifes & des Tzsuy , net. hif. Carolina. Dans la lion
baies d'airelle , ou .u:tême des grains •rie • grie , ce grain porte le nom de kukritza e on.
sens fduvages , dont: ils.font de petïts en fait une efpepe de gâteaux, qui font doux
teaux , que l'on fait Cuire fur des cailloux_ • &, délicats. Voyez encore ce que dit. Mr.

ou fous les cendres chaudes, :en ScilREBEil fur la culture & • rufage du bled
pr enant foin de Ies envelopper dans •tle de. Turquie -dans la Hongrie 	 Camerai-
larges Feuilles. On peut "voir auffi fur ce Schreftea. Part lrIl. p. 222.
fuj et les TranfailionsPhilofopliiques,
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keeittMe dû, fromage de Lodi, qui le rendent appéterant , tandis que les
antres -bouillies & fur-tout celle`-de maïs , - féot Tades, en forte qu'on.
.n.e. peut leur donner du - goût .; qu'à forte:d'epicerieS:i BAUilibi appelle le bled'
fairazin erefymuni cereale  folio bekraceé; TOURNÈFORT, fagopyrum vulgrre
ereaum.:,polyjonum fagdpyrum. Cette plante-nous 	 venue d'Aile.,	 .    

UNE autre forte . de bfeefarrazin:, qui peut fervir au même ufage,
des grains plus gros. -, per lui donne le nom ._de polygomfm =Tortaricum.

Dans le traité Publie'...à . Stockholm éri, i 74$, on "rappelle .fogotriticrim
..rierik, parce:4,01 vient dei i;bérie. J'en ai fenié plufieurs années de fuite
,dans notre jardin .4è botanique , Sc j'al éprouvé qu'il réuffits très-bien. Veut-
être que ce bled réniTirait mieux criez nous que, dans les pays même d'où.
il eft originaire, il fouifre trèsnbien. notre -climat, les !alles & même les
montagnes Èciumiént lin _conveniri: Et	 clOnne!pluS : de - gÊains
puifqiie ces:: grains, font plus gras, & qu'ils ont la roline qualité, il fernble
uil rie ferait pas 411 4 s'appliquer a -cette cuItur - 	.

LES feues en latin faine, en allemand , obnen, foiitd touslés
légumes ceux qui prodtiifent le plds noscuttiVateurs' en font un- grand
-cas., non feulement parce -,quIls peuvent les manger VerteS - les gin-Ployer

la nourriture du. 	 - -mais -axa parce qu'ES pe#Vtrit- en-' faire 'du-
.Quelques perfOnnes . . mêlent une paitioidefeves-,;'.8e delà parties de

froment feigle;: ou delfrcitnent St de .tegg. ; ce gni cliinneink pain noir
.&: pefant , i , un-.peu ;amer, ;Mais propre t'Ventretien dé -bien ides gens qui
font obligés- de Vivre , d'économie k.qni, n'ont pas beaucoupi de grain : fi
l'on .prend trois parties -de- farine .d'épeautre Sur uni de farine , de feves-,
cela diminue la pefanteur 8C . la , vifoofit6 . de- ceS'.-dernieres , en forte :que ce •

- pain petit fervir. à toute fOrtef.de perfkiniies:"ithi grand -iiiimbre.de fias pay.:`
fans font du pain plus grofiier tiers :Ou' une moi-.
ti6-tie frooaent.,84 de feigle fur: -une ilibineLquàfitit4 de feves 'Où de gros
let. Les Meilleures frimes pour faire chi pain 	 les greffes feves d'automne,
fave	 ainfi nommées -parée qu'où. les plante -enntenne, ou' au
comnèn'cenientTde l'hiver. Elles ne fent pa ,s -aufli ameres—'que les antres
les :Latins, les appellaiént fàba majores.- Les autres, beaucoup plus 'petites ,

• & 1:dus- teondes:. font: ameres ;- nous les rsnonamOUS frise' rhdruole'; en latin,
falt& ininores.,1 ou equin,e. Off lest emploie iniffi dans ni5tre pays k faite du
pan, .de-:eme que plufieurs=eutres',....clOnelts atitenrs font mention; telles
font les feves noires, & les feves à gros grains , On: iconitiencé.à
fairg-leage depuis quelque tems. Mr...4e teuil. met les feves dans la clan

& il les -appelleiiia faïea, 
Gggg 2
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.11. Tous les. &glu à,. Pilas (49)	 .triêMe .foutes les: feinerices . de
Plantes dont la fleur reffetuble a celles des: pois & des feves ,...& qui s'ap-
pellent à caufe de cela , plantes. légumineufes , (DiadeleieLiNk. a. xvii.)
peuvent, avec plus ou moins de facilité, être réduites en farine & en pain:

-le pain duflit affez bien, fur-tout fi on en m'ele_ la farine avec celle de fro-
ment. Sans cette précaution , il pourrait arriver qu'elle aurait plus :de peine

.•IferMenter &-que le pain en ferait trop ferme, trop perafit & inéme amers
LES légumes les PlUs.`propiree .à- faire du pain font la 'vefce, les pois,,

les leiltilles , les pois chiches , les haricots: Comme'phfieUrs de ces
efpeces Coûtent 'autant que le froment, ou Même davantage, & que d'ailleurs
ils nourrifrent alitant que le pain, lorfqù'on lés - mange, fous leur ,forme na-
turelle , il arrive: rarement qu'on s'avife d'en faire du pain. Cette année,
on a mêlé parmi la farine de froment & d'autre grain_ des fèves , des
pois & des. pois chiches 'La ; -difette. a forcé bien des - geni -dans le grand
Duché, a manger de 'faute d'autre: On a fait la Même phofe dans
le royaume de Naples où'éés légumes 'avaient très-bien -féal; de Même
que dans ce pays:

1:2. PARMI tOlIS les légumes il faut convenir que la vefce eft ineon-
tefliblement un de ceux qui font les plus propres pour faire du pain,
fiir-tout l'efpece clienous ayons appéllée fativa, ,qui eft fort grade, de trè.s-
bon goût &	 gens riches eri mangeraient fans répugnance,
ce légume était. rneIé de froment La ete fetiait Plus jaunàtre ; elle aurait-
Phis de goût , que clle 'de pur frAment,. & elle leverait très-à-propos."
Toi-Cane, . on vend prefque par-tout dans les fermes -& dans les bourgs , un
mélange de froment avec un, tiers, ou environ de vefce; ils l'appellent grana-
wisciato 	 recherchent beaucoup , 	 le préferent à tout autre
pour leur ufage , parce-que la2vefee -d'Orme un très-bon goût au pain., en
même tems	 •rend plus ,pefant .4 plus; difficile, à digérer, ce qui .

eit un. objet, confidérable pour des; payfans ..qui font .chargés' des travaux .

de la campagne. Plufieurs . fement les vefees avec le froment ; mais cette
méthode ne doit pas être adoptée fans précaution : on a remarqué que ..dans
bien .des endroits ,. ,la vefce ruffit mal , lorfqu'elle eft cultivée de cette ma-
niere. Ailleurs , cela ne : diminue point la quantité de froment qu'on aurait
recueilli ii m l'avait.fem-é feul , & la: vefce linfliffant . très-bien , augmente
beaucoup la récolte. La vicia fativa grains. noirs, eft aie bonne que Vau-
tre. H n'y a de différence entre fea deux efpeces,„ qu'en ce que celle-Ci fait
le pain .un peu plus noir. 	 -

(49) Il faudrait excepter quelques plan- dia, &c. gui ont des propriétés venimeafea.
tes étrangeres , comme l'abus, la piffi-
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13. ON connaît plufieurs autres efpeces de vefces , qui feraient égaie-

ment utiles , fi on les cultivait avec le même foin. Telle eft,notre vefce de
haies ; en allemand , zaurnricken , vicia fepiurn LINN. Telle eft encore la
vefce de bois , vicia fylvatica LINN. Telles font enfin la greffe vefce de bois ,
vicia dumetorum LINN. celle que ce même auteur nomme vicia Karbonen-
fis , MATTIOLI, fava falvatica , & d'autres veccia Romana &fifellonero , outre
plufieurs autres efpeces, tant de ce pays que de l'étranger.

14. IL y a d'autres légumes qui approchent de la vefce pour leur
utilité , comme les lentilles, ou l'ers, en latin lens , ervum lens , ervum ervi_
lia LINN. lens vulgaris BAUR. .ervo de MATTIOLE & vulgairement mode.
Quelques perfonnes ont cru que ce légume eft contraire à l'eftomac & à.•
la tète; c'eff pourquoi its ordonnent de le préparer à l'avance, & de le 'hire
bouillir deux fois dans l'eau pour l'adoucir.

LA geffe, lathyrus fativus LINN. »en italien cicercbia ; une efpece . de
pois , nommés pifillo filvellre , pif= ocbrus LINN. araco nero : de MAT.»
TIOLE ; on l'appelle vulgairement ravies:. Nous n'en parlerons point ici ,
non plus que de toutes fes variétés & de plufieurs autres plantes de la
sneme efpece. Plufieurs font affez connues ; les autres peuvent retre par des
expériences faciles.
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Du pain compofé , fait pour la clélic4teffe	 le luxe.,
r

Es diverfes cornpofitions du pain , qui n'ont, été feites- que pour
plaifir & la délicate& , font en fi :grand nombre , que ce ferait entrepren,.
dre une chofe itnpoffible , fi Pcin voulait en donner une .defcriptien "détail;
lée. Tout Cela a changé auffi fouvent que les teins & les textile, le goût
& la mode des différeras peuples. Ainfi nous ne parlerons ici que de quel,.
ques-efpeces conniies parmi nous. 	 • -

r. ON fait une efpece de pain avec du fucre`, des épiceries, du. beurre ,, '
du lait', des ,Ceufs , dés fruits confits , & d'autres chofes de cette- nature,
par -le rendre doux &•de meilleur goût - Toutes ces inventions qui n'ont
d'autre but que de flatter le goût az, de fatisfaire la •fenfualité feraient
trOp cheres, fi l'on prétendait en faire un tirage journalier. D'ail leurs, elles
nuiraient à la l'enté , _ Co) elles gâteraient reftomac on les'inangeait
feules, ou en trop grande quantité. Enfin toutes ces délicateffes - ne rime
pas propres comme le pain , à être mangées avec la viande & les autres
alimens , dont elles changeraient abfolument le goût,

2. LES divers ingrédiens qui entrent dans !g çompofition de toutes ces
efpeces de pain , font les oeufs , la biere , le beurre , le lait, le fucre , le
citronat & d'autres fruits confits , toutes fortes d'épiceries & en partici.",
lier le poivre, la cannelle , la noix de mufcade, les raifins de Corinthe,
le fafran , la graine de coriandre , le cumin , le fenouil , les raifins yards,
les figues feches , les amandes , les noifettes , les piffaches, les noix , &
autres chofes de cette nature. Plufieurs de ces efpeces entrent , .quoiqu'eu
différente dofe , dans cette forte de pâtifferie que l'on nomme en Italie
fane impepato. On le fait trèsnbien à Sienne , & fur-tout à -Buon-Convento. Ce
pain dl très-agréable au goût; mais comme il y entre beaucoup d'épice-
ries , il eft très.;échauffant.

3. ON fait à Florence & ailleurs, une autre efpece de bifcnit, qui reffem-
ble allez à celle dont nous venons de parler , quoiqu'elle n'approche pas dn.

(ço) Toutes les efpeces de pain fait avec tout cela ne vaudrait rien, fi on prêtera.
dû fucre des épiceries, ne font pas égale- dait en faire pue ]Mage journalier, eoraffl
ment nuifibles à la fauté. On donne aux du pain.
e.,L3desevfmm fortes de 1if‘14 8. 1444
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peié, -intpepato..Ce: font les pain.r.d'épice deS Français , dont on diftingue de
_ hfôis fortei , les fins , les iiinfins & les ordinaires. Les : , premiers font les
meilleurà ;. on y emploie des ingrédiens choifis clarifie le fucre dont
Oh vent Le feivir on les couvre de divers ornemens faits ,en pâte , & on
les glace - avec du fucre. Cette forte de pâtifferie eft connue eu Italie fous le
nen, de .paire aronetico , ou pane . fpezieri , -& en Angleterre , fous celui de
fpice-briad:
•:' 4.: LÀ. :fecontle forte de- pain d'épice eft d'une qualité inférieure. On'
y emploie du . miel au lieu de fucre. C'eft à-peu-près le nets panis des an..
tiens dans- lequel il entrait chi miel, de la, farine, des reins , & des épii
ceries . : lès boulangers qui -en feraient , s'appellaient naflocopi. Le panis
meilitus était fait . dé miel & de farine.

f. LA .troifieme forte n'eft compofée que de poivre , de noix, de figues
reches & de farine cle . froment , dans laquelle on a laiffé la plus grande
partie &t'eh fon.. On y met du miel au lieu de fucre, & on l'appelle à
Florence pan forte; pour le diftinguer des detix autres efpeces.

7 ,5. QUÉLQUES-UNS de nos. payfans font au printems une forte 4e pâ-
tifferie avec dé la farine de froment , de maïs , ou de haricots ; dans la-
quelle ifs mêlent des fleurs de ftireau. En automne ils y mettent des grains
de raitin , de l'anis- & du fel , ce qui lui donne un très-bon goût .. Les
Egyptiens mêlaient dans - leur pain & dans leurs gâteaux, de la femence de
clin-tin. (5.i) Ils choillifaient pour cela , l'efpece nommée dans le Catalogue
tlitiarclin royal de Montpellier niella flore albo, minore fenfine,pallefcente,
.eiremidièci, qui a un goût & une odeur agréables ; le pain dans lequel on.
le fera entrer fera très-délicat. Cette femence pulvérifée peut tenir lieu
d'épkerie - dans plufieurs ragoûts.

7. LES. anciens avaient une efpece de gâteaux dont ils feraient un
cas; particulier; on ne manquait jamais d'en fervir fur les meilleures tables..
C'était une pâte .comporée dé farine , d'huile & de fromage ; quelques-uns y
ajoutaient du miel par raifon de . fanté , en forte qu'elle reilemblait affez
notre miglloccie. Les : pâtes de ce genre faites à »elles , étaient très-vantées
à calife de fon .miel , qui était très-renommé. Peut-être que c'eft un de ..
ces gâteaux que Diogenes appellait panem prob'è confeElum. Les Latins nom.;
niaient eruflube , des gâteaux plats , faits avec de la farine , du miel & du
lait,' pour. les diftinguer des autres qu'ils appellaienrplacentd:

g.- -A rnefure que l'art a fait des progrès ou plutôt. à mefure que la
fenfualité "eft devenue plus générale , on a ajouté à ces gâteaux plufieurs
ingrédiens., des herbages , des fruits, du beurre , des oeufs , & on a
-(si) Cela . fe fait encore dans plufieurs endroits de la Suiffe.
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commencé à leur donner le nom de tourtes. Le torts panis des anciens.,
dont - parle 'hi Dont dans le-X.X. liv. de fes Etymoleglei, n'était qu'une
croûte de pain évidée dans le milieu'&. frottée d'huile.

9.' LES. anciens &l'aient auify une pâte pêtrie à l'eau , mince comme
une fine peau , qu'ils affaifonnaient avec du fromage, du poivre , du fafran
& de la cannelle, Cela s'appellait laganum.

10. SCRIBLITA était un gâteau fans miel, qui fe mangeait chaud.
II. SOPANUM. était plus relevé , plus grand ,que les ,antres ; on

l'offrait aux
12. Lieux était une forte de bouillie de fleur de farine , avec du

Miel & de l'huile. Si l'on fe contentait de prendre du l'impie gruau de fro-
ment , on avait une autre pâtifferie nommée minutai.

13. SUMMALIA était une efpece de tourte qui avait la forme d'une roue.
14. - On connaiffait and; une efpece d'oublies fur lefquelles étaient em-

pteintes des figures humaines ; dans les premiers 'terris , c'était celle de
deux jeunes hommes célebres , nommés Gains .& Lagus ;" d'où la pâtifferie
portait le nom de •gajoli• & laguncuti.

- 'fi.. UNE autre forte de pain , ou de pâte , faite de . fleur de farine
pètrie avec du moût , s'appellait mqaceus. C'eft de-là que vient peut-être
le nom de nos moflacciuoli; on n'y mettait pas, comme nous, du fucre &
des épices ; on fe contentait de les adoucir avec du moût.

16. LES riches mangeaient une forte de pain fort. dur, comme le bif-
-cuit des gens de mer; mais qui avait beaucoup plus 'de goût. Il était
compofé de fleur de farine , de lait, de beurre &	 : on le nommait
?naze'. C'était une délicatelfe que l'on fervait - fur les meilleures. talalei.
De-là le proverbe , fupra mazam , pour exprimer un homme qui vivait
dans l'abondance & les plaiGrs. .

17. Nos .oriblies , cialde & cialdani , étaiént aulli conques des anciens,
qui les nommaient panis deus. Suivant ATHENÉE on les .fervait fur la
fin du repas. On les appellait suffi favi , parce qu'ils étaient doux , &
tranfparens comme des filets. La Meilleure forte fe fefait avec de la fine farine,
du vin blanc , des œufs , du fel & d'autres épiceries. A Athenes , on les
ferait minces comme du papier. Le moule dont on fe fervait pour cela,
fe nomme en latin efchara.

18. Nos bifcuits , beotti , font précifément ce que les anciens nom-
maient mue. On ne les confondra pas avec le bifcuit des marins, parsis
Jipyrus ou bis-reus,- dont nous avons parlé ailleurs.

- 19. ON fait autfi parmi nous des pains longs & étroits que l'on coupe
par tranches pour les remettre au four , afin qu'ils fe cuifent mieux, &

qu'ils
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qu'ilS‘ aient plui 'de goût. C'efE les c' antùcci:, & à Florence tirietacci di Prats.
.Ils approchent du pan butedato, dont. on -fait ege dans lés 	 & à la
.campagne. Voyez ci-deffus , &Elio» 	 ; '	 -	 --f.
• —20. EN hiver; & -fur tout -pendant le carême, oti'..:fait Une efpece
tourtes , que l'on farcit de fain-doux frais , &'de lard , ou plutôt de -ces
petits morceaux de chair griltée qui reftent dans la pdêle lorifqu'On a fait
fondre du lard. Cés gâteaux font fort en ufage, même -à la campagne- fc
parmi le peuple, qui les appelle Pacciat'uirte. 	 ' ' 	 '

	- 21. .0-N-faitaiifft des • pâtés de la même forte	 délicats -oit
,en vend dans les boutiques: Ils font faits de eue -farine .; 	 la' farce-..éftae- la chair de rancies à griller ;	 -Les anciens corinal(firent uu
mets à-peu-prés fembtable; les auteurs font -mention' d'une forte de pal*
mêlé avec de la viande, qu'ils nommalenturtocrear. 	 -

22. D'AUTRES font une pâtifferie du même genre mais eut
goût bien différent ; ils y- mettent du .beurre•St du fore'; la 	 approcke
d'ex de celle que nous nommons' palla frolla.. 	 À -	 •	 -	 '

pENbAjelit le carême , ..on fait encOreplufieure autres fortes de pe
entre lefquelles on dialogue. le-pain -de romarin ; peedi eionerinoç

dont il fe fait alors .une grande confommation.. Cea une pâte.comp -ofée de
farine blanche & d'huile ; avec du romarin & des -raifins fées de Damas
que nous appelions . uva ficca; on fait frire- lei tout dans la: Poële.:: Quand
on veut leur donner une qualité fupérieure , Y. Met grues „.`
due 'nous -appelloriscibehes Ci3). .La forme de.cois gâteaux eft toe.
jours `rotule; on les fait cuire beaucoup plus que leepetits paiiiimaarchands.
Les anciens feryaient une forte de faits aved des atneudes .•& `dei
rairms ,	 nommaient conos. . 7

24.. UNE autre efpece très-commune en carême:, c'ea.le fruste-, qui
et une forte de pâtifferie blanche & fine où Pen ne Met que de l'anis
du. fél. On lui donne la forme d'une navette de' ifrerand ; 411•-iagiV rqidhe, ,

en italien :corrompu fatola. Plufie-urs rey:mieitite point -d'anis , mais au;
lien de cela , ils y fout entrer du fafran ; ou tefait(ainfi â, Pi=ato., en.ro rte . que:
tes navettes ,y ont une couleur jatine On y in faivtotzti & un 'eu
eivoie beaucoup. Su dehors , parce que •ces navettes fe confervent lors même

(ç 2) La viande• de porc hachée bien me.
nu, alfaifonnée de fel & d'épiceries,
preirée dans les petits boyaux de cet animal, 
qu'an- a foin de bien nettayer s'appelle
en latin', lucanica , tomacula 
figiumfarcirigei; r_ 	 . -

Tome I.

(ç C'eft une efpece de radins blancs,
Oblongs. fc fort épais •que naos _ferons 'Tee.
uir de, .Sicile & du Levitnr dans de 'petite
tonnemix :" en eei4,«Pcie major ,

- 611- `11114 zïbibb4 - r 	 e
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qu'elles: ne. font pins fraiche. Le fcuole de Prato ont une forte de célébrité.
2 S. LES , , beeCb0!lleS on italien, 'ci/En-the , en allemand ieetzeln , fore

encore une efpece de Pâtifferie que l'?ni mange entre les .rePas. On y fait
entrer -de la- genr - ,dle,farine	 œufs, & fouvent du. fucre &.de.beurre,
On leur fdonne chemines formes, mais le plus fouvent elles font : en:
oies plps..où..MOins grands - , fui -creux les lieux & _la -qualité de la. pâte , -en
latin	 , On fer,des breelielles communes, pour les tremper dans le
chocolat, parce qu'elles 'n'en changent pas le goe On'les.accommode quel-
gnefols, ,avec du bouillon gras, ou avec des œufs.; c'eW alors nu mets , de
fort :bon gotc, que Von :pr4fente fur les:meilleures. tables.. .

25.. ON., ferait autrefois dans idiVers endroits, 	 pâtifferies.,. dans Id.
quelles , auliew.d'affaifonnernent; on mettait la femence que IVIArricià
appelle feramum &feaeisfes antiquorwn. Le • noM: latin de ces..gâ.
lleal..gxelt fefarnie... On prenait._ tme poignée de féfame ,• on la fefait rôtir
dansile - Po* ori y:.mêlait, de le farine de riz &de fuere.,`. & on fefait cuire
le tout au finir ou fur les charbons. RUMEN rapporte: qu'an ri-Olive , encore
de pareils gâteaux- dans • les.	 .19c il amure qu'ils: font fort - commodes
pour .çeux -_.qui ont à faire des voyages deolong cours dans .des pays
bitég -parce	 •affaûent beaucoup & que les voyageurs ne font pas
gés de re. charger d'une grande quantité de provions:

y e :deux fortes: de, fàfame , que TOURNEFORT rarrge rune: &Tite-
tre dans la Ose du	 . • :› _

premiete Tee. nommée ;par. LiNiqi N'ami:nt orientale
birElN eeitlefiesnalin ies anciens: -il a des feuilles ovales; il croit dans
.Fille de -*eut, :.fer la côte de Malabar, & peut-être en Egypte-, - GO-line
en peut . le conclure de ce que dit PROSPER ALFINO -. La féconde efpece
de LINÉi eft :appellée- par RUMPli Aramon indicunt Elle croit dans divers
lieux dies, Indes occidentales particuliéretnent dans -le Bengale, & fur la
côte de Coromandel. : Ses: fe.uilleefont:. découpées à . trois pointei ; mais l'es
grains-. ont ra eine propriété.-.qué les . autres, excepté que la , ceuleur... en
eft un peu• plus , .fOncée. On .Cultivait autrefois la premiese efpece en kW,
lie ,	 dans la Lombardie & 'dans le ;territoire -de Luq.nes, On en
trouvait encore dans quelques -endroits , au tems où DALE CHAMP écri-
vait ; peu-4-peu, on a connu & cultivé d'ainres fortes de grains ; on s'eft
imaginé qiie celle-ci épuifait les frics de la - terre & l'on eii_a• tellement
négligé la culture, que les payfans 'de .ces contrées ne •faverte pas même
ce que c'ett, & ignorent abfolument le nom de . guiggielam, .ciue .

rés. lui donnaient	 & .Poi.Lux. _nous. apprennent que
l'ou ferait dans l'Ethiopie un pain de 'féfarne; 'mais il faut 'que -ce fàit

•
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Plante différente de celle dont il s'agit ici ; ,puirque la femenee en eft trop .

petite, pour qu'on en ruiffe tirer de la farine : on en met dans le pain
pour lui donner du goût , comme nous y mettons -de ranis & du fe..
nouil (S4). Le pain fait avec' du féfame , s'appellait chez les anciens, elapha;
mais ils ça fefaient le plus fouvent des gâteaux. Par-tout où l'on ,cultiye
le féfaine , 'on s'en fert principalement pour en tirer .une huile qui eft
tomme notre huile d'olive , & qui -peut en tenir lieu au befoin.

27, LE pain d'Efpagne , pan dl :SPagita , eft compofé de fleur de farine .

de blancs d'ceufs & de fuere. C'ett ce que nous appelions pattu reale. On,
-en fait de longs gâteaux, :épais & relevés e pour pouvoir en , couper des
tranches. La pafla reale elt en petites pieces; & on la fert au deffert.

28. LA paftina eft la niéme palis reale, dans laquelle un a mis une plus
forte lofe de fucre , en forte qu'elle eft de meilleur go 	 On en fait do

eti
•

	

	 •  	 • 
rouleani, que l'on met fur du papier, pour les cuire au four. -

LA bocca £1, lama eft-une pâte ;douce , très-agréai*, QU., il n'entre
point de farine. On y met des amanded ,- du fucre eç des blança d'çenfs.

aci. LES Latins appellaient panikeialciarias
'
 zerarfirispanif, ;garai 'anis,

& placenta elukiaria , ce que nous nétrornons maffepains. C'eft une efpeçe
de r rucrerié faite avec des amandes & du ,lucre â laquelle on donne diffé,
rentes formes. Au lieu des amandes ., on prend quelquefois des noifettes,
Bc , des pittaches. C'eft plutOt &Me ,Prte de confiture , qu'une efpee,e de
pnin. Ainfi nous n'en parlerons pas ;davantage f l'on veut avoir des 46.
;ails fur ce fujet , on peut confultex les Quyram de Ç4gau
4éPAUL EGINETE, de PLATINA, de NoNumus , & iPautres Requis qui en
parlent fort au long_

3 x. efFIN, les anciens nommaient panis piaentinus , un pain fait avec de
(54) il faut néceirairement que le féfa-

lue -dont parient &t'allie it Pot4ux ,
foie une plante différente du véritable fe-

Peut-étre que c'est le cynofueu para-
&mûs LINN: ou le gramen daélyion érien-
tizle majuijramentaceum,ftmine napi, ca-
Éacanfrngalenbus. Rxar l'ill. plant. Tom.
M. p. 6o6. dont la' femence fert encore
aujoiird'hui dé nourriture aux Indiens. On
fourrait aufn conjecturer que .eeit çette
plante ; &int les grains font fi petits 4r... dont
les Abeniens font du pain. Ces Peuples'
k nomment tel , mais on n'en- potinait
,giieres lies dareteres • botaniques. Un :de
mes. graine. 'doit ttrç dix fois plus petit .iflua

grain de moutarde : le pain qu'on en fait
n'et pas :fuie aux Vers a :e4-ben goût ,
& â peu prés la telle odeur que ' le pain
de fele. V. LUDOLF tee.
c. .& comment: ad hie eihiop. p. ra7:
Au reffe -il ne faut pas confondre le
table féfame avep la çameline , niyagnum
fativum Luoi. que quelques-une manuel*
mat-â-propos-jefamum. On trouve alfez ra,
-rement du véritable féfame en Alletnagne.
Quelques curieux en mettent dans leurs jar-
dins ; fes lien& 'font tliMme celles de la
irarietit , aù moitinia. La earaelinç vient
abc:Idem:lent dani les. ferres a& le fé.faure
regrefaiPed. 04 en tir de

li-hhh à
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l'épeautre' bieirnettayé ,&,.ptiparé 	 quIls appellaient
balica,:.	 alica.- Il failaie neufijonra'pbilr 	 .br9yeti le dixie.tnea 	 le':ped--
teiraU avec 	 ;

• • r

fete- ,ctà.pgis F3 de, fa14rinei.,,e1 de. raalgdiel que .peut
octafronter le paiù.

/■11 à 'beau :pééridi'è toutes les:précantiOni poffibles 'ert'Éefant- le pain;
quoique' 	 que la.: fermentation ait été . ,POrtée
degré: corpiebable.;: que rOn'ait'eèkri 	 à 	 'le pain ne

e: Gb bfeiver king-teins 	 qu'on' ne l'agit -remis, au fouie
pour: le 	 inuijread & en Éi-W'ità . bitbuit:	 -béni pain de nié-
nagé ,' it le plUs grand'fàin , peiné' fè conferve pendantquelqiiei
jours ,. demande beaucoup d'attention': une précantion qu'Jk 'faut prendre'
pour conferVer le pain , c'eft de ne netrenfermer immédiatement au for,r:

dii -four fur-tout dans un 'endrintlnimide: Si le Pain- a fcnifFert de
s7,eff trop` 	 Béja Vieux ; le meilleur mOyen fera.'

do lé -ienittii`é an four , 	 dé' 	 inaiiieifins aucun 'retard: Pins la farine, 
fine , & plue le pain- re 'dur'cit promptenient & perd de fa

qualité.
Sr l'on. enferme le peint en ore chaud dans un endroit humide ; . il fé

nàbifh.,
 pain 	 eft auffi-: ,mat-pain que. ta viande qui fe corrompt. Plu-:

flairs Perfaniies &rôtit que. là moififfure eft- une produétion végétale , ou-
plimte qui. te "l'érine fur le 	 conviens i niais il faut'

obleivex quo cette 	 Un ge6 aigre,.. une odeur défagréable, & des:
propriétés. très-dangcrenfes. Il eft inconteftable que- le moififrure
être nide au rang des matierescorrofives puifqu'elle peut ronger & anéan-
tir 'les' Corps', tels que le. fruit; - les. cadavres, &même le bois:

prenitPii garde,. il lb me 	 iles.hifeetes & des
vers, 	 pain. &,,danSi i la farine raffenibleer 	 certaine quantité..

layer 	 Aie 4ani los farines,. 	 itallOu, baca della farina , 0,.
dans. la-Lombardie ;- aime/à farina , eft un metsrtrès-agréable pour

s roffignèle. :Ge v,er:fe!..ohange ou un- infecte , noir,- appelle. par
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tenebrio mem,: s)«.. Il .demenre-. pendant deux ans dans', l'état -de ver atanè
fa. tranfrnutation. On trouve quelquefois cet infede dans le 'pain , furtout
dans .celui. qui eft fait avec le grano marznolo , & plus encore dans le pain)

• de Munition. On tonnait aufft un petit infecte .affez femblable au hanneton,.
ayant comme lui .les ailes fupérieures brunes. LINNÉ le- nomme cerarnbite
fur. On en trouve beaucoup. dans le pain dur (s 6).

CEs infedtes ne font pas venimeux, mais ils infpirent toujours une'
forte de. dégoût: on a .comparé ces vers à ceux du frimage,, que certaines
perfonnes mangent avec avidité , parce, difent-ils qu'ils. font:nourris:de:
la plus fine .fubfiance -du- grain. Ceux' qui ont le goût -plus-délicat:ne fo:
contenteront pas de ce beau raifonnement.- .

1.:ts pérfonnes d'un certain rang mangent fouvent le- pain au fortir ,dir
féur-,. quelquefois il . eft encore brûlant lorfqu'on zen: fait des.tartines .-aui
beurre. Il n'y a point d'aliment plus dangereux pour -les -dents & pourld .Glislipe:11. WB:D:Ait les dents, .il les ébranle Sc les fait tomber.: Les ex. périerg,..
ces- fuivantes -en. montreront les rairons.. Pour amollir 'une piece de cern -e!;
9U:d'écaille ; .on la met au milieu d'un pain fortant du foùr , & ce •paile:
produit 'en .alfez peu de tems un effet que le feu & l'eau bouillante n'aie,'
raient. pas -produit pendant des jours .entiers. L'ivoire eft , comme l'onv
fait`; une denvil.'éléphant, extrêmement dure. Les ouvriers- le travail— ,

lent,' ne .peuvent l'amollir que par:le-moyen du pain chaud:. médeeitù •
établi près. d'Amfterdain , dans un. endroit habité par: des boulangers .> qui.
fotrrniffent de-:pain une partie de la - Ville remarquait avec furprife que la: ,

plupart de- ces gens- étaient attaqués d'une faibleffe d'eftomac. Lorfqu'il
lut en chercher la caufe , il trouva que cela venait de çe qu'ils mangent::
beaucoup-'de pain- chaud avec du beurre; dont ils offrent à tous ceux quit
Viennent les voir, L'ulbge journalier .d'un tel aliment-doit. néceifairement:
produire la faiblelre d'eftomac , les incligeftions-,: les: gonflemens-d'eftotnea,.:0
les-affections hypocondriaques , & plutieurs autres' maux. 1-11PPOÇRATE fait:
une obfervation , très-importante dans. fon . livre . de vias ritione punie
ocdidut repentinam repletionetn , flatum induéit' eg • tardé • Iran-;.
fit.. On, trouve -dans .les .Ephiméridesr de I' Académie .des. Otriezbe de la nature,,

Cs ç) Veyez l'excellente ditTertation de
Prcifeffeur GESSNER à Zurich , fur

la tonfervation des grain. Elle a été ;in-
férée. dans,des iffémaires d< la Société de
Pldfique de Zurich, 1. Part. p. 2.6. On
trouve à la planche i. la figure du ver '&
du hanneton dont on vient de parler.

-4-0) Cet infate elt, le plus :redoutable--

ennemi des cabinets d'hiftoire natnreike
11 maltraite- extrêmemeni le Papier', ' & fur--
tout les :celletlions de plantes: Iltionelét
tabac ,,' qui eft mortel eux autres. infectes:,

. On prétend qu'il n'est pas po Mille cle s'eel
défaire , à moins d'employer l'arfenie. avee
de l'alun brûlé. - -
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Obe .159.. Dec. 2. ter.  4e. ,un fait arrivé. à Halt en . Saxe ; qui con.
arme ce que j'avance. Quatre jeunes gens , - qui n'avaient rien pris depuis.
quelques jours , mangerent de. très-bon appetit une en grande quantité de
pain , qui.venait de fertir du four. -'Trois d'entr'eux en moururent au bout
d'une heure, & le quatrieme les fuivit peu de teins après.

Lgs payfans mettent fouvent dans leur chambre du pain encore chaud;
ils y couchent 'fans la moindre inquiétude ,. Sc. fans fe douter que cela eft
très-dangereux , peut-être mortel .; parce que ces vapeurs renfermées
alterent la qualité de l'air,

LE pain eft très-fain en lui-même, la fermentation excite les vapeurs,
le feu les corrige & les préparé. LLERCE rapporte ce fait; liv. IX. DiZ4Q-•

pain était âgé de plus de cent ans lorfqu'une faibleffe générale lui an-
nonça.qu'il était prèS de fa en. Sa feeur, , qui était fur le point de Te marier.,
s'affligeait outre inefure. Le Philofophe réuffit „ pour lui plaire, à prolonger
tes . jours jufqu'après fon mariage. Le moyen qu'il employa fut d'imbiberdevin
du. pain chaud, dent il refpirait continuellement la vapeir, & c'en futaffez peur
le foutenir pendant plufieurs jours., & pour ranimerfes forces Prefeateintes.
Ces vapeurs du pain , quoique fort faines , peuvent faire bien 4111141, 11.9n les
renferme dans un lieu trop refferré, . BoganitAvg. raconte .quelqu'un,
ayant enfermé pendancla nuit du pain chaud dans une très-,petite.`chanibre,
tous ceux qui y entrerent le lendemain matin , furent ci:enfile frappés .cle la
foudre , temberent morts tout d'an coup, Les effets que produifent foiis
nos yeux -le moût & le vin , font feritir la poffibilité de ces accidens. Du
Jaon vin bien fumeux peut diffiper un évanotibregient fi on le tient fous
le nez ,de la perfonne malade. Mais fi l'on entre fans précaution dans un
/appartement fermé,  ,où--Poit fait fermenter du Moût , on s'expofe à être
fuffoqué par la vapeur..II y a même du danger s'approcher imprudemment
d'un tonneau qui vient. d'être vuide iorrqu'on le défonce. IL en eft de
même des vapeurs qui Portent du pain. je dis pluS encore , 'on aurait peine
â. .fe perfuader -que l'on pût être empoifonné avec de • très-bon paie de
froment., .quoiqu'il fût bien cuit , .& n'eût touché aucune ehofe veni,
meule.; cependant un cas arrivé à Paris , nous montre que rien n'elt plus

Ox lit dans la Gafette de Médecine qui s'imprime à Wni& je an. 1762
Xian.	 qu'à Paris, du pain blanc bien raffis , & qui n'avait aucun dé-
faut a fait périr plufieurs pet-tonnes qui en ont mangé , parce que ,

aie four avait été chauffé avec dés bois de vieilles palifidedpeintes auec dr;
!tue- & du blanc de plomb., Un médecin exPerimenté., que' la fingularité du
Atkt engagea a examiner tonief les circonleaneee trouva poinç eater,S
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(mure de ce. malheur. Le blanc de plomb eŒ line préparation de ce mine.
rai ,• qui ne didere pas beaucoup de la litharge. On peut voir les funeftes
effets du plomb & de la litharge dans les Epbéméridet• de l'Académie ' dei

• Curieùx de la nature , Décad. I. , Ann. 3. de .1672. afervat. 13z..,..B0RELLx
•rapporte aufli dam la. IV. Centurie de fisobfervations, eun homme eut une.
attaque d'apoplexie qui le fit juger 'mort pendant quelques heures
pour avoir pris une trop forte dofe de fi/ de faturne. Les potiers de terre
qui fe fervent beaucoup de mine de ;plomb pour faire leur vernis, font
expofés à des douleurs très-vives & à des coliques violentes , qui fe terni-
uent quelquefois par une paralyGe. C'eft ce qui arrive suffi en Allemagne

_à - ranz qui boivent du vin frelaté avec de la litharge , ce qui eft allez or-.
dina- ire dans ce pays-là. (i7) Le bois peint qui ernpoifonna une fournée de
pain , pouvait auffi avoir pris cette qualité mal-faifante du verd-de-gris, dont

fe fart quelquefois. Mais revenons à notre fujet.
ToirrEs perfonnes comme il faut, mangent; dans les. villes , un

. pain blanc quelquefois chaud , ou" du moins airez frais.. Je ne doute pas
que ce ne foit une des principales caufes des indigeftions -des maux
.treftomac & de la faibleffe de dents à laquelle ils font fujetà. , . Les pay.'
Sans qui mangent un pain greffier , 'dur & bien - cuit , ont les genciVes
.fermes . 8r.. les dents blanches & fortes. Les habitans de la Scanie ufent
:d'un pain moins aigre & très-mal cuit; auffl ont-ils prefque tous des dents for t
mal-propres, chancelantes & cariées , ce qui n'arrive point aux habitans
des autres provinces de la Suede , qui font leur pain plus dur. Ceux qui

.font toumentés de. la diarrhée , s'expofent à des rechûtes très-dangereufes ,
cils rie: Gligngent pas leur façon de vivre par rapport au pain. Ce fera au

contraire un remede far -& facile pour eux, s'ils peuvent fe réfoudrel à man.
ger dû pain bien cuit & main dur que du bifcuit , qui eft très-bon & facile
4 digérer. Voyez. ce que nous avons dit ci-defrus , Boulon Ii , en. parlant di
bifcuit.

...LE 'pain dur , parce qu'il eft vieux , eft plus nourriffant & plus .fair
que celui qui a été recuit au four. Il perd toujours dans cette mitron
extriordinaire beaucoup de fes parties fpiritueufes .& il devient comme
:dé la 'terre. .

Ex général , le pain (te froment a moins d'acide que celui qui el
•fait de léguMes- &' d'autres végétaux.

Si le. pain eit trop aigre ca -ufe dés grains . qu'en y a fait entrer
::.,:(ç7) Voyez la sliffettatitjti publiée à Got- differtaticbn de ?dr.- Eh'. WEISSWANN, de
tingen en t7ç.2: par Mt. GIFU. ILSMÂNN , noxa vini lithargici mangoleati. Tubing..
le relira fatutnina. Voyez guiffi illle autre r707.
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• ent radon cir en: y ajoutant ulé ranis , du fenouil .de la feinence de' -chenils
& dé _(étame.. On fait	 un _ cas particutier du.. cumin , .dont'ndus avons

,,parleci-deffus ; • Seebei V1; ,Nam. 6.. - Les: -Suédois qui font leur pain- plus
aigre ajoutent du •'cuinin`;.	 eft très-nromatiqUe , & • qui _Corrige cette

. On .tient même qu'il' fortifie	 mat ,	 qU'll aidé à'la
LE pain fait avec . de la farine trop vieille eii plus infipide & moins

.. !ndurriffant que celui qui eft fait avec de la farine -fraiche.:
•' -.LA farine :vieille a une , .mativaife odeur.&•-•un. goût' défagréable ; • la

iouffiere l'humidité:',. la moiaftire .la gâtent; • lesf. vers s'y mettent. & la
.,corrompent.•_	 -

-	 .farine: trop fine ne donne. pas Un pain ebIlittitent . -blenc , .paree
iqie el tetenferm e toujours- -.des _ particules de fdn.- 	 ,	 "

LA Farine,qui . vient du moulin ne . leve pas-facilement, parce que tes
parties font encore comme adhérentes les unes aux 'autres. Cette aggluti-

,illation.','. :qui: vient , de la rapidité avec laquelle les meules tournent; 'fe perd
nfenfablcment. 'Il yra•du profit â n'employer la farine qu'au bout d'Un mois,

::ou:detnb; . ert rauttimne	 .en- hiver .; on péut en attendre _
Si le .fronient a été renfermé pendant un certaintenis•dans un endroit

chaud	 ;J'en forte qu'il ait .été altéré,- comme cela arrive à celui
ét&•riiis' 'à fond de cale, • donne -.une farine fort. Oontraire à la, fanté.

,On ne devrait- jamais en faire ufage. Si l'on -ne peut - pas faire mieux, dn
;doit prendre -des.. préCautionS • ; .comme de la. laifferfécher. On devrait même
la, mettre dans.. un four médiocrement chaud.  -

j'447 p.arlé ,cL.déffus &Ekon 1t, du danger auqüel on s'expofe ,
mangeant de la. farine, • dans laquelle il Le trouve du noilort, qui fe détache
..toujours des -meules-nouvellement repiquées.

Le __maladie qüe les Français nomment 'ergot; eit afrez .: férieufe .pour
nous: en occuper ici. Elle attaque ordinairement ceux .qui..:ont mangé du
pain fait avec du feigle ergoté ou germé , tel qu'it y en a fouvent en -France

. lés an néef 'pluveeures.: Cette efpece. 'de :feigle	 latin -, fecide
:hocieriatis --« 8).	 !,	 •	 '

•(58) Les états lie Bout:gaine -inftruiti il en d'écrit leà fuites , ejheque les piéeatt.,
que cette maladie du feigle , affez connue tions à rendre pour là prévenir. L'autre
d'ans çettie: pro Yince, s'était manifeliée cette -rnénioire eit de Mr. - MAR'ET	 doéteut
année 177r , viennent de faire publier - deux agrégé au ellege de lIffédeein.e - de. Dijon;

.3Bémoie,s l'un de mx. 	 pre- :Celui-ci, fans fe perdre dans une foule de
liai notaire des états ; déja connu 'par plu- dircuffions ' rayantes .; donne -ti , • peuple

..fseurs ouvrages iniporteniTaik piemier de ,-pgiir.4uiit écriti•une dercelption, eigte :den
40-1; les arts,;.-i;gt - auteur, danne,arne:dee 'fritprOmes iee 	 exwition.;fisnple- dé
çriptiou très•exaéte de la maladie du grainl précife , du traitenent	 pour .440-

•IL
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Il arrive quelquefois , fur-tout en France , (i9) dans la -Pelogne ; le-
ferrjr, & le Gâtinois , (6ô) que le feigle , furpris par des jours chauds &
lin foleil ardent , qui fuit une blanche gelée , pouffe des graina plus gros'
qu'à l'ordinaire , noirs par dehors, & -afez refemblans à de petites ,cos,
nes (60.

L'iNtÏRIET.IR de ce grain ne parait pas être gâté , il eit blanc , & fon
goût Weil point défagréable (62). L'expérience montre que le feigle e0
fujet à cette maladie dans les bonnes terres , comme dans les plus maigres (63).
Toutes les années ne font pas également funeftes. il femble que les
humides & les tems pluvieux contribuent à multiplier ce mal (64).
lager les perfennes malades potir avoir man-
gé du feigle ergoté. Ces deux mémoires
méritent d'être confultés; j'en donnerai le
réfumé dans quelques notes.

(çe) Cette maladie du fele eft connue
en Suiffe. Mr. TISSOT en parle dans fon
Avis au peuple fur fa fanté pag. 614. &

faillantes , dans fer Epiftolœ medico-
Israel-1cm, p. 479.

(6o) En Pologne & dans le Berry, on
appelle ces grains , des ergots ;• dans le Gû-
tinois , du bled conta à caufe de leur forme;
au Mans , où il eft suffi fort connu, on
l'appelle malte.; en Bourgogne on le dé-
ftgne .fous le nom d'eltrun ; ;nais impro.
litement , car rébrun, la nielle , la carie ,
lé charbon ou boffe font des maladies
d'un autre genre.
- (61) Les grains ergotés fortent confidé-
Vablement de leur. enveloppe , & s'alongent
beaucoup plus dans l'épi que les autres
grains. Ils en fortent droits ou recoquillés,
comme une corne noire , à-peu-près comme
l'ergot d'un coq , d'où leur vient la dé-
-nomination d'ergot. Il y en a qui ont juf
qu'à i; à 54 lignes de long fur deux li-
gnes de large ; d'autres ne font gueres
-plus longs que le grain. Ces grains ergotés
font noirs au dehors , & formés dans l'in-
-térieur d'une fubitance farineufe affez blan-
che , .recouverte d'une autre farine touffe
ou qui peut s'écrafer entre les
doigts. Loqu'elle eft defféchée , elle de-
vient cartilagineufe & affez. dure. La fer-

Tom, L

face de ces grains elt raboteufe , & laiffe
quelquefois appercevoir des cavités qui fe
prolongent d'un bout à l'autre. On a dit
que ces fentes' étaient occafiennées par des
infedes ; Mr. BEGUILLET foupçonne avec
beaucoup de probabilité , que ce font plu-
t& des gerçures produites par le delféche-
ment trop fubit de cette excraiffance. L'er-
got tient moins à l'axe dentelé de l'épi , que
les botta grainS , parce qu'il n'a point de
germe, par conféquent point de filamens
qui l'attachent à l'axe.- Mém. de Mr. BE-
GUILLET pag 7.

(62) L'ergot laiffe fur la langue quelque
chafe de piquant. Mr. BEGUILLET a trouvé,
comme moi , plulieurs de ces grains ergo-
tés , entièrement couverts d'une ligue& vie.
queute, ayant la couleur ; la confiftance &
la faveur :dû miel. Il eft probable que le
defféchernent de cette liqtieur vifqueufe
forme la croûte noire qui couvre le grain.
Si l'on mange deux ou trois grains ergotés,
on leur trouvera d'abord'. un goût de noi-
fette affez agréable ; mais peu-à-peu on fe
fendra la gorge enflammée & brûlante. On
éprouvera fur la langue la même fenfation
que fi on avait mangé de l'écorce de garou.

(6;) Mr. BEGUILLET a trouvé de Fer-
•got dans les; lieux bas , mais il n'en a point
vu dans- les champs • découverts & aérés ;
on voit même des grains ergotés .dans les
tremens. , fi on les fume le long des .ri-
vieres.. • . - •

(64). On trouve dé l'ergot dans les an-
i iii



59 	 dR71 DU - BOULANGER.'

JE ne tache pas qu'eu Italie on connaiffe cette malgdie , dufeigied

fiées feches cOrrimHe dans les plus humides.
En général, on a beaucoup l'affirmé fur les
caufes de l'ergot ; mais il ne me parait pas
qu'on ait épuifé la rnatiere. Quelques:uns
ont cru, comtne Mr. MANETTI , que Pergot
vient de ces bruines qui tombent aux en-
virons du mois de mai, & qui font accore-
pagnées, ou fuivies des rayons ardens du
foie _dr. FAGON prétendait que Ies grains
de feigle font garantis par leurs barbes ;
on croit que dans ceux que l'humidité ma-
ligne des bruines peut atteindre , elle pour-
rit la peau qui couvre le grain , elle la
noircit & altere la fubflance même. La
feve , n'étant plus rtiferrée par la peau, s'y
porte en plus grande quantité , & forme
Pexcraiffançe , qui d'ailleurs eil nuifible ,
puifqu'elle eft compofée d'un mélange
de cette lève fuperflue avec une humidité
vifqueufe. Mr. ADANSON obferve que
l'ergot eft plus commun dans les années
humides & de tems couvert , qu'il atta-
que les plantes dans les lieux bas & rem-
plis de vapeurs ;humides , où l'air n"ell ni
renouvellé ni agité d'où il conclut:que
cette maladie vient d'un défaut de tranfpi,.•
ration. La feve furabondante croupit dans
les vaiffeaux , s'accumule , , efalorige
forme une exeraiffance mal-gene , parce
que les fucidont elle, eit compofée ont été
altérés. Mr. DU TILLET, & avant lui, RAY ,41S fon hiji. der plantes a cru que l'ergot
était produit par. la piquure d'un infecte.
C'eft auili l'avis de Mr. TISSOT , que j'ai
cité ci-deffus. Mais il l'ergot épit produit
parla piquure d'un infeete , pourquoi n'y
en aurait-il jamais dans l'avoine , & rare-
ment dans le bled ? Pourquoi ferait-il plus
commun dans les terres humides que dans
les lieux feos & aérés , dans les teins plu-
vieux & couverts lors de la floraifon., que
loden fait chaud , quand les feigles paf:
fent ers fleur ? Pourquoi trouve-t-ou plus

serts pat les autres , & flentiffent plus
tard? Pourquoi y en a4.41 moins dans les
Champs feniés clair , que dans ceux où les
bleds font. touffus & yerfés ? Enfin , polit=
quoi n'y auraWil jamais de germe dans l'er
got? Mr.. BEGuILLET attribué l'ergot au
défaut de, fécondation ocCaiionné par l'hu-
midité & les vapeurs.„ qui empêchent l'effet
des parties texùelles • Pérniffion de la
poulliere - fécondanté. La plante dii feiglè ,
qui fe plaît -dans les, terreins tees & arides ;
dans les lieux froids & élevés , ne paire
point fa fleur aifément lOrfqu'elle eff 'à
l'ombre ou expofée à des - vapeurs humi-
des. Le 'germe n'étant point' fécondé par la
pouffiere génitale , la feve furabondante
le fuc propre de la plante viennent , prendre
la place du germe avorté ,ainaffent.&
forment ces différenS corps phis ou moins"
alongés „. connus fous le nom ergots:
Cette liqueur • mielleufe qui accompagne
l'ergot eft le foc propre de la plante qui fo
corrompt , parce que la eirculation eh in..
terrompne., Ierfsque le fuc.propre eh feul ,
il fe change en une pouffiere noire „ qu'on
appelle nielle; lorfqn'il eit accompagné d'une
fubflance farineufe % alors il. fe change en
un corps qui n'a point de figure, conita.nte.
L'ergot parait terminé par une véhicule der-
féchée , qui n'eft vraifemblablement 'que
l'enveloppe du :germe avorté. Mr. BE.
GUILLET a obfervé avec foin cette eapfule,
qui démontre que l'ergot n'eft que le fuc
»de la plante , qui. pouffe dehors le germe
.avorté , faute de fécondation,. Au refte cet
.habile obfervateur fe propofe de faire , Pan-
née prochaine, de nouvelles expériences,
dont il rendra compte au public. Mr.
Avaigiq , correfpondant de l'Académie des
Sciences , confirme l'opinion de Mr. BE.
GUILLET , .dans tes deux Mémoires , infé-
rés dans les • tomes - ,& 4 des -Mémoires
.de cette Académie parm•es osavrages det

d'ergots dans les petits épis qui 'font cou. fauans etrangers.
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'Ati m oins - Peut-on dire qu'elle y eft rare , que nos. obfervateurs n'y
.ont fait aucune attention. En Allemagne , l'ergot eft affez connu , fur-tout
dans la Thuringe : on l'appelle mutterkorn -(60. Les maux que caufe Pliage
du feigle ergoté, lorfqu'on en mange pendant quelque Lems , font très-
redoutables (66). Ceux qui font attaqués de ce mal tombent dans une
efpece d'engourdiffement 84, de ftuedité; ils deviennent maigres & jaunes ;

its éprouvent un accablement univerfel , leur ventre eft"gonflé , ils relfeti-
•ent des douleurs très-vives dans les membres , fur-tout aux jointures,
dans là jambes & aux 'orteils.; Après la' douleur, on appergoit fur la peau
:de.s parties• malades , des tachei bleuâtres , qui annoncent la gangrene
{èche. Les membres tombent d'eux-mêmes fans la moindre -hérri* brragie , parce
gîte le fang épaifli a perdu toutes fes férofités. Si l'on claie de couper les
parties . dans lefquelles l'on reffent de la douleur , avant qu'on' y apper-
4oive aucun changement extérieur ., on trôuve qu'elles font- déja gangré-
bées., - Dès qu'une partie commencera devenir . noire , la douleur/Cd& , elle
eit,eornrnernorté, La gangrene eft Èche & fana aucune triauvaife - *odeur ; il
eft très-fingulier qu'eue ne foit jamais précédée ou fuitie - d'aucune fievre.
Cette maladie peut durer plufteurs mois : beaucoup de gens en meurent,
& ceux qui en réchappent, font ailkés de perdre quelqu'un de leurs mem-
Ires., On trouve fréquemment des gens attaqués de ce mal dans l'hôpital
„d'Orléans, parce que la Sologne, où le feigle ergoté eft commun, n'eft
pas éloignée .de cette ville. Cette maladie linguriere fe nomme en fran-
çais l'ergot , & en latin nevrofis reilaginta : elle reffemble affez à celle que

•J'oie appellons le feu S. Antoine ,; 'poco di S. Antonio. Je fuis porté à croire
,que ce „mal provient .de quelque Venin dépoté par certains infeétes dans les
.grains .ergotés. Cette opinion eft d'autant plus probable , que la fubftance in-

.:térieure du grain , fa forme & fa grotteur font très-peu altérées , comme cela

.arrive fouvent aux fruits & aux plantes qui ont été piquées rar quelque
infeete, -II faut encore remarquer que les autres efpeces de grains, qui. ont
fouffert par le dérangement des faiforts , comme cela fe voit dans les grains

.attaqnés du charbon & ,de la nielle , rte produifent aucun mauvais effet fert.
(65) Voyez fur l'ergot connu en Alle-

magne , la differtation de Mr. GLEDITSCH
inférée dans la premiere partie des oeuvres
.mêlées de cet auteur, pag. 140.

(66) Voyez fur cette maladie les Mémoi-
res de l'Académie Royale des feienees , an.
1740. 1748. & 1 7i 2 ; le fecond volume

„du Journal étranger , an. 1755 ; les Com-
eentcyres de Zeijilick par /dr. Iiurivfx9,•

an. 175z Fe 1757 ; Avis au Peuple fur fa
fanté , par Mr. TISSOT ; SAUVAGES,
Nofologia metliodica , vol. V. p. 547. an.
176; ; Mém&re fur le traitement qu'il
corroient de,faire aux malades menacés , ou
attaquées de la gangrene feche , qui reluite
de ?Lege dufeigle ergoté, par Mr.MARpT,
dateur agrégé au college de 441edeeine de
Dijon.

jiii 2
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iîble , lotrqu'il s'en trouve dans le pain. Tout au plus -peuvent-ils murer
accès de • fievre.	 r•

Si Pou detirait de connaître les rernedes qu'on doit employer contre
cotte maladie , (67) il faudrait confulter les ouvrages de MM. QUESNAY,
SALERNE , SHARP & de SAUVAGES : (68) quant air mal que peut faire. le
bromus fecalinus , j'aurai occafion d'en parler dans la derniere fa -Lion de
ce traité. -

(67) Un moyen plus filr que tous les
xemedes , c'est de prévenir le mal, en fé-
parant par le crible , les grains ergotés ,
qui font plus gros que les autres. Dès
l'année 1676. on propofait à l'Académie des
Sciences de Paris , de faire défendre aux
meûniers de moudre du grain où il y au-
rait du feigle ergoté. Sur les repréfenta.
tions de MM. de l'Académie , Mr. de Pont-
chartrain en écrivit à l'Intendant d'Orléans.

On donna las mèmes ordres en_ r7z6.
fieurs Sociétés & Bureaux d'agriculture ont
cherché à éclairer le peuple fur ie danger
auquel il s'expofe en mangeant du r feigle
ergoté.

(6e) Mr. LANG , célebre médecin de
Bâle , a obfervé cette cruelle maladie.
Voyez encore Mr. TISSOT , Einflolie• me-
elica-praaicgc , p. 497. &fel.
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SECTION HUITIEME.

De quelques fortes de pains qui ne font pie ufités parmi nous
mais dont on fait nrage parmi les nations ârangeres , 	 qui
fout faits pour la plupart avec des plantes exotiques, très-deéren-
tes de nos plantes céréales.

UNE forte de pain , qui nous eft entiérement étrangere , que la plupart
des hommes ne connaiffent pas même de nom , c'eft celui que l'on mange
dans la plus grande partie des Indes orientales , & fur-tout dans les ides
qui les environnent. On le fait avec la moelte de certains arbres , & fur-
tout de quelques efpeces de palmiers qui croiffent dans ces lieux. Quoique
le chofe foit bien.propre à piquer la curiofité des amateurs de l'hiaciire na-
turelle, il n'y a cependant que peu d'auteurs qui aient cherché à faire cou-
naître ce pain , &,expliqué la maniere de tirer de ces plantes une bonne
farine ; c'eft ce qui m'a engagé à raffembler tout ce que j'ai pu trouver là-
deffus dans les meilleures fources.

i. UNE des principales plantes qui fournit de quoi faire du pain ,
cil le fageu , palma farinifera RUMPHII , lib. I. cap. 17. tom. I. Herbar.
arnboin. Cet arbre croît dans les Indes orientales, & fur-tout dans les Molu-
ques, dans les i(les de Java, de Sumatra, de Borneo & autres. On coupe
la tige , on la fend , on la fépare en plufieurs bûches , après quoi les In-
diens détachent toute la moelle avec un morceau de bois fort dur, qu'ils
appellent nany. Quand ils en ont raffemblé une_ quantité fuffifante , ils la
jettent dans un grand tonneau ; its verfent de l'eau deffus , & ils la re-
muent fortement avec un bâton fait exprès.

CETTE opération fépare les parties farinenfes qui tombent avec l'eau
par une ouverture, dans un autre vafe placé deffous le premier. On laide
repofer le tout ; la farine va au fond , & après que l'eau eit écoulée, on
a une farine très blanche , que l'on met dans des corbeilles faites avec
des feuilles vertes. Le foui , ou , fi l'on aime mieux , les parties groffieres
de cette moelle, fervent à engrailer des porcs. Les Malayes appellent cette
farine, fagoumenta. Elle fe conferve fraîche pendant près d'un mois, pourvu
qu'on ait foin de l'arrofer de teins en teins avec de l'eau. Si on attendait
pour l'employer, qu'elle fût entiérement feche, elle ferait plus -difficile à
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travailler , & elle perdrait de fa qualité & de fou goût. Il faut tirer, cette
moelle , avant que l'arbre porte fou fruit ; car après elle deviendrait li-
gneufe , & ne donnerait plus de farine. Ces peuples en font des pains
quarrés de différente greffeur ; on prétend qu'ils font très-bons lorfeils
font frais ; mais fi on les laide durcir , on a beaucoup de peine à les
manger ; & //terne fi on les a laiffé trop cuire , ils devienn•int durs &
caffans comme du .verre. Les Indiens font tuai avec cette farine, une
bouillie très-agréable , qu'ils nomment. amboinei zappia , & les Portugais
établis dans le pays , fapeda. C'eft un aliment qii femble d'abord ridicule ,
mais qui ne laiffe pas d'être de très-bon goût Pour le préparer, ils dé-
laient dans le l'eau chaude une certaine quantité de farine de fagou &
Ils la remuent jurqu'à ce qu'elle fait devenue ferme , au point de s'atta-
cher au bâton dont ils fe fervent , en forme de petites pelotes. Ils font
enfuite cuire cette farine avec du bouillon fait avec un poiffon nomme
bote-eus , auquel ils ajoutent du jus de pommes aigres , ou de citron , &
plufieurs autres épiceries. On en forme de petits gâteaux que l'on mange
chauds. Tout le monde fait cas de ce ragoût, il excite l'appétit, & l'on
cri peut manger beaucoup , fans craindre d'être incommodé , parce
qu'il fe digere facilement. Si on le mange froid , il eft dégoûtant, on du
moins très-raffafiant.

PLusiEuns auteurs ont cru que le fagou eft le, même, arbre dont
il eft parlé dans l'ouvrage intitulé , Hortus malabaricus. SAMUF.L DALE le
dit expreffément dans fa Pharmacologie; mais les notes qu'on a ajoutées au
premier de ces livres , montrent que ce font deux plantes différentes.
SUA donne un très-bonne defcription de la premiere , qu'il nommefitgoe,
21refaur."tom. L Tab. 2i. Il eft vrai cependant que cet arbre peut être
une efpece de todda-pannat , dont cet auteur avait parlé un peu plus haut.
Peut-être auffi eit - ce le cycas de LINNé.

2. LA feconde efpece de palmier , qui donne de la farine & du pain ,
c'eft le palmier des Indes , palma Indiana , que RIMIP11 appelle vinaria
cunda , faguerus , gomutus, vulgairement gomuto ; & BURMAN/5 , chaniarops
frondibus pinnatis , flore & fru8u racemofo , vinifera. Tout le monde fait que
cet arbre produit du vin , il donne mil -fi de la farine quoiqu'en petite .

quantité. Elle eft plus difficile â faire que celle de figrou parce que' la
moelle du - palmier eft plus ligneufe. Le pain en eft moins bon, il tire de
la plante d'oit il eft pris , un goût & une odeur aigres , fort pet; agréables".
Au refte on le fait comme celui de fagou.

3. On tire auflî de 11 farine & du pain d'un 'arbre qné .Rireepx appelle
Agga,fier maje. La préparation eft la xp.nie que celle dés autres arlireq.



ART DU BOULANGER.

4ont nous venons de parler, mais le pain eft plus mauvais. Les habitans
dés ifles de Borne° & d'Ainboine , Où cette plante croît en abondance, ne
s'en fervent pas volontiers , non feulement parce que la farine cil moins
bonne, mais anal parce que le bois, qui eft dur & noueux , &mufle les ha-
aies- & les fCies , lorfqu'on veut l'abattre. C'eft la même efpece que 1..,INNk
=net dans la dee du caryota, fous le nom de caryota urens , Gen. 1092 ,
PLUMIER l'appelle palma daUylyeera , frets acerrima fpec. & HORT. MA-..
LAB. fcbundapanna.

• 4 .. Le palmier , que LINNÉ appelle caryplatt .umbraculifera ;
MA „iii. côdda palma , donne autli Une moelle trèsnpropre à faire de la

& d'autres alimens. Il en eft de même du boraffus ilabellifer
dé LINNÉ > c'eft encore une efpece de palmier , que R.AY appelle palma
oteifera, folio plicatili,fiabelliformi. Ces deux arbres font originaires des Indes -

Orientales..
S. ON mange 'aie dans les Indes, du pain fait avec la racine d'arum;
ée par LrNNÉ arum colacieia ; par BAUHIN , arum maximum ifgyptium,

rrlgô eolocalik, & par RUMPII caladium fativum. Autrefois ce pain était
fort conitnun en Egypte , où l'on cultivait beaucoup cette plante. Cet ufage
r duré. jurqu'an teins de PROSPER I1LPINUS & -de BELON qui voyageant

laxis 'ce Pays.là., y remareerent encore ce genre de culture. Il eft vrai

qu'alors on ne fefait plus du pain avec cette racine, mais on l'airairon.
sait de différentes façons , comme l'on fait aujourd'hui les raves. Ces au
Leurs aillirent que les plus pauvres reniaient au moins un champ tout entier
de ço• Warta. Aujourd'hui on prétend que cette plante eft entiérement

en forte que les naturels fe fouviennent à peine qu'elle ait été connue
chez .eut. -Saurai .occation d'en parler, encore cinaprès. On la cultive beaii.cou. dans les 'Indes orientales , à Banda, dans les Moluques , & à Am-
Loine:Lei habitans mangent ces racines bouillies, ou apprêtées différemment,
après les avoir lavées .& ratifies. Elles ont naturellement un goût fort âpre,
Mals elles . le perdent par la cuiffon , fur-tout fi on les fait cuire à grande
eau..: Les Européens établis dan$ ces contrée , font dans l'ufage de les.Cou-
per par. petits morceaux de les faire bouillir, & enfuité.de les frire dans
de l'huile de palmier. D'autres les font fimplernent rôtir fur les charbons.
Cette plante vient des contrées marécageufes di l'Egypte. On en trouve •
encore dans 'les ifles de Candie & de Chypre , comme aie danse la Syrie,
d'où les 8.arrafins Pont portée.tn Afrique. Quelques perfonnes là nomment
keufe. de cela, pane ..)Ethiopico & $aratenico. Dans les ifles de l'Inde, on

-cl:gluait une autre. forte d'arum , que RICIPH appelle . arifarum efculenturn ,
4N/5*; anon .per. egrieuimi mais c'eft une elpece de jardinage , & non
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une plante à faire du pain. On indiquera encore ci-deffous une autre plante
qui ne diffère pas beaucoup de l'arum, & que d'autres peuples emploient*
faire du pain.

6. PLUSIEURS nations de l'Amérique méridionale, fur-tout les habitans .

du Pérou & du Mexique, avec tous les Européens établis dans ces pays7là,
mangent du pain de caffave , fait avec" la racine de manioc, appellée par les
Brefiliens manclihoctr. Cette racine appartient à une plante que Pison nom-
me manda & mandnba. Dans l'ifle Barbade, elle porte le nom de caffava.

JEAN BAUHTN , clans fon bifloire des plantes, l'appelle ntanibétt rjicca & caffind;
GASPARD BAUHIN arbor fucco venenato , radia efadentii BROUN dans fon
leire naturelle , de la Jamaïque , jatropha fouis palmatis pentadaElylis , radia
conico-oblong4, carne filblafferi : Li NPIÉ enfin , jatropba manibot.

LORSQUE la racine de cet arbre , ou de cette plante, eft parvenue à un
certain point de groifeur & de maturité, oit l'arrache, on la nettaie, on
la lave , on la frotte fur une plaque d'airain, en forte que l'intérieur foit
menuifé comme de la fciure de bois. On met enfuite le tout fous la preilb,
pour en faire forcir une efpece de jus, qui eft un poifen très-fubtil. Après
l'avoir ainfi rapé & preffé on en tire la farine de caffave. Pour en faire
du pain, il faut avoir une ptaque ronde de fonte d'environ deux pieds
de diamerre , & d'un demi-pouce d'épaiffeur ; elle tkit. porter fur trois
pieds , pour pouvoir être mire fur le feu , & chauffée au point qu'on ne puiffe
plus la toucher. On fait paffer la caffave préparée au travers d'un cribte fort
épais jufqu'â ce qu'il y en ait fur la plaque une couche d'environ trois
pouces. Pendant la cuitfon, il faut avoir foin de la remuer avec un bâton,;,
afin qu'elle fe leve. Plus on la fait cuire , & plus elle s'épaiffit. Si l'on
remarque que le deffous du gâteau foit cuit , on le tourne & on acheve de
le cuire. Pour lui' faire perdre tout ce qu'il peut avoir d'humidité, on le
biffe pendant deux heures au foleil , après l'avoir tiré de defl'us le feu.

LE dedans de ce gâteau relie blanc comme de la neige, tandis que le
dehors eft jaune comme de l'or; en forte que la vue en eft très:appitiffante.
Cette efpece de pain fe conferve fept ou huit mois , & même au-delà ,
pourvu qu'on le garde dans un endroit fec , & qu'on ait foin de le mettre
de teins en tenu au Weil. Plufieurs voyageurs , & entr'autres le Pt LABAT,
ont mangé çe pain , qui avait quinze ans, & ils l'ont trouvé auffi bon
que s'il venait d'être fait. Il eft nourriffant, de facile digeftion, & de fi bon
goût , que les Européens l'aiment autant que du pain de froment , dès
qu'ils y font accoutumés. Quand on veut conferver la farine de manioc,
pour la diftribuer aux Negres , ou pour l'envoyer chez l'étranger, en en
exprime tout le fin roua la prefre $r on la fait rûtir fur le feu , en la

remuant
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,zemulint fans interruption , pour: 	 ne ,fe hrtileeint. •On la céfinferite
uinfi - 1-ilixtieiirs années , pourvii- qu'On la "ferre -.dalla un. endroit fec ,

Pqu'on la reinette fur le feu , moins tous les :fait des
oupes ; comme nous en ferons avec le pan: grattato où - la 7.filniule... • La

•-carave foironne beaucoup quand on l•hurpoece. Én bouillie	 - plus
, nourrilfaxite qu'eePain.:On. en .faitup grand, ufage à Surinam &- d ans lei. ithis
VOietieg. BELON dit dans fon hfttoire d'Amérique., -te 	 temeiss

-'544refflr'.cifPaigncl.s qui revenaietie du Meiique 'en - feraient lent provilion.
7 , ! 7.. LES ha4tan# d frillq : '•Hifpantola. font , .à.:péu-près de• •	 ,	 •maniere	 -pain avec- les racines: d'un arbre , :appellé irenen.fiegitare, , qui

alt très-Cotentin. 	 ••	 - : • 	 , 	 ,

8._ TY4untzs. peuples Indiens; fur-tout eetLX deAeletabaV
bain de la -plante' nommée diecorea, LINN.. D'autrei_fe fervent pour. relit .

de la..j.i.i.rÉge Pi/end/414	 fe trouve• -abortilainnienempenigironi de. , Io
1-n'ace. lyautres emploient les r racines , charniies •-&-:fiidneuftis4e: la '-planit.
Atlini.n.4e par .-8&-Utitik fias polajliris,fietida, qiie Poir.ttroe,.:Ser- -tout. fur k
iiiirt7dea- ,rivieres.i'. des forres.,'.-:& dans les Heine huarides::

. q e les peerniors-homintS fefervaiedt de 'ceeertiefilepourzii faire-du
avant .que Pen connût -,l'ulhge du 'bled. 	 SerYieg: G àï:

.	 .	 _
9. Le racine aromatique -de la tareinta rainiida ,

femblable à 'colle de f gab..Pour cola, il faut la- 'Mer- avec r foin .1 .learrofer
fréquemment, la :nettayer.& la fécher. Quelques nations- Indieirneo exit
:du pain & divers ragoûts.

.10. ta neau du fruit nomme anacaretnin octidenède petii‘,ferVit
même ufage , pourvu qu'on en répare la coquille ;qui- a von goût très-adidii.
.i 1. LE fruit de l'arbre qui produit la gamme d'end appellé par M
ee Limiii,bymenffl condard , donne -auirt une forte de pain aux `

de la Guadaloupe. Cell un arbrifean fauvage, trits4onimun dans . l'Améri-
que méridionale @O• 	 _ 

12, Cieux qui habitent au nord de la'Norvree ,Mont de la .forine
du pain de la fexuertcè defpargala' arteinfis qui oit très- cQr1m111 une danS leur

BAunis nomme cette Plante , alfirse »ordo major ; on la- trouve en
Italie fur les rochers.

- •	 _
(6d9)	 Ae;-iettteSeetion& ès- pré'èédéntes , comme aulli de là

&dalle , font tirés de treediffffiatibnide
Mr. de LINN.k, qui ont pour titre , Plan-
te (feulent-Je :panis diateticu catin mu-

TOni.

Vauteur,w,ue ceinfutté La Lfeotecte
partie 4%1 °lenge 1.1e*r• J4 AN QE5NERv
çeler roMe'eeitich
toilrai3 farm.

Kkkk
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13. LE feadum perenne indicion , ou le grainai tiaElylou indien« efettlett;
de; Moise«, i	 plante otiglinaittede 31.'Ainérifqnell L ti19e 1%0 Fe

eripfaettneildtlyieïdes & AMUI:68117S 4; iilitjalinlBeriaideleSa Riffêiièé: donne
1.xte :farine itrèsnhlanche &propre à raire dti pain, ,',17a4iis leWiltIdeSI, 1 '8'14 -. y.
-ni:de du riz tgc,du. fucreen, poudre ,'-pctur- en faire deegâtene:

.
 En 21talie ,:;

on cultive cette plante dans quelques -Jardine de botaitique ïr,,rn ais. elle rie
-produit equ,tris ,-., peu. de graifis 	 qui::: demeurent. 	 petits*, ce
;Nient rans3tlontes41« 	 f.J	 •

zi	 LES laranis 	 :_jok 	 oui éikt 41e bei eft-rEnct.
eftimé fidantles Indes .:,ftriinuri:_leftéidignagle dé, /1,X19à4!, 4-itJ cafire de

4ctructur., 	 femence , - Baclla. bonte,2--de, . raz faferieu
dant pas fans difficulté que l'on parvient g réparer cetteràriue : ôte eOE

20,1à1igéde irtireit érnper la remence air,,m6ini mie 'nuit dans t'eau.
e„gueres; que. la fiches .quï. puilrent en hire ufage. - :"QpelqueS 'perfonnes
-c.uirent tetuence: toute entiere après l'acre/1- réparée-d-c .-là gonfe;......cé qui
:goutte ortfo-rt: hou ipotage 3 .àepeikprès: icorank
I ii yLFilefimiaoiiiiitahs: de Li 	 tarte 	 fernene farinetite .

eft. tropxo À taire du, :painut. C'eft;. uti mecs .oéferiikauirj , riches , 	 qui>
<cette farine::eaeare:-.& :.crune,qualité fupétiejire:: Ou. ne gagnerait pfas â
faire ; du,:pain3 mais ',ferait qrqiiis.1BLUHJN. .donne à cette plante 'Je: no rit.

de grainen aquàticum fluitans , multiptici panniculet% Elle croit en divers enktroiti
fies - Egeope r taillis ,leefo.trés 	 ,

'114. pliloPeurfai-releveel leepeates ou pontiites.de feiÈre; ,̀ ffiàlroittritté
se ca U431-gcgraiktl; 	 : tette r plitetéi r vurcitii
nomme en 'langue Péruvienne, papas ('7o), BAU1UN• '84 TotrgsEko n=1'4:à:et
appelé ...d fume, ,eidereetve efruléktune.:Ils-ont été 	 par. LIN ei , -KOYENp
DALIZAR,1117:8 ,5=:diallereS. La. racine.dé cette'plante 	 comporée 	 :plufieUà
fibres, auxquelles .,.e.0.11nettt. Mn grandi nombre de neeuds',`}gm produifent l'an..
née fuivante i 	ont lis„ ..leur.keAtrvil tà
6o ncg144, 	 diegekne..grofou't ;PC:r1r..iks:igarder iniïdant l'hirer;; -.-) it' ;finit
les mettre dans un endroit fée & chaud. On les conferveauffi,4aneiin t'Ore:
veau, eeitipti sre terre. L'ancienne: reibec.611p adhérai te ela,plarire eft
plus forte 8t qmelquefois auffi épaiffeque,.,le point,:Anaisc,vuide& fans aUetiee.
0100». ti.faut , :recueiklir dès, les:. p remicres pluies. du .prinL
teins. Les patates viennent du i'érou , de la Virginie..St,cle quelquéS antres
pays de PAtnérique , d'Où, on. les a apportées en Europe. Elles gatferen
daboie:de lai Vireniet. en - Angleterre , puis - IfeP4.

(70) Y079 le ,IVIeenete;:ee 14r 	 AU 	 : •':! .
likanilip y 'Fidiebi ik0j,bi1 	 t. Ad! 	 ' ; t 	 T

	

, 	 .
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ine	 do ceux Lie selito, en 
,
font 	 nOtn-i
Par..rn; Oiceanx.,,en font,r5.1e.,la farine,..

car etiité dp; j3kbi j qui. fie eonferve long,térns. Ils appellent .1a .racine &
plante ,pa:pris;; les Virginiens lui donnent lc omePopenanck. Les patates

l'ont cénnirieSatifonrd'hiii_dins les trois royaumes . de. la Grande-Bretagne, en.
France', en Suiffe , &,..dans. plufieurs provinCeS„de.l'Allernagne. On , les
didfôrnie de Itifieuis ft.«ms & on les eltirne 'comme un aliment.drerès-

gout St ort.fain. Les pommes de terre ont,,plus. pit moins b ane es
4t 01.0s;`'iriaiS:elles'Éer.égaleinent;bonnes. Les Irlandais en font lundi-dit;

 qiielqUesLuni d'entr'eux nomment patate. Il *foie;bouillir.. les. pa,L:pain
ties'dans . de l'eau, ils en expriment toute l'humidité,. ils les ltiiil.cnt fe tc4es,,
iiis "ils les.pilént dans un mortier. .en jr ajoutant un peu de. farin ie

nient _& du levait? où dè . la=levure de biere h ils en	 eft
gomme celui de froment . Pleenrs redonnes y ajOutant,,4, L'Anis ppujr
&liner .	 :1'70	 :riante auffi leSr. Pommas...de terre de: bputure :. r 	 *'..elér11,11fae	 gb.préiigWe	 Elfes. ainieiit; les endroits humide k _Ice gui.
ferld	 cLdt'Ure	 'Cette ijleite	 ens avaniag eu're c1ei1qu'elle ne•

ernande - que lès terres ou d'antreslégumeS reuiliraient

	

" - Stik 'les patates ,	 les SEfpagnols apPelient .camoefs 1 & : .fur d'auères,
efpeceis connte.à . >laïque & 'dans le Canada-, voyez ce eine 'j'ai:rai
,occealion.de :.dire , Sdtion X. T. 2. fe 3

17. LEs peuples de la .Courlande font un pain fort blanc avec de la
farine de riz , en_latin , deicaiidam , & en grec , oxyglycon , parce qu'il
l'axait d'abord doux à la bouche, mais	 un goût aigre après qu'on

. l'a mangé. Il n'en. eft pas moins ,eilitné 'Dans une differtation inférée dans
les Ephéme'rides de l'Académie des turieux de la nature, fous le titre de
Ariane& gremorabilia , on parle de.kette• fOtte de pain, mais fans indiquer
la maniere de le' faire. Si l'on en croit certains auteurs , la chofe n'eft pas
auffi. fimple qu'on pourrait fe l'imaginer.

18. ÉlANs les . pays du Nord , comme dans la Lapponie & ailleurs
fait dans les tems de cherté , un pain où il entre très-peu de grain. On y
Mitre tout le fon & les recoupes , & l'on y ajoute encore la racine d'une plante

ue DODONÉE appelle dractmculus pals tris (73) : Voyez ci-après , Sedion

(71) Philofophical Tranfaffionl , num.
acu.	 -

(72) Voyez les obfervations & les expé-
giences de Mr. GLEDITSCR fia la multipli-
cation des pommes de terre. Elles font ie..
fées dans la I. Partie des «amer gidécs

cet auteur célebre , p. 15 7. Voyez encore le
Mémoire de 14r. le Comte IVINISZECE
inféré dans les Mémoires de la Société éco-
nomique dé Berne , année 1764.feçonde
Part. p. i.

(70 Csilap,cilieris Le x.
ekkk e
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rote que ce pain re conferve, mieux, & qu'on puilre ,le digérer Pl'urr

faeiletneiitiPon'te faiitfh-plif;	 on le cuit fur des plaqUes'de fer: On
met. peu	 .far fi 'on le fefai(lever autant que l'autre , fi fe fépaFe-:,
rait	 pàéce quë ,fe'imirties né font pas adhérentes
lés'uneSain airtl4es ; ah aurait mérne de la peine à le pétrir. Les Lappona
rie foui pô tx dires pain , qu'avec la plus fine écorce intérieure des pins & des
liéguleatix..iffekvÉ HàxniiÙS , dans fon traité dela inédecine des Làppons
ikseietiffe;iràmniii-uheitrata, nous apprennent queles 'Lamions tartinant
l'edefideliirit'éVre— titéideï"Pins ; c'eft ce lue les anciens nominaient liber. Ils

lit,"ètr ',Ste	 , ils la font (cher 	 11'61, aprèS
'	 tete dana des étuis faits d'écoree d'arbres , fous lef.

qq.reti. 'f6rft"uir'g'ranrf. fetr afin	 griller cette farine , qu'ils emploient
felânt'léià kiied & lents béioins. Cette préparation ,diffipe les

petibieeatieWitrek' de: l'écorce lui devient d'un 'rouge foncé, & qui ac--
qeeilOifigerti Mt& --géj .eigïâble. Quelluesiins la rnangent'au lieu de pain

remploient comme des épiceries ; & par délice.
teffe»yliffierà 4egieiiii 'entent' 	 chez . les 'peuples du_ nord, & fur,

le-ori .tiéte;"'Yiednt :" .14	 tiMit 'ieéc4ce d'arbre. C'eff ce qüe
exprearnent	 gentilhintiiiityénitien 	 dont la relation

Itiged &lis le fetnrid àluitie 'de col letrkLin e kkuusio.
:›	 '4 f '1 fi : 	 L>27 	 '	 ""
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SECTION NEUVIE.M.E.

De quelques fentences €99 de certains fruits qui tiennent lieu de.
pain , €59 qiti fervent de nourriture à clifférens peuples
que fous une autre forme.

iE.NTRE toutes les plantes qui peuvent tenir lieu de pain ., le riz „
erytafativa, mérite fans. doute le premier rang.. Ceff la nourriture_ ordi-
naire dune partie- très-confidérable des habitans de notre globe. La Chine.,
rEgypte la Perfe, l'Indoftan , une grande portion des Indes orientales
le Japon, le Bengale, la côte de Coromandel , l'Ethiopie,„ les. côtes. d'A-
frique, l'Amérique méridionale, eit particulier là Caroline, ne mangrit_
du. riz au: lieu de pain. - Dans les Indes orientales on préfere le riz aui
putt,: - parce - qu'il eit . très-blanc., rend, gros, tcile cuire,. &qu'flilime
beaucoup. . En Amérique, le- riz de la Caroline eft meilleur J, lés. Colo.7

nies de cette province en font un gros commerce dans tout leur dontine-'
eu - . partiadier la nougel le - Yorck & la PenfitVanie r oè ils le traque n
contre le grain qui , Croît dans cescontrées. il - croît beaucoup. de riz; dans..

je Bengale & fur la côte de Madure ; on., le- traufporte dans toutes les Tir-
des. On a du grain dans. l'Indoilan & dans la Pèr.fe „ mais on . n'y, fait pas...,
tire de bon pain. Qgand- on en fait, 	 une délicatelfè pour la .table

des grands : tout le monde y mange du riz au lien de gain. On a-.
Maniere très-expéditive- de-le cuire. Après lui avoir fait donner deux ..13 .4241,
Ions &ma l'eau, on, la laife., écouler . , on couvre exadtement le pot., pour
empêCher l'évaporation. Au bout .de quelque tems.„ 	 df(tribuc, fitr. (Ws.
agiettes àtous les convives-, pour eu manger avec - la viande. & les ..autrei
mets qu'on va fervir.. En Perfe , on le cuir avec du beurre & de la _viande,
& on lui dôme uni couleur jaune. Ailla. préparé , on le nomme.. brinz4.;
ou brindi. Les Africains lui donnent auffi différentes .couleurs, Quelques-.
peuples des Indes ne le cuifent.qu'à la vapeur de l'eau boUillante.: Ils. l canet- .
'tent dans. une poète percée comme un crible, Ir un pot rempli d'eau
Jante , en fOrteclue ta vapeur pénétrant par ces ouvertures t, amolfit,les. grains
de riz..fans. lU faire 'creVer. - D'antres. le font cuire bien fort, pour lui
'Ter la conliftance. 	 bouillie qu'ils- mangent f_roide3 s'ils .la.fervaierte
chaude , l'ufkge habituel & journalier de cet alinient, ferait. contraire
fauté. B01471116 , décrit les maux qu'il . pourrait occafionner:
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LE. riz en bonillie; au—fous quelque. autre:feue, que .ce.	 —
un des atifriens -les plus: falubres & les plus nourrilfans -que l'on ,.connaille.
On fupporte .Mieux une longue- abilinence lor-fqu'on s'eft;ralafié de .riz ,
ainfi que l'obferve LISTER,' dans' fes- notes "fur -Aéichi:

	

COMME nous mangeons du pain de froment , le riz 	 fers parmi .

nous que pour -des potages,. des tourtes,' de' la. pâtiferie -St d'autres mers
de cette nature. „Cependant en .ne laide-pas d'en faire une très-grando con,
fomrnation. On eu ferre une quanticé allez .confidérable dans-la Lombardie,
dans la Tofcane , & dans d'autres endroits bas & humides , qui font .quél,
quefois, fans eau. Les campagnes fermées- de riz fe -nomment erj italiefi •rifaiej
• • Sr l'on mêle la farine de froment avec celle de riz., - -on en fait un pain'
fixés-blanc & comp.aéte. j'ai obfervé plus: haut que l'effet eft le inèrae:,
lorfiet'on pûtrit de la farine de. froment avec de Pearl de riz, . Dans Pex,.:
treme difette . de - grain, , que nous avons éprouvée - cette' année en
plufieurs particuliers, dans la Tofcahe & dans l'État de l'Eglife „ ont -elfayé de
arièler du di avec la. farine de frornent ; mais. on a, :trouvé que ,le; pain fait'
de cette maniere earge reitornac , & fe durcit trop promptement. Cependant
les • Courlandais Ont le 'fecret d'en faire de très-bon pain „ qui. .eft très,
commun. dans tem. pays. S'il' devait furvenir encore une difette ,
rirait pent-être ronger de _bonne heure à faire venir du riz :de ,l'étranger ,
& fur-tout d'Amérique ,. pour eu. inunger au. lieu de, 	 . ii .re maniere
des Orientaux.	 ,	 • .
• - IL parait que le riz vient originairement de l'Ethiopie. Les meilleurs

botaniftes , tels que TouaNgFoRT & LiNid ,.ne trouvent qu'une feule efpece
de riz. Cependant RUrtgx ,- élans fa defcription des • plantes. de Pille cl."Arn, •
haine , en indi :de uni ri grand:nombre. d'efpeces différentes , qu'il pour,
rait bien y en'avoir quelqu'une qui ferait une claffe à part Comme Whiftoire
Zr' les variétés de 'Cette plante n'ont pas été traitées dans un certain détail „
malgré' l'importance de Cette difgflfion , je m'y arrèterai. encore - quelquo
inern.ens.	 •
queelleRukrir indiqué deux fortes de riz, l'une hâtive ,	 Petto tardive.
La em iere doit être Confommée immédiatement aptè$ ...mouron , parce

pr fouffrirait trop à être .gardée. La feconde s'éleye à la hauteur d'un
homme , & elle demeure plus de, die mais à tnùrir. L'épi. eft fourni dune
;longue barbe , les grains`font très-durs , - &fe confervent fOrtiong-tems. -

• DANS les Indes orientales , on cri trouve Une . autre efpeçe.,;-dorit 'les.
grains - & la goule' font rougeâtres : on en 'fait cas..âf caufe de, .fon ; bou -
pût. SIXON SE'rllr, . RUELLE, LONICERUS , ont eu. l'idée, de pette.forte",

diftinguent deux fortes de riz, dont l'une - n des grains pief,..i4 -fif
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Vautre'. des grains rouges. Il y en a encore une autre , dont le grain eft
""eedt•& .dur & . l'écorce noirâtre. On l'eftime peu , parce qu'elle a uri
mauvais goût.. Encore une autre forte ; qui . eft ;lirez rare , . a des grains
longs ; qui :ont très-bon goût & une odeur agré-able.•

ON. tonnait 'encore une autre forte très-ettimée , dont les grains font
fOrt peïits, comme du cumin , & qui étant cuits , ont une odeur foét
agréable. On les - tranfporte de Gorontala & de Mindanao dans toutes les Indes.

•̀ RuilPH décrit d'autres efpeces de riz , qui crodent dans les lites -de
'java .& de •Macalfar. Cet auteur veut que ce foient 'autant de variétés d'une
'efpéce 'particuliere -qu'il appelle oryza gltainofa. Elles ont tontes de petes
"grains, oblongs, .& fort glutineux quand ils font -cuits: Il y en a encore d'au-
très qui. ont: des grains rougeâtres, blancs, ou noirs ;. elleS font de bon goût
epluSdonces que le riz ordinaire, mais on n'en tranfporte point en Europe.

• IL fe fait à la - Chine une grande confommation de ce riz à grains
'rouges, On en fait une boiffon fort à la mode , en le m'elant arec le Ibo
d'un - 'certain - arbre," & en lè fefane ferinenter , ce qui produit une liquetm
d'un beau rouge ee trs-agréable au .goût. Une femence fort connue dans
tes Indes ;. cleft• - la fernencie du h/dm:ria g/obi. Nous en avons déjà 'fait men. ;

'fion ciAeffiis - , Seri ion VIII. 14.. r .

LÉs Negres d'ilngra de las Reyes , dans le Erefil , fe. nourriffent
'uniquement de ces patates, que les Efpagnals appellent émotif. J'en parle-
lai ',dans. là :dernier° :feétion de .ce - traité;

LES tàlifOrniens ne recueillent ni grain, • ni légumes ; "(74 . ce qui
leur - en tient. lieu, , - c'eft le' fruit d'un arbre appellé pitalray . (70:. Cet
thi-' 11C-effpis bien = conflit -les 'voyageurs -n'en ont pas - donné une def-

éription affez. exaéte. .0.11 fait feulement qu'il reffemble affez au hêtre, &
qu'il porte 'Un fruit fort fembiable aux châtaignes des Indes-.
-..(7 4) Cette affertion eft contredite par „ riture des habitus de fa Californié;

'tineIques vOyageurs : voici ce que dit l'aun „- Ses branchés font cannelée , verticales ,
leur de P heeire' de la- Californie , 'traduite » ' forment un très-beau bouquet ; elles
de l'Anglais : "-Un des premiers miffionnai- „ n'ont point de feuilles , & le fruit net

'requi futént.dani Je pas, «Fuie • qifil Ce,fruit eft fait commeun mar-.
a plus de quatme_ efpeces de grains „. Jon armé .de piquàns ; mais fa

dont ils . font litage, En voiçi trois qu'il „..chair re omble à celle de. la ligue ; avec
„ nomme	 hariCot rouge, la graine de „ cette différence	 oit plus molle &

'chanvre	 Falpifte , tome I. page bo. „ plus fucculenic. 'Il y en . a du blanc du
Les milannaires'yont tranfplanté depuis „ -rime et du jaune , 	 - d'un- goût 'tré0-

.,,J . lors :fous	 geains 84. les légumes ;exquis. Comme le . pirahayar eit plein
/e.: 	 . 	 : .	 ,,. de fuit iI . fe plaIt:dans: les tetreins
. (7s)	 pitalLaya'elt Une apeoe de hi- 	 Hifi. de hi Californie, térne.r.. p. 57.• fis le 	 fiait li,princiii4le
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.. Lgs châtaignes fervent aniil â la nourriture des habit ans des pro..
'Vines méridionales de l'Europe; gui en tirent alitant de parti liez leipeu,
Ples de 	 , de l'Afrique & de l'Amérique en tirent du ria. Des la Tof..
eane on eu fait de la farine, & différens mets', dont quelques perfonnes fe

.nourrirent pendant toute l'année. L'hiltoire & l'utage, de ce fruit font trop
'connus , polir qu'il eiit befoin d'en donner ici une deferiptron exaéie
,détaiàe, Le marronnier que nous appelionSfeiivo , nu deueflo, porte. de grok_
:fruits ,„ nonitnés.'marrotti , que non mange grillés à la . poêle, bouillis
ou. rôtit fous la Cendre chaude, & même dans le four. Les marrons bond-

feccieie , & rôtis, brucciate. On les apporte deuis les. mon-
dani les villes ; on en envoie par Mer:dans les pais étrangers , où

'LLI,Tcdt rerlerchés:Comme tin mets fort délica 	
é

t. Le afataigoier..porte un
fri4PluS petit, mais qui n'en güere..9 inférieur :au marron. On feclie les 	 ,
;taignes, & on les Mange fans aucun apprêt. ; mais le plus fouvent tuiles input,
4, on ,étnpinie Cette farine - dans lés ragcalt.s.: (-4 en eit: au. uneUne
fteciffops , appeliés en Italie cafiggnacgi & ceci. La , bonillie. pide'ufa ;,, que
:les,habitans de nos montagnes font aven de Ili farine di châtaignes ,

pelle Pattoka. Sir nos montagnes de Piffoja:& de fa Çafentino, où il y
i de grandes forêts de châtaigniers, & où. peuple qui 	 point de
inçut 	 de pain de bled, fe nourrit toute l'année de châtaignes, 	 ne
voit pai que perlonne fait pour - cela plus Maigre ni pins 'faible. ous
_Ilitbitans :de ces contrées fout bien portans &pleini de . . vigueur : il n'et Pa-
:rare d"Y voir des gens qui vivent au-delà de cent ans.

DE LIN	 Met les châtaigniers dans la claire des hêtres , ftius le
rima:, de feu caftan«.

CE même auteur indique une efpece de châtaignier, qu'il appellefagur
;puni*. Ou ne le trouve qu'en Amérique , ,-fur-tout dans la/Virginie ; lés
filai itans de ce pays en tirent le même parti que nous tirons de nos châ-

i taignes...Peut-être nie- ce que le pitabayas dont nous avons: parlé ci-
dons i(74).' ,

Si 'l'en eit étonné de l'indultrie des. hétnnnes, qui ont fu choifir &
employer , pour leur confervation, tant de préfenS avéra de la nature
li4érale ; on doit bien plus admirer li bienfaifance généreufe de l'auteur
,4e PUniVers , qui nous fournit un' fi grand nombre de plantes propres à
:notse •eutretien, Les pays , même les. plus failvages produifeur de quoi
Satiisfairelaux befoins de leurs habitans. Outre les cliêtaignes-& tant d'au,
‘tres , froits qui- ment fur les montagnes, la nature a placé dans les Eaux

('76j Si là. dàbriptiian que j'ai donnée de lAt :.éigeoiriie,; piewijie 	le
Cet arbre , d'après l'auteur de rieoire de coeandré avecle châtaignier..

lfta
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les plus défens , le fruit du chêne, qui peut paraître ntéprifable au pre-
mier coup d'oeil , mais qui mérite cependant d'être élimé. On a bien des
raifons de croire ce que difent les poetes, que ce fut la premiers nourri-
ture des premiers humains. Il eft certain que nous en tirons un avantage -

.réel. Plufieurs peuples fe nburrilrent du fruit Je chêne , comme bien des
gens ne vivent parmi nous que de châtaignes. Toutes les efpeces de chênes
ne peuvent pas fervir à cet ufage ; il y en a qui portent un fruit trop

, •âcre pour être mangé (77) ; mais ils peuvent donner une nourriture de
très-bon. goût.

Dr. ce nombre eft cette efpece de chêne que nous appelions farnia ,
LINNÉ quercus cirrus, & BAUHIN , quercus calice helpido , glande minore.
Son fruit, grillé ou bouilli, a prefque le gotit de la châtaigne. Ainsi, dans
les tems de cherté , on peut en recueillir , & l'employer comme des châ-
taignes , -& par conséquent comme du pain. . . .

-	 LE quercus efculs , LINN. di encore plus utile que toutes les autres
efpeces. Il ne croît que dans les pays chauds de l'Europe , & fur-tout en

• Efpagne, où fon fruit eft appellé menus. BAUHIN nomme cette efpece de
chene , quercus parva , five phagus Grecorum , ejculus PLINI I. Les Latins lui
donnent le nom d'efiulus , ab efect td efii , parce que. fon fruit eft doux &
,bon à manger comme les. châtaignes.

. • RumPH, dans la troifieme partie, de fon Herbarium amboinere , décrit
une autre forte de chêne , dont le fruit eft bon à manger , qui fe trouve
dans les diverfes ifles des Indes orientales Cet auteur, & après lui LINNÉ,
l'appellent quercus .Méhicea , parce qu'il croît dans les Moluques , & fur-
tout dans les montagnes froides de Cerarn & des . Célebes. Les habitans
de Pifle de Java dillinguent cette efpece en deux clalfes : l'une ,qui porte
un gro.s fruit , dont l'écorce eft fine. Ils ie mangent bouilli , ou rôti , comme
ilou's Mangeons des marrons :l'autre claire porte un fruit long , dur & amer ,
qu'on 'tee aux fangliers & aux porcs. L'une & l'autre de ces erpeces
ont des fruits plus grdS que ceux d'Europe , -ou que le quercus robur. Lés
fangliers . font très-friands de ce gland-,. fur-tout de celui de la premiere
forte : ils fe rairemblent en troupes par-tout où, il y en a , & les habitans
ont bien de la peine à les en chwler.

IL fuit ajouter à toutes ces différentes efpeces notre chêne ordi-
naire ., en latin r , quercus robur , qui . peut ma fervir à, la nourriture de
l'hpinme. On y fait peu d'attention , parce que fon fruit .eft amer ,

(77) Cerro , quercus L'I N. x. p. 159. "Egilops L terris majore glande,
quercus calyce .echinato , glande majore, DOD. pempt. Fig.
BAU H. pin..4io.SEGOilni, :veron. ILTart.

Tome I.	 LI11
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gent , dur & fort âpre, en forte qu'on eft forcé de convenir qu'il eft
rieur aux diverfes efpeces dont je viens de parler. Cependant , C les autres
-fruits venaient à manquer , & fi la néceflité était prelrante , on pourrait
peut-être faire ufage de -ceux-ci , après les avoir fait rôtir, pour en adou-
cir l'amertume , en les mêlant avec de l'épeautre , du froment , ou quel-
ques légumes. Une eau de chaux un peu forte adoucit les fruits amers du
marronier d'Inde; on pourrait donc'., par la même préparation , rendre
doux, ou moins défagréable, le fruit des chênes ordinaires. En feint gril-
ler , cuire & fécher de nouveau le gland , en y mêlant d'autres farines ,
on réuffirait â rendre 'celle-ci plus légere , plus poreufe , plus propre à
fe diffoudre dans l'eau; par conféquent elte deviendrait plus facile à digé-
rer. Toutes ces confidérations me font foupçonner qu'il n'eft pas impoffible
de tirer de nos chênes une nouvelle efpece d'aliment. Il n'eft donc pas tout-
â-fait hors de vraifemblance , que les premiers humains s'en font nourris,
lorfqu'ils ne connaiWaient aucune nourriture plus délicate. COncluons encore
que leS poëtes nous enfeignent peut-être bien des chofesyraies , que l'on a
regardées jufqu'ici comme des fruits de leur imagination. C'elt à l'expé-
rience à démêler le vrai ou le faux de pareilles affertions , & dans ce point
l'expérience confirme ce qu'ont raconté les auteurs anciens. Ovine dit
que les premiers habitans de la terre fe nourriffaient de fruits , & enteati-
"tres des fruits de l'arbre confacré à Jupiter,	 de gland.

antentique cibis , nullo cogente, creatis ,
Arbuteos fatus , montanaque fruga legebant ,
Cornaque , ce in duris harentia mura rubetis ,
Et qud deciderant patula` Jouis arbore glandes.

VIRGiLE dit la même chofe dans le premier livre de fes Georgiquer ;
en décrivant l'état dé notre globe dans les premiers tems :

Prima cerfs ferro mortales vertere terrant
Jn/f ltupt, ctim jam glandes, atque arbuta facra
Deficerent sylve. . 	 ..... 	 .

Et plus bas:
C'onceique famem in fylvis folabere quercu.

Tn dit encore au commencement du même livre des Georgiques
Alma Caere, vefrro fi munere teilla

Chefellialll pingui glandent mutavit arts:
QpiLuEs voyageurs racontent que les Tartares de Crimée
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'occupent l'ancienne Cherfonefe Scythique , & ceux qui habitent aux en-
virons de Scherabout , ont vécu jufqù'à nos jours de gland & d'une forte.
de pain qu'ils en tirent.

Sr nous voulions rechercher Perpecerle chêne que ces peuples choififfent.
& celle qui fut la nourriture des premiers humains , on pourrait foupçon-
ner que c'eft- l'efpece commune que nous avons dans nos climats ; mais,
peut-être que le fruit en était meilleur à cade de la nature du fol & de
la température de l'air. A moins qu'on n'aimât mieux foutenir que eft
Perpece appellée par PLINE & LINNÉ, eleulus , & par les Efpagnols , enziner„
qui croit dans les pays chauds , où les premiers. hommes habitaient.

L'EXPÉRIENCE confirme la premiere de ces deux conjedurës.. Elle iléus
montre que tous les arbres & tous les fruits naturellement fauvages '&
àpres dans certains pays, rédfiffent mieux dans des climats plus doux. Non.
feulement ils font de meilleur goût , mais aie beaucoup plus gros. Mais
qu'avons-nous befoin d'entafer ici le. preuves ? Mr. SLIAW 9 . qui' a voyagé
en Afrique & en Afie, a o'bfervé que les glands du chêne ordinaire . , quer-
cur robur , fur-tout. ceux qui ont la queue plus courte, & qui ne font qu'une
variété des glands à longue queue, font moins inlipidesen Afrique, & que
dans plufieurs endroits, les habitans les mangent cuits. à Peau. Cette obfer-
vation eft rapportée. par Mr. de LiNNÉ dans fa differtation intitulée, Cenci
tnutata. D'autres voyageurs ont trouvé dans la Trachonite des glands plus
gros que ceux d'Efpagne & d'aie bon goût.. On. fait que la Traclionite eft
une province de l'Arabie , peu éloignée de la Paleltine , & par conféquent
elle' a pu être une des premieres qui aient été habitées.

bItà.4,J»

Llll Z
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`driwommorrimmo.mie

SECTION DIXIEME.

De plufieurs plantes qui ne font pas généralement connues, &
dont on n'a pas jufques ici tiré du pain ; mais qui , avec plus
de foin ; pourraient entre utiles dans un terni de cherté, 	 fer-
vir à notre confervation	 à notre nourriture , à-peu-prèS
comme le pain.

VANT que l'on connût le grain & les légumes, ils croilfaient fans
culture, comme les plantes fauvages. Alors, s'il faut en croire RUDBECK

Trenfae. num. 138, les peuples du nord employaient trois fortes de
pain. La premiere était faite de divetfes parties fOlides ou liquides des ar-
bres , qu'ils fefaient griller ou rôtir , & en quelque forte pêtrir enfemblei
la feconde était faite de gland; ,Sr la troifieme, des racines de la plante ,

appellée .filipendula , & par PLINE , MO/Crn.
RMMANN, dans fon ouvrage fur l'ancienne littérature des•Egyptieng;

prétend que ces peuples fefaient du pain avec le lotos , ou nymplsaa lotus,
que PROSPER ALPINUS met dans le catalogue des plantes Egyptiennes, fous
le nom de lotus iEgyptia.

Si l'on ne fait plus aujourd'hui aucun ufage de cette plante, cela vient
de ce que les habitans de ce pays ont une grande abondance de bon gritin..
Mais, dans le 'cas de niceffité , cette plante & beaucoup d'autres peuvent
fervir à notre nourriture au lieu de pain. Peut-être même que fi l'on vou-
lait y apporter l'attention & le foin néceffaires , on pourrait donner à ce
pain une qualité fupérieure..

i. LES batates , ou patates ,.. que les Efpagnols appellent eamotes , croie.
fent dans les Indes mais principalement dans le Brefil. LeeIndiens ers
font différens mets. Ils les font cuire, ils les pilent, ils les paffent au tra-
vers d'un crible, & ils les mangent en bouillie au lieu de riz. Plufieurs s'en
trouvent fi bien , qu'ils ne font plus aucun ufage du riz , ou du pain. Il y
a des catnotes dont la racine eft rouge, d'autres qui l'ont blanche & une
troifieme forte qui ont la racine extrêmement forte, & d'une forme diffé-
rente de celle des autres ; ils la nomment mammofa. Toutes reffemblent
lez au raifort. On peut en faire le même ufage que des patates du Pérou,
ou des pommes de terre , comme je l'ai dit, Snli011 PLU. 16.
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plante'à laquelle appartient cette racine, que le Efpagnols.appel-
lent. comte , eft appellée par RAv , convolvteled Indiens tulia patates; par
LIN Ni, «inv. olvulus batatas, & par BAUHIN •implejneni batatas. Celle qu'on
nomme mammofa ,>vient de Pille de Mindanao , ou Magendanau , l'une des
Manilles. RumPH a vii une de ces racines qui pefait vingt livres.

2. LA rubechia laciniata de LINivÉ , ou le chryfanthennon Americanum
,pérenne ,divifis , de MORISON eft une plante , immortelle de laVirginie
&. du ,Canada , qui.porte une racine noueufe & forte; PI ERRE LAUREMBERO'
en Sait. - l'éldge & il allure qu'elle peut •être mangée comme leS batates
dont nous venons de parler. PARKINSON nomme cette plante, doronicum
xlmericanum & batates du Canada ; - peut-être à caufe de l'ufage qu'on y en
fait, qui ne diffère point de celui des .autres batates.

- à. LES pommes de terre , ou la racine du helianthemum Indicum tube-
oftetie de BAlivii.1 ,- dans fon.Pinax, --,;qu'il appelle ailleurs dans fon Prodro-

mes , chryfanibensum Brafilianum. , 'NTOURNEFORT met cette plante dans la
clafe.dn-coroila folis LINNÉ l'appelle hetiambus tuberofus , en italien tar.
tufi bianchi , tartre di :canna:. . On les accommode de plufieurs rnanieres:
elles lent épailfes norueufes , fort faines , douces. Nos payfans en cultivent
beaucoup , & ils en trouvent un bon débit dans les villes où ils-les por.
tent. Cette plante rétif& très-bien chez-nous,; elle . s'y multiplie extrême.
ment ; on Aftitnerait: encore bien plus qu'on ne fait „ fi l'on confiderait
4. grande utilité qu'en retireraient les pauvres & les gens de la campagne ,
dans les tems de difette , puifqu'on peut en faire du pain & s'en fervir
comme des patates , du Pérou. Cette plante fouffre très-bien-notre climat;
on pourrait la mettre en divers endroits au lieu de haies ou de bordure,
en prenant foin d'arracher les racines „ qui s'étendent extrêmement & occu-
pent beaucoup dé place, s foit 'pour les - tranfplanter, , foit pour les manger.
On ,p. ()t'irait employer de même plufieurs autres efpeces du même genre;
telle, par, exemple, que celle qui eft nommée par Mom s ois , Hort. BU:fétu
belerrium Intm tuberofum , radice oblong.

4. REIo affine, dans fon .hifloire naturelle du Mexique que l'on
peut faire dti.paip avec la femence de la plante nommée planta maxima par
CORTUSO MATT' OLI ; helenum Indicum maximale pat BAITHIN .; &han-
thus annum par LINNÉ, Dans le Mexique où cette herbe Croit en plein
champ , on en peut recueillir -alfez pour en tirer de la farine. Ce même
auteur dit encore que les tiges des feuilles font bonnes à manger , après
qu'on en a ratifié l'écorce. Il en a mangé lui-même grillées avec de l'huile
& du fel: Cette plante s'appelle parmi nous girafole r elle eft très-commune;
mais les moineaux en mangent avidement le grain. .
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fcirptadmaxintur de LINNÉ e free. 2i. eft une .Mante qui aime

tes endroits humides. & les bords de la mer; les racines • font noueufes ,
fariueul'es & nourriifantes. Dans les difettes itn.pourrait .les - Pécher & les
piler , peur eu faire du pain. On connaît parmi nous plufieurs variétés de
cette plante. MICHELI en rapporte une fous le nom de fcirpo-cypereis palufiris,
radice repense , nodofa , inodora , pesticide frarfa , capituli; nutioribus , nov.
gen. ord. I. p. 48. une autre, capitulis minoribus , nue. 2. On
trouve fur-tout la premiere aux:environs de Signa , dans les prairiesmaréca-
geufes.de feconde croit par-tout fur le bord des rivieres &
ailleurs , dans les lieux humides...Vite troifierne efpece, c'eft le cyperus ro-.
.eundus, inodorus germanieue , de BAJUIHN , qui croît à Ponti di Stagna , entre
Pife & Livourne. On peut confulter. MICHELI , qui indique plufieurs
autres efpeces.

6. LE cyperus efcidentits de LINNÉ fpec. 7. dont MICHELI indique
deux efpeces, eft nommé quelquefois tdulcithino & trofi. Cette plante porte
des racines rondes comme une boule , -.qui font fouvent suffi grecs que
des noifettes, & même plus. Chez nous, on les appelle bacicci ; dans l'Etat
de Venife , deizedini, & à Gênes.,giuggiok terre /ri parce qu'elles font &Mus
comme les jujubes feches, Sc à-peunprès de la même forme. Ces racines font fa-.
rineufes &nourriifantes, elles. méritent donc d'être placées ici; on devrait en
prendre plus de foin , & peur la déliéateffe & pour l'ufage. Nous en -rece..rece-
vons quelquefois de Livourne , -où. eltes font apportées par des vaiifeaux
venant du Levant & des côtes d'Afrique. On eut trouve auffi , mais rare.
tuent, dans. nos jardins. • Quelques unsprétendent que ces plantes croiffent,
naturellement dans les environs de Montpellier , mais cela n'eft pas dé..
montré. •

7. 'LE 'cyperus rotundus de LINNÉ, fpec. 6. SCHEUCHZER l'appelle cyperus
orientes radice olivari ; SAMUEL BROWNE , dans les Philof. nmfaél. trafi
orientes , enfin HORT, MUAS. cour calunga. On pourrait peut-être en
tirer parti.

- 8; LES racines du CipertiS , fcirpos, & carex , pourraient aie devenir
trèsnutiles. Peut-être mème qu'on en profiterait plus que des autres fortes
que 'je viens d'indiquer, parce que celles-ci croiffent d'elles-mêmes dans les
foliés, fur les hauteurs où il y a de l'humidité, au bord de la mer, &
dans les lieux où aucune autre plante utile ne faurait réuflir. D'ailleurs
la négligence du cultivateur & l'intempérie des faifons ne peuvent pas•
lui. nuire. •

g,. LE brouets; recelas de LINNÉ , que MAGNOT appelle- gratneu gros
Montbelgardenfiuni & TOURNEFORT e p-ameneverecelem locufirisglabris, pur
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.purafcentibus , J arifiatis , fe trouve mai dans nos contrées , quoiqu'en
moindre quantité. Cette plante croit dans les tieux cultivés , fur-tout
dans les champs de feigle, fur les hauteurs au midi de la ville (78). Elle
eft beaucoup plus abondante dans les années où le feigle & les autres.
:grains réulliffent mal, en forte que le peuple s'imagine que le feigle eft:
métamorphofé en une plante de cette efpece. Cette femence , mêlée avec le-
•feigle ou avec d'autre grain , fait le pain plus noir ; on prétend même
que, quand il y en a beaucoup , il produit le même effet que l'ivraie
.qui caufe des -.éteurdiffernens à ceux qui en mangeut. Mais elle n'eft pas;
aufiï dangereufe qu'on le dit; ailleurs , on peut remédier à cet inconvénient
en la mêlant avee-d'autre grain , en fefant recuire le pain , ou du moins.
en le cuifant davantage, & en évitant de le manger chaud.

Io. Il y a une forte d'herbe , que MORISON appelle gramen fecalinunt
cbalepenre , radiée tuberofû , & BAUIIIN gramen brilbofinn ex Aleppo. Elle a
une petite racine de la forme d'un oeuf ; elle fe multiplie de graine & de:
bouture , & couvre en très-peu de tems une prairie , comme cela eft:
arrivé il y a quelques années , dans un quartier de notre jardin. Cette
:herbe peut être d'une très-grande utilité dans certaines rireonftanceS. La
femence eft bonne à faire du pain , & la racine féchée à propos , donnera.
de la farine , ou elle pourra être employée de quelqu'autre façon , comme
les patates & les racines de l'avenir dation Voyez Seilion V. Z. Cette plante
dure toute l'année : LINN-É la met dans la claire des orges & - rappelle
&eda

.

m brtleierinr...- Il y a, d'autres ,herbes qui ont :des racines noueufes;
elles peuvent toutes fervir au même ufage.

t r. L'ivaat E temulentunr,' aidé il eft vrai ,• Mie efp-eee d'é-
tourdiament , quand elle retrouve dans le pain. Cependant, tomme on en
tire de très-bonne farine , qui. augmente la quantité & le poids de celle
de. froment, il ne faut pas la rejetter tout-à-fait. Il y a des' précautions
à.prendre , au moyen defquélles elle né fera point de mal. J'en ai parlé ci-
sielfus, §. 9. (79)•

12. LA aizania aquatiea de /Alexi eft une plante de l'efpece des joues,
qui croit à la Jamaïque dans les terres humides : fa fenience ea très-
bonne à faire du pain.

(78) De Florence.
09) Qn fera furpris d'entendre Mi.

leANErri recommander une plante au,Ifi
décriée que l'ivraie ; il ne prétend pas
f.tos -doute Green cultive de iiaauvaifes her-
bes avec le nième foin veon *bit pifenditi

des bories; fon but eft d'indiquer toutes
les reifources que l'on peut mettre çii gage
en cas de néceilité ; iSr je penfe que tout
ieneur équitable doit lui Lavoir gré de fis
recherches.
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13. GRAMEN deylon A:eptiacton de Biunill ; gramen da ton
tale majus , frullentaceans femme napi , de PLUIINET; particursz gramineum de
RUMPII; en Boheme, gramen manne; dans les Indes, naattioni, ou panicum
di Bugale ; tous ces noms désignent probablement la même plante, appellée
par LINNÉ , cynolaras coracanus. Dans toutes. les Indes orientales , on la
cultive autour des champs de riz , fur-tout dans les lieux élevés. On en
fait de la bouillie & d'autres ragoûts : lorfque la femence , eft encore fraî-
che, elle fe fépare facilement de la goutte ; il fuffit pour cela de la frotter
avec les mains, ou dg la fouler aux pieds ; mais fi ,on la laide fécher ,
faut employer la meule..  	 .

14. PANICUM »aiguille de LINNi, fpec. 8. gramen daélylon , folio latiere,
de BAUHIN. Cette herbe, que l'on appelle en divers endroits d'Italie 'fan-
gainerie, & orbe capriola, & chez nous , fanguinella , el} très-connue & fort
peu eftimée; cependant elle mérite . quelqu'attention. Legramen dallylon
Tentant. cieBAUHIN , nommé par les Allemands gramen manne , e ft une va-
riété de cette efpece On n'en fait pas du pain ., mais on 'en fert comme du
riz ; cette femence eŒ de très-bon goùt, en forte que bien des gens la pré-,
ferent au riz à divers égards.- En Allemagne, en Boheme & en Italie , telle
croît d'elle-même dans les endroits non cultivés. Dans l'Efelavenie & la
Carinthie , on la feme , & elle devient plus groffe ; TABERNA MONTANUq
l'appelle gramen cereale ; les Bohémiens lui donnent le nom de, rota ; les
Polonais la nomment mannapolska & les Anglais, mannagraft.' J'ai parlé ci-
dans. Sa. VIII.	 , _dugramen manne, connu dans la Pologne & dans
la - Pruffe.

ON peut ajouter . ici: plufieurs_ efpeces de gramen dee/Lon -, rapportées
par BAUHIN & par MoaisoN. Elles ne font point mal-faifantes & on peut
s'en fervir comme des autres.

Le bled de. vache, en allemand wacbtehveizen, en italien fruménto
vaccin° , bovino &.ne ro , : est la •femence du malampyrum .arvenfe. Il donne
une farine qui fait le pain noir & un peu amer, mais gni felon
n'a rien de nuisible :â	 fanté. fPeut.ètrd qu'en .le mêlant• avec. d'autres
grains, comme le• riz : St le maïs., on l'adoucirait & on le rendrait utile.

16. LINNÉ prétend que dans un teins de cherté , on pourrait faire
du pain avec la femence du rumex crifpus , qu'on ferait fécher & piler. Elle
eft altringente ; maià, en-la mêlant" avec d'autres grains , on pourrait peut-
être la corriger.	 ‘.	 .

17. LA feineee du phe'laris pineeienfis appellée par TOURNEÉQRT_
',green fpicetuni ; femme ruiliaceo, albo & nigro , ,proît abondamment Chez .

nous dans les prairies, & fur le gazon. 'C'eg :une ides : meilleures •ereences:
Que
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one l'on puiffe tirer des herbes; par conféquent elle peut fervir à notre
, & il convient de l'inclicoier ici. . .
18. LE chiendent en aile and quecke, triticum repens LINN. dont nous

avons parlé ci-deffus,•en rapportant les différentes efpeces de froment, elt
une herbe très-connue. TOùRNEFORT l'appelle gramen loliaceum radie repente
ou gramen officsnarum & BAUHIN gramen &tiffe= E anguflifelium fpicd
triticej , conspaUti. On doit la mettre au rang des plantes les plus utiles... On
a Béja éprouvé dans des teins de difette , que fa racine , lavée avec foin &
réduite en poudre, donne de très -bon pain. Les jardiniers & les. labou-,

- reurs détellent le chiendent, parce qu'en très-peu de tems il couvre toutes
les terres. On l'arrache avec la charrue en labourant , & les payfans
qui. ne (avent pas en tirer parti , le jettent par morceaux le long des grands
chemins. Il importe de leur apprendre que cette .racine cil très-bonne,
qu'elle vaut infiniment mieux qu'une foule d'autres produetions, auxquelles
on.* recours dans les cas de néçeillté. Sobferve • encore , eft plus
nit:rendante,' lorfque le bon grain réuflit mal. Tous les autres fruits ide ia.
.,terre. manqueraient plutôt que celui-ci. . , ,

CONVOLYULUS miner triang. ferai. G. B.•polygenuen convolvidus LINN.
Witte: plante appartient à la même: claire que le bled farrafin ;. fa femence en ,

e beaucoup pour la groffeur & le "goût. Elle peut auigi fervir quand le
bled vient à Manquer , parce qu'il y a bien des endroits où elle croit très,
ahnedaniinent. r_ _ , „ „,reLirooreuig Ustentam mATTIOLE e polygones,: mas;
isorypians aviculare , en Italien corregiola & centinodia.. Cette plante croit
ans les: praities & fur les hauteurs ; , le long des grands chemins., & dans

..XeS champs où l'on ne fait point palier la charrue immédiatement après la
-'.-irtniffon. Ses grains font petits, mais en grand nombre , & fi pefans ; que,

voulait prendre la peine de les romatter , on pourrait en faire le
ufake que du bled fiirrafm. Voyez 'Oi-deffus , Seffion .8.

PororeoNu.m fcandens L'ex fagotriticum volubile mes Virginianum
PLuiçNei; polygonum fagittatum_LINN. Ces deux plante& croient dans
lés licier humides de la Virginie & du Maryland. Elles Peuvent-fervir aux
niemei nfages que celles que je viens d'indiquer. .

22. LA belli de mit ,- en italien fciarappa , en allemand. Ichweiaerhere,
en latin ja/apa ; c'efl la miyabilis de LINNÉ. Elle croit 'abondamment &
fans la moindre. culture,_ dans les jardins , en : Italie & dans. les,: autres , par-
ties de l'Europe. Elle ,porte une grande .quantité de femence :epaiffe &

dehnrs,: ;mais blanche. & farineufe, an dedans. Nous rappelions
yulgairemeht di. eue e•.."&itifornineeli Elle vient dans, les lieux

This. L. Mmmm
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incultes. ar . ombragés , mais il faut que le terroir fOit bon & gras. Mr,
SCUALLER dans une differtation publiée à Strasbourg , foutient que. la fe.
agence de .eette plante eft bonne & -faire du pain.- -

23. PODCIPHYLLUBI LINN. RUMPH mua	 C'eft utrarbre- des
Indes. orientales , qui donne de- la farine conune le fogeu , dont j'ai füffifam-
ment parié , Section

24. R.HIZ.OPHORA gyntnorbiza LINN. EUMER mangiimelfuns & 'une
autre forte , nominée irhivehora candel. Ces deux plantes croiffent a 	 aux
-Indes orientales dans: les eaux • talées. Elies portent: une noix dont l'in-
térieur . eft farineux: Les . . Indiens en - -tirent un - aliment affez..nOtirriffant
qui leur tient -lien de pain.-

25.. LES. noix de . cacao , -tbeobrcona cacao LINN. ou theobronsa guazurna
font très-nourriffantes. Souvent les.. Amériquains en mangent au _ lieu de
pain., fur-tout Iortque- ce comeftible- .. vient .à. manquer. - Il y en .a une
efpeçe à.ue greffe que le cacao ordinaire ;. l'écorce en eft, fort mince
térieurement elle.	 très-blanche , & quand on l'ouvre il en fort une
pouffiere comme de la farine. Elle .croit dans la -baie de Campêche.„- fur.
Ies.bords.de fleuve Eftape. ;Ceux qui fréquentent cette. baie appellent cette
efpece. fpuena , parée qtie le Chocolat qu'on en fait eft très-écumeux „ ce qui
plaît à certaines gens, & fur-tout aux Efpagnols. Elfe eft par .la même- fort:
chere,, 8r,.- on en tranfporte peu dans les.. pays étrangers .

26. CERTAINS peuples de la Médie fefaient tirage,- -fi . l'on en croit:
StiunoN , d'un pin fait avec des amandesr&ties. - C'était fans douter4Wyg-.
dalus conniunis L	 & cette. plante eft originaire de' l'Afrique; Aujourd'hui
on . te. 'tem des. amandes. pour faire. dés .pâ	 :Si l'on voulait faire du
pain d'amandes feulement., -St eu •Manger. à. l'ordinaire ,. il ferait aulli cc) û-
teuxqitindigefte... 	 • .-. •	 _ .

LESJ	 .nocctuok , ,peuvent .auffi fervir à  faire du:
pain & d'autreSalinrens :pourvu qu'on les 	 e._ avant qiie d'en faire' litage. '
Si l'uni' mange Une grande :quantité. 	 noiftttes. - ;• :.fine. être grillées , on.
rilique.eavoir des vertiges Celle arrive avec tous. les fruits huil -eux
narcotiques . 12-:torréfaétioit'eft abfOluinent néCeffaire_ . pourdétruire les par-
ties-huit eu fes,. & pour rendre: ce fruit poreux . &. propre à. la fermentation. Ir
faut eafaitd3de même à tous les fruits: qui ont -quelque chofe. de glutineux..
LL =as leancoup . noifettes. fnr.: nos montagnes de Pitoja $7. -elles font fau-
vagesk,..mais ,elleecedènt)i±Wrieu poiir ta,grotfeur. .4r. la.. bonté., aux. notfettes-
dritées .,.-épie .CLustus appelae noifettes. de Confiantinople:

TlietrinidLiNe.:Cetté plante; eftfortteOEMMIlite,. 'Les. lia=•
liitaris dela. Géorgic, la: mettent .au .rang dos ftuit& nourriffansi.,
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29. ON doit mettre' dans' 	 élaffè toutes Ies différentes erpeces de ndixi

noce.regio, juglans Lies. TelleS- font les noix noires de la Virginie & du Ma-
reand, les grifes 'de l'Amérique fePtentrionale les blanches -dela Virginie,
& les petites , - nommées baccata , de ta jamaïqné; toutes leS 'efpeoes de

-noix royales, regia , lés torninunes , lés fuies , les grolles les doubles ,
lei tardives , dont Lied & BA tIHIN parlent en détail; psjiaccia Narbonne-

, ou terebinthai becta major., freu rotundo , G. B. la verts diofceridis, att
Theophrse, &terebitaliur vidgaris a s: Teitis ces fruits

;fit clani les provinces méridionales de l'Europe , '4U ribierdé l'AfriquW
& dais, les Indes. Tous les pinnochi , ' ou femences de pins grillées. &
ment '>préparéeS , comme on vient de le dire des noifettes , donneront Une-
orle de-pain. Comme elles ode toutes une fubftance douce , huileufe & fari.

netee; elles font par là même fav!aureufes & nourrilfantes ; ou remarque qu'el.-
'lem-aient & qu'elles engraiffent. Les piftacheS de DtosconIDEs nous .vien-
: et*, dé la Per& , de l'Asabie, de la Syrie & des Indes ; mais Onles a

iirplaritées dans nos  climats ; elles croilfent fur-tout en Sicile. Lès irr6l ri
'detins'IéS re'corinnandent aux .perfonnes attaquées de le corifornptiOn.-

QUE-IM.TES .ailtçiirs ont Mis au nombre dei noix ,LOriiieS4 .4iianger,;
frets du jiaphiladeneirlim de MATTI01,E & de Tciunrh`àin';''iii fràn-

SOn goût. approche beaucoUp de celui de la nœ- fere 'mais
en Mange une certaine . quantité, -c'eft un émétique afro.

ei4e: que 	 torréfaction pourrait lui ôter cette propriété '
tEs noyaux de pêches id'abricots & 	 de' 'cette

ofile6é;:fOnt :Meilleurs & plus Utiles ',Mais ils no contiennent 	 r «oz lé'
,:iti4eintefarineufe pour qu'il vaille la peiné dé les - lécher &'de 1 es moudre:

3e LA macre ou faligot en italien tribal°, ortykatico , nixe aqùs ica, 'cet.
allemand , ii;afferne , ou J'admisse; trapu ;items LINir. e ft 	 fruit'

aulli gros que les amandes communes , & à-pàuptës du =même
At. 'eft bon à manger à caufe de la fubilunée farineufé & iimirriffante

quen--,..tieit. - On en fait , tant de cas .dans certaftiS paysiP 	 fert à
•	 repas avec d'autres finite . 'Qpélquefdied.n 	 vend -au 'tnitiChé fous
le nom `de noce	 , noix des jéfuiteS'.:On - lient	 tirer': de là farine,
8t l'apprêter 	 indiverfeS façons. Dans un' teins -dé cherté, 	 priTergit'très..
bien_ en faire du pain , pouriiu qu'on en ,"est' une certaine vantité. Dans
nos proitinces , - 'on en trouve beaucoup dans les marais de	 , où ce
finit reft 	 caflegessioto il y en' g encOre , 	 en .Moindie quant ié,
dans .'le marais qui.fOnt entre Arezzo*&:Chfurr.:,- Si l'on 1)Onvait
tanner 4 ce t'OÙ t & .qU'on voulût tirer tour e pfiti 	 il ferait facile
d'en planter dans les foirés -86 dans les marais, qui finf'dititnaireiii6nt des

Mmruni Z
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lieux .ingrats dt flériles. Cette plante ne craint point les injures de l'air
elle eft naturalifée dans notre pays , où elle vient aulli bien qu'en Aile.

33. LA racine du calta, palufiris de Limie , nommé par DODONÉE
Iracunculus aquaticus , & par MATT1OLE draceneula aquatica , fort auffi quel-
quefois à faire du pain. Cette plante couvre des marais entiers dans le
nord. Les habitans de la Bothnie oceidentale emploient à - cet ufage la
plante toute entière avec les feuilles & la queue. Comme elle eau aifez aigre
dtpiqunnte, : i r s la. fecheni , après quoi . ils la font moudre. Ils verfent de .
l'eau deifus , en forte qu'elle ait la confiltance d'une bouillie ; • ils la lient
infulte repofer, font de nouveau fécher la farine, dont ils font du pain.,
En fuivant un procédé à-peu-près femblable, on pourrait préparer les racines
d'arum & d'autres plantes qui ont un goût piquant & défagréable.
Mr. BON indique aufli une méthode mérite d'être prifeert confidération
pour adoucir les marrons d'Inde (80. Cet auteur prefcrit de les faire trem-
per pendant deux fois vingt-quatre heures dans un forte leffive,_ faite avec
une : partie de ehaux vive & trois parties de cendres. Il faut avoir foin ,'avant
de les. y Mettre, de peler les marrons & de les couper en quatre, Fout,
leur .etteriltrajuvais-goût qui pourrait leur reflet de la leffive, Mr. Bos les
fait treMPer:. pendant dix jours dans de l'eau fraiche , que l'on a foin de-
chanier.,.tontes les vingt-quatre heures , en lavant "les marrons. Après
cette copération, ils n'ont plus de goût; on peut les conferver & s'en,
fervir comme l'on vOudra. Obfmons encore qu'il faut les fécher & les éterz,...
dre,r afin qu'ils- ne Ce -gâtent pas. L'expérience a montré que ces fruits ailla
préparée, fontexcellens pour .engraiffer en très-peu de terne & à vue cikeit y . r
plufieurs efpecesàrnnirrraux mais fi Von veut les employer ,à cet ufage,
faut les :faire. cuire 'pendant trois ou quatre heures dans de l'eau & les
réduire en pâte à : feirce deles remuer & de les écrafer. S'il eft vrai , cnnime
Faure cet obfervateur, que plulieurs efpeces d'animaux mangent avidement
de cette pâte,: ,qui les engraiffe beaucoup , il ne faut pas douter que l'on ne
puilfe en tirer quelque parti pour les hommes. On pourrait &rayer d'y mê-
ler une certaine quantité de, farine de froment ou de quelqu'autre grain
felon que lé goût & l'expérience montreraient qu'il eft plus avantageux.
• 34. .LE. end terreffris dé LINNÉ eŒ nommée relie OU que/1M par.
les. habitans de ta côte de Coromandel , qui en cultivent beaucoup. Dans
rifle de jiti,ra & de Balabuan d'air cette plante eft orignaire,' Vap-
pet le pbrang. Ses racines &nit moaleufes & irrégulieres, pour la plupart-de
la gro[riur d'un tee. On les mange comme nous mangeons les châtaignes
bouillies , ou cuites fous la cendre. Cell ainfi que l'on pourrait faire urge,•

ça.0) : Voyez lès ...4 ..fen.eires de l'Académie „Kayak : des Science de Pais,: carr. vyzo.
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en.cas de befoin, de pInfienra autres racines étrangeres , dont je ne par.
lerai pas pour abréger. Il faut, obferver feulement , qu'elles doivent être far±.
neufes ou douces : il -n'importe pas qu'elles foient infipides , pourvu
ri-nielles ne (oient pas trop aigres.

35. RUELLIAtUberOfti LINN. eett l fuivant RAT & SLOANE une efpece
de gentianella. Cette plante croît en abondance à la Dama que l, où..l'on
s'en fert à alraifonner lès mets, comme nous y employons les truites: Quel.

;,tees-uns la nomment à taure de cela , patate de la Jamaïque,
PARAII le grand nombre de plantes étranger .es dont nous pour,-

_tionestite-mentioll , -nous indiquerons celle que RUDIPH décrit fous le
#Orn de eareara bulbe: , & qui eft àppellée dans les ifies Manilles , où elle

. eifolt,,.ingemaas. Ce n'eft probablement qu'une variété de la batata man:-
*nit j'ai parlé dans cette Seélion §. t. Les Chinois quiles cultivent

deux p appellent l'une, -cari longe, & l'autre ,	 rotunda. On
eiihinte.âuedans rifle d'Amboine, mais elles n'y font g-nem, plus groI.

, tandis qu'aux Manilles elles font comme la tête d'un:
h:dee Les Rollandais appellent cette racine rate Indiane ils la trouvent

.:i.def,ete14f;giyea—lis ta font cuire ,.& ils l'accommodent avec du Sel , da
fucre,& la cannelle: Les Chinois en font une forte de con.

-el% mangent à le fin du repas. Ils croient cette racine
l'ordonnent à ceux qui ont la fievre. Les pauvres la manger*

pro l'avoir nettaiée, mais elle n'a pas beaucoup de goût., .
«-: iitzeyks maintenant à quelques autres plantes qui croilfent dans /te

qui font très-différentes des racines dont je viens de parler. Tel
4(teatiteeiroix r bulbocallanlan e ou œnanzile envia de MATTIOL.E: y meula tee.
'Ïeiriede LOBEL,- &mitan de DouoNfE ede LINNÉ. Cette racine croit fur. Tes:
liteetevieg en Allemagne, en Angleterre en France & en Italie. Elle a
:,!euïe: litrofeur d'une noix , noir au dedans, rempli intérieurement
tVUndilietle blanche & charnue, qui a le goût de châtaigne. Plufieurs per..
lonneifentiennent qu'elle eft aflringente ;•mais cin peut lui ôter cette %traité
par certaines. préparations.- Elle s'appelle parmi nous ,-paiwaeioie.

38. FIL/PENDULA 1,1eigaris de RtiurIN & de TOURNEFOrP, heir/10.-
'04dg LINN. peut fervir au même ufage, RUDBECK croit qu'on en a fais
du pain, avant qiie	 fin fe fervir du grain.« Depuis lors on en- a feu-
vent fait un pain. qui d& point à méprifer:

39. LES racines de la feorfonere e fc6rzonera humais Lauf. meulera,

Iiiipnicg, peuvent être fichées & moulues« Dies font même précienfese
le pain qu'on en fait eft fort bol!.

4o: Lgs carottes & les- panais peuvent fervir comme la feerfungev
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41.. Si certaines plantes, dont an voudrait faire ufage, font diurétiques;

•:acides., & par eonféquent .peu nourrifintes „ on peut corriger -ce -défaut , en
les fefant bouillir & .fécher :avant de les moudre. Il eà vrai que cette
aigreur ell quelquefois fi forte , 	 refille â tous les môyens qu'on peu.
-employer. On mange avec plaifir un grand nombre de végétaux, racines, '
fernences , graines & .fruits., qui ne font point nourriffants. -Ils raffalient
pour .un moment ;' mais -comme ils font apéritifs , ils diminuent les forces.
:On n'eft pas incommodé de leur ufage , parce qu'on les• mange avec d'autres
elimens plus nourriifans & plus falubres, & fur-tout avec chi pain, qui eft
e .plus nourrilfant de tous. Voilà pourquoi nous ne parlerons ici que des

plantes , ou portions de plantes farineufes , .& qui ne ralliaient faire de
›mal , ou tout au plus de celles que l'on peut facilement corriger au moyen
£le quelque précaution. Voyez ci-defl'us, Selim  FILI.	 SeUion X. 26. •

.4e. Les racines de polygonatum , ou kilim ,S;alomonis , principalement
ode cette efpece que LIN NÉ appelle convagaria polyg onatum , & de celle
qui porte le nom de convallaria multiflora. On.en trouve allez-fur nos  -

agnes & fur-tout dans l'Apennin.
43. LES racines de Porobus fylvaticus vicie foliis G. B. orobus figer LINN.

,Cetteplante n'eft pas rare dans nos rofêts : on en-peut faire le même ufage que .

'des autres. Ray alfure que les Anglais, enfermés dans une ville oûils man-
quaient de vivres., fe nourrirent péndant affez long-tems de cette _racine.

44. LES racines de l'aftragalus fylvaticur, filer oblongis glabris, G. B. orobus
4uberefia LINN. Elles font moelleufes nonrriffantes & de •rès-bon goût. Ou
peut en faire du pain.

45.. SI l'un veut :fe contenter d'un-affez mauvais pain , .on peutre fer-
vir de la racine de chicorée fauvage , raddicchio cicoria filvefire , cichorium •
intybus LINN. On en trouve par toute l'Europe , le long des' grands chemins
,.dans les prairies. D ge s'agit que de la-faire fé.cher_& de la réduire en farine. -

46. .C,YZI s US frtitiC0fUs Indices fekurnum humilias , filiqua inter grana &
„grana junda , femme efablito , SLO-ANS ; sytifus cajan LINN. Cette plante
•donne une femence farineufe & de bon goût, que l'on peut mangereonime
les pois & les haricots. , On peut sali la moudre & en faire du pain.
• 47. PROSE E ALPI NUS croit que les Egyptiens de -fon teins mangeaient
la femence d'abrus pet"; Indicum minus., coccineum , G. B. comme nous man-
geons les pois & qu'ils en eftimaieut fort le goût.

• 48. Au Japon , & dans les provinces de l'Amérique , on fait ufage
du fruit de rarachis , ou arachidua , appellée par RusiPH channebalanus
punica , & per LI N N É aracbis hypoc.aca. Ils le mangent bouilli, ou regi.
.comme nous préparons leschataignes.
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49: LE célebre botanifte GmELLIus raconte que les Samoledes.man...
gent ,•au lieu de pain avec la viande , la racine de la plante nommée bijiortst
àlpina media & Miner que l'én , dit très-nourrilfante- & de fort bon. goût_
Dans le. Nord,. on en trouve beaucoup , & l'on en fait du. pain. Lak

'biflorta alpin minima, dont parle Mr. DE HALLER dans , fes; opufades (8
'pourrait fervir au même ufage ; c'eft une fimple variété de cette efpece.. Cette
plante „ polenurn vivipaiion LINN. fe trouve dans toute l'Europe.. Elle
abonde. fur-tout dans les pays- du. Nord. Les montagnes de la Suiffe enpro;.,
duifent - beaucoup. -
- Mr. de LINNÉ croit que dans un teins d-e difette-,. on Pourrait man-

ger de bien des façons les oignons de Pornithogalum luteum. Faute d'.autre peine .
Celui qu'on pourrait en faire ferait nourrifrant. Cette- plante croit par-tout:
en Italie ,dans les endroits gui ne font point cultivés. CASTOR. DURAN TES4
& LON I CER, l'appellent balbus efculentus d'autres.„ comme LA CUNA .& GE-
iÀeD ,.- lui donnent le nom de cifoliii agree agraria - CESALÉMUS .croitque
C'eft:une troifieme efpece de fcilla , dont PENNE. fait. mention lorrqu'il dit
Ter- tinntgenutfcilhe,cibuingratum. C'eft l'epirilenidium„dontparle•ThEOPIIRASTÈ.
dans. le claire- des fcilles.; Cet ancien botanifte s'exprime ainfi dans fois
iiifloire des plantes 1°d-qu'il développe les propriétés- de la. racine defcille::
Radioe vePendoe,.. non omis fripa  fed epimenidiavocate L'Opinion de CESAL.-
PINUS - eit d'autant plus probable, que cette planta toutes les propriétés de

.la fcille„ & que fee racines, font bonnes à manger,, ou. du: moins. qu'elles,:
n'ont pas: le goût aigre de la fcille. ordinaire:,

r. ONJ peut encorefe fervir utilement des; racines dé l'erniiiiegatumr.
adiuntvugere:„ qui eft la feconde forte de MATTrour Nous l'appelionslatte
di gallinak on en trouve beaucônp le long des feritiers-dans - nos •campagneei.
CESALPINUS &. d'autres difent que cette plante porte une - femence , dont - ce
peut .faire de la fariné Sc . dir pain, On peut au mbins• la mêler avec du$
grain ;- mais- la racine: eft fur-tout bonne à manger,-suffi-bien crûe que cuite.
Rtr4.1..LE racontr que. lorfque- la charrue a arraché-. quelqu'une- de: ces. racii.-
nes, rés_ enfane les remettent, ',pour les manger crûes „ ou, rôties au , fém.

. comme elles: fe confervent „ • le pat/vre - peuple en prof te 'dans • les- temr de
& • il en mange ate lieu- dé châtaignes. & de pain:. Le pain em•

"frieillent„ - fi. on Mêle la--femence -& la: racine - pulvérifé-es BefiRIN L e;
TOURNEIFORT” & •_ngeï -appellent cette plante ornithogalum umbellatum.. Elle:
eft tris-abondante en Allemagne, en- France, & dans le livent. Aurelle,,.
vn PeuteMPloyee au.'mêine ufage les onze fortes; crornithagahim tapPortées;
par; LrNN Plufiéure autres, plantes>, telles que les. hyacinges & Tee, jéjà.

Vii). Pag, z1,5;.
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que TOURNEFORT confond avec l'ornithogalum , n'appartiennent pas à cette
claffe de LINNÉ.

52. LES oignons de tulipes fauvages, tulipa major ; lutea Italiea,. qui
croît d'elle-même fur l'Apennin & d'autres, montagnes d'Italie , & tulipa
nor, lutea, Gallica , qui croit en France , & fur-tout aux environs dé Montpel-
lier, font fains & nourriirans. PARKI NEON , LAUREMBERO & SIMON PAULE
affurent qu'on en a fait Fein.. Ils font meilleurs accommodés avec du beurre.
Si on les prépare comme je viens de le dire en parlant de Pornithogaluns,
-on peut en tirer du pain.

53. LE fruit du nefflier épineux, oxyacantha , marne« bianca , en aile;
«land , weelorn , qui croit prefque par-tout aux environs de Florence ,
peut être féché , & donner de très-bon pain. _Mais comme il pourrait
être aftringent , on fera bien d'en mêler la farine avec une portion de fin
fon de froment ou avec la farine de quelque autre grain ; on ne fera pas
mal de la pêtrir au lait. Cette plante porte beaucoup de fruit, que l'on
néglige , mais qui pourrait fervir au pauvre peuple. TOURNEEOR.T le met
dans la claire du meus ( nefFlier ) , & LINNÉ dans celle du -cratagus. Par
conféquent on peut ajouter ici plufieurs autres fruits ,- qui pourraient fer-
vir au même ufage , fur-tout le mefpilus aculeata amygdali folio , de TOUR-
ereORT pruno gazzerino , qui porte beaucoup de fruits , & que l'on trouve
dans toutes les haies. Ce dernier fruit mérite d'être préféré aux neffies ,
parce qu'il n'eft pas fi el-input. -DRESSIIIS , dans un ouvrage allemand, im-
primé à Stockholm, enfeigne comment on peut faire du pain avec des nefiles.
Les neffliers font très-communs en , Suede ; & s'ils ne font pas les mêmes
que les nôtres , on doit croire qu'ils n'en font qu'une timple variété. C'eft
le Même arbriffeau que MI CHAELI appelle crategus Italica ,folio laciniato mi-
flore , fubtus lantuo , fruau rotundo , raiera (52).

54. LE micacoulier eft appellé par MATT I OLE albero loto, ou loto en-
tafia, vulgairement "bagatto & bagolaro; TOURN EFORT , LINNÉ & d'au-
tres le nomment oltis ; dans le Veronais , il porte le nom de perlaro : fon
fruit peut être autant & plus utile que celui du nefflier. THEOPIIRASIS
appelle ce fruit , eliofpyron , comme s'il avait voulu dire , grain ou froment
de Jupiter, parce que dans les premiers tems on s'en ferrait au lieu de
pain. Il eft probable que cette efpece de lotus a fervi à nourrir le genre
humain dans les anciens tems , plutôt que le lotus eeptia de ER-OSPER
•ALPINUS & la nymphea lotus de LINNÉ.

L'ARUM Ai'Deptiacuns , bu colocafia , la fiba digDptiaca, & le lotus ilegyp-
(82.) Cratatetes aria var.pfairsx. fpec. fion , que notre auteur dit par-tout Gra-

z!, Veil fans doute par une faute trimPref. -tueur,,
fia»,
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Weide, font	 plantes-différentes , que l'on confond fouvent; 4 dont:
plufieurS° boumifies ne fent qu'une feule, fouis k nom d'arum cokIcafki.
Iàfeecinde ftib3 ./Egieptieca , eff 'minutée tamara , -HOT. MALAB. & par

taratti ; proprement la nymPhaa nelumho LINN. fpec. .. Le
'ôtai ikiptieca de PitosPEa ALP1NUS eit le nympikei lotus L1NN. ambel ,
eoRT. MALAB. plante très-différente de nos rofes marines. Tout cela nous
eektieetiaqiie ,parmi toutes les plantes dont on a pu fe fervir autrefois pour
elfe- du pun, andin-lés ne font plus propres à ce but que celles que fat rappot-
theed'aprèS111ùbÉEçk & -REIMANN.

çç. J E.N . .ï)drialie de- 1 'aeero loto, il faut tibferver que Mr. .de LINNi
appelle elieyros lotus, le lotte d'Afrique de MATTIoLE , le même que
TeURNEPORT nomme guaicorro , & d'autres guaiacum fiatavinum., vulgaire-'

i:boiqué le fruit de cet arbriffeau foit doux & agréable au.
goût, il a une forte de inoélie qui fe corrompt en mûriffant , en forte
qu'on aurait de la peine à la moudre. D'ailleurs, CEs:ALPINus croit qu'il eft
:e.ontraire à l'eftomac & difficile à digérer. Nos jujubes , , ou les fruits

•.dûrharà-trusil*Plitis Li NN. ne feraient peut-être pas fi indigeites & fi mal-fainf,
lur, d'air -eft adouciffante & fortifiante. ATHEN,ÈE & d'autres eitiment que •
le lotus de-PLINE & de DIOSCORIDES n'eff autre clade que notre jujubier.'

Ç6 L . Chiporrolon ; en latin rofa fylvelris , ou cannai, peut être féch.é
*Ù' u &iF dÔnneraun très-bon pain, .propre à la nourriture de l'hom.

4ne. les Payfaiis . inangletit ce fruit crud , & quelques-uns l'appellent capponi
I.4f1echia. Cômme cet arbriffeau di fort commun & porte beaucoup de fruits,

•mWenirrait très-facilement en recueillir iSe s'en fervir dans les mauvaifes
'annééi.. '	 ' • •

tV.: :LE hêtre , ou fart , en allemand rothbache , J'agas blvtaica TANN.•
-qnsi'•broît fur nos. -montagnes, apporte des fruits qui font de très-bonne fariné
quand on les feche avec foin. Mais avant de pêtrir, , il faut faire -bouillit:

- Pefai-iliëdans`del'eati, ln-laitrer fécher, comme je l'ai dit dit ci-deffus,
7 Cette:fel-Hélice contient beaucoup d'huile narcotique, qui cauferait

dee-Mame de tête " &-des étourdilfemens à -ceux qui mangeraient de ce pain,
fait &Us cette précaution. -La torréfaction & la cuiffon lui font perdre cette .
.PrOPriété daligereure. • On peut s'en fervir comme du-café en le fefant griller .

phis - fort. 'Les. noix communes , juglans regia LINN. peuvent _aufl.
tenir lieu de café, comme on l'a publié dans une cliffertation inférée dans le

agrifin de 'Heibere, tome M.- p. 84. S .CHWENKFErLD dit que l'on tire des
larrineeitelâtrei nnélmile , délit 4es payfans ,de Siléfie fe. fervent au lieu de.
ben:ire: • 1 - ' .

•CES farines -de hêtres, faggivola font une pâture trè.s-agréable peur
7orn. I.	 Nnnn



626	 .4- T P	 L

plueeurs. animaux, tes fotiris les rats en font très. friands , au-point qu'Use
fe, raffernblent dans les z forêts au teins o$ ces- fruits, mûrirent.: Quant â Pu r

-fage que les hommes peuvent en tirer pour lettr nourriture,,. CORNELIII4
ALEXANDER raconte que les habitans de rifle de Cino étant affié:gée&
de périr parla famine, ne parvinrent à s'en garantir que par. le moyen de
cefruit..	 ,.•	 .	 •-..	 •

8. LE. lupin lupinus varias- LI NN a mn goût- fert• amer
par la macération.. A Rome & â Florence , le , peuple.en frit un, alittiett
dont il mange beaucoup , pour épargner: le pain. ..prês avoir ...actoeiJg

.

14pin , on pourrait ,le fécher au four .&.• le moudre; .le.pain qu'on en
rait ne ferait point du tout défagréable., fur-toute on. y, ferait entrer.dehe
farine de queleautre grain, comme de Millet, ou 4e mais, Le meilleue
ferait .cependant d'y ajouter une certaine quantité de fou .de froment, qUi
enleverait l'amerturne de- cette fernence.
- - • 59. LA fteur de tree trifolium przitenfo repens LINN. peut fervir à

faire de bon pain, fi an fait la fécher &. la moudre à.,propus. . Les .ecoffais
l'emploient . cet ufagedans- les tètes de cherté_ Toutes les fortes de trefle,,
toutes les efpeces• que LENIii nomme diede/pilia ,. depuis la 779e. à la 8ese. peu-
vent être emploYées au befOin z elles. ne  font peint mal-fairantes.:.....

QPI • lit. dans tieu.x ouvrages de . Lt.tivelk, fiera fument & amteetatee
actulimic4 qu'en leen& l'on fait du pain avec une efPeee."42.,liçhen., appelle
par cet auteur- Ifiandicus & par DILLENIUS lic4d4e. rrigfichint , ,
referens. La farine de cette efpece dae -moue fait avec ; le lait une très7bœtne

Pont réduire le liChen en farine, on le fait bouillir dans l'eau,
que l'on a foin: de- changer deux rois;„ on le. feche enfuite & on le pile.. 	 ..

61. LE pain des, Lagons eft le- plus fouvent ,compofé de l'écorce
rieure des. pins.. Il en eft de même de quelques: autres peuples : du. Nord,
aine que nous l'avons dit, Se. VIII.. 57. -
_ 62 ... PENDANT' la difette que nous avons éprou vé* cette année,: aine que

tous nos voifins, il y a eu des. gens à la campagne, qui ont - augmenté leur
pain , en y ajoutait _d'es rejetons de vigne & des grains. de-- raifins• , . qu'-orS
avait. pris foin de réciter & de piler., On y a même employé les. grains de
genievre & de laurier .. Si l'on a féché exaaement ces différens corps , comme
les. 'Lappons font fécher l'écorce de pinscet étrange aliment aura été'
Moins purent& moins de-agréable. 

AVEC un peu plus d'attention & d'expérienc• nospayfans anraient.:ptr,
employer des chofes plus nourriffantes & de meilleur goût... ,Plueeurs.4e
celles que j'al indiquées dans. ce traité étaient à leur portée: je pourraierers
,ajouter beaucoup d'autres., que je. n'ai. point nonunée&I. telles rant les-racines
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jlela barbe de bouc , tragôpogon; de la 'bardane , lappa , bardana; de la dent
de lion , taraxautn ; du palais de lierre , fonchus plufieurs autres fortes dé
Chardons les,choux-raves, & un grand nombre de racines & de plantes,
eu de fruits de plantes qui ne font peint mal-faifantes , ou dont oh peut.
corriger les mauvaifes qualités par les moyens indiqués ci-deffus.

63. LA gomme de cerifiers a les mêmes vertus & propriétés que là
'terme . arabique , qui découle d'une plante nommée par Lime, mimofti
feeegal , & par BAUUIN, acacia ,trifolia.'-'1,INNé affine , . fur le témoignage
triUsseraluisT , qu'en Egypte , pins de cent perfonnes qui fe trouvaient
enfermées par . les ennemis, avaient vécu plufieurs mois, fana'prendre quoi

flans
.ce frit, excepté une petite dofe de cette gomme , qu'ilâ labiaient fondre

d4ns bouche, & qu'ils avalaient enfuite. Elle n'a pas , il eit vrai , ces
propriétés laiteufes & firineufes , que les végétaux deivent avoir pour fer-
vir de nourriture ; mais elle a quelque chofe de glutineux , & aucune des man-
vaifes'qùalités indiquées ci-delfus , Seff. X. 40. La gomme de ceriiier , plus
commune dans nos climats', ne doit pas différer beaucoup de la gomme ara-
hique.- Elle peut férvir aux foldats dans un fiege; elle peut ètre utile à des,
iftiyagelii . égarés fur-tout on pourrait la faire entrer dans la compolition
di,m pain fait avec, des chofes peu glutineufei ; telles font phifieurs , racines
&perdons de plantes , indiquées, ci-dens. 

64.. ÙN agriculteur appliqué & entendu , & en général tous les habi-
tins de la campagne , pourraient dans la faifon , raffembler une telle provilion
de femences , de racines & de fruits , propres à leur fervir de nourriture,
qu'ilà n'auraient befoin que de très-peu de grain pour leur entretien & celui de
leur famille. Alors ils pourraientvendre lapins grande partie de leurs légumes,
&prefque tout le grain qu'ils recueilleraient fur leurs terres. Il n'eff pas fi diffi-
cile qu'il le femble , de s'acceuturnerà de pareils al ituens. On voit des peuples
'entiers ne fe nourrir duret toute l'année que de châtaignes, & d'autres fruits-
farineux: on en voit qtli. ne connaiffent qu'une forte de pain , qui ferait fort
étrange pour nous; . d'autres , qui =ne Mangent que des racines ou du fruit.
GONSALYE OVIEDO quia vécu long,terns dans les Indes orientales , dont
il a écrit Phiftoire, affine que les habitans de la province de Guacajarima ,
dans Pille Hifpaniola , ne cultivaient jamais la terre , mais qu'ils fe four-
riffaient de racines & de plantes fauvages. ( Lib. III. chap. i2. ) On s'ima-
gine allez généralement que la nourriture des habitans des Alpes eft peu
nourriffante & mal-faine : mais l'expérience prouve le contraire ; on voit
peu d'hommes aufli robuites & suffi feins que ceuxnlà. Un très-grand nombre
d'entreeux parviennent à un âge fort avancé.

TouT ce que j'ai dit jufques ici, prouve évidemment que toute
Nn un 2
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fubftance qui n'eftali.trop dure ; ni trop fibreufe.; toute futigançe farine lfe. er
facile à_ brayer ; toute , celte qui ,'mêlée- avec Peau	 qriiatiirè. une forte
d'émulsion:, celle qui contient quelque chOfe. de 	 -
3fait aucune qualité nuifible.„ peut:fervir de Pain ou en tenir . lieu pour là.
nourriture de l'homme:. C'eft une- 'yerité iiickinteffabie, déinontrée par une
foule d'exemples , par les ufages de tant de -Peuples:que j'ai eu 6ecation dé
rapporter., .&_enparticulier par ce cule, j'ai.dit dans cette nièrnefeetioni
43• 	 '64;

Au fiege- de Paris, en I59o- , lôrrqUè le peuplé fdulfrait une extt lein*:
difêtte ou fait que l'on ramailà dans -les cihiederes rés offernens: 	 inortS;
que l'on fit moudre pour en faire dit pain ,.	 pour'.'inêler cette. étrange
farine dans le pain dont on fe nourrillait. Ç'eft un fait rapporté par 'l'hie
torien DAV 114A. .	 . le : célehre_lVir. de VOLTAIRE . en fait une
upreire:

artil , higeni
Véntér

re,m
(83) Ificirid dellé gre7e,cizille clieafeki.

Venife; 1634. EV. IV. p. 671. ou clans
tien de Venife en. deui volumes- in-folio

- 1/13 t ;TX)1!k IL .13 9, pans les remarques fus,

lé Joe. chant de là HÉNilinE , il eit'difee
cet 'étrange aliment fait inventé pax l'am-
baffadeur cl'Efpagpe-, Binuimonto Mme -
DOZZE..	 --••
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Bouée ,	 262

,Bouillie fort ufitée chez les Romains,	 8
Boulanger , art du	 145, 388
Boulangers , college des	 -	 9

 confidération qu'ils méritent, 	 3 SI
 établis à Rome,	 8,

— honorés chez les Romains ,	 351
— leur nombre à Paris, à Leiplick , à Berlin, 	 149

— Réglernens de police qui les concernent , 328 , 329 , 330 , 331,
337, 340 , 343 , 346 , 347, 3i3 , 39 , ¶11

P PPP 2



644 	 TABLE GEXERALE

Bouletis ou boulangers, pg. 16 38te
Bran , - 109
Brance, S46
Brechelles , S86
Brie de vermicellier, , 132

- Bromus fecalinus , 196, 614
Buchweizen , V. bled noir.
13rilbocallanum , ' 621
--- majus , &c. •	 Ill
Beur efcrdentus, 623
Bunium , 621

C.
Caca6 , 6x8
Cacciatelle, 168
Cacha , 122
Cati:1'e pour l'achat des grains; 484
Caladium fativum, S99
'Calta paluftris , , 620
Calbigia , .529 , 1'44 , 147

. 530---7 roffa ,
Carnagnoc, racine des Indes; 86
Camotes, 672
Canevas pour féparer la farine; 11 , 7r
Canica, 558
C.antucci , 58S
— di Prato , ibid.
Caouac, forte Je tuf quifert d'aliment aux Negres-; 82
Carbone, i: V. charbon.
Carcara bulbofa , 621
Carottes, ibid.
Caryota urens LINIg. ¶99
Cafcola ,

l.47bianca iibid.---	 ,
--- rola ,	 ibid.

Ifffes,	 Pi. III. Fig. A. B. C.
Caffave,	 297 , 600
Cataplafrnes de farineux; 	 3 , S6
Centeno , V. feigle.
Centinodia , 	 617



DES  MATIERES.	 645

Cerambio fur , 	 pag• 589
Cercle autour des meules d&inoulin , 	 66
Chaleur du four,	 313
Chankebalanus japonica , 	 622
Chamerops frondibus entais, flore & frugu: rame à vinera,' 	 598
Chapelle du four ,	 308
Charbon, maladie du grain , 	 546
Charger le four,	 312
Chataignes,	 391, 608

pain de	 286
Clia.udiere de boulanger ;	 I¶4, Pl. X. fig. 4. E.
--- ordonnance à ce fujet ;	 ibid.
Chauffage du four , 	 311
Chauffer à bouche,	 314
Checao, matiere gypfeufe que l'on mange à la Chine , 	 83
Chêne,	 609

-Cherté ,	
_

391
Chicorée fauvage ;	 622
Chien-dent, racine propre à faire du pain;	 86, 617
Chinorrodon ,	 627
Choix des grains pour moudre, 	 24
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Lockevvitzerbrodt, forte de pain en Allemagne, 	 177
Loliinn temulentum, V. Ivraie ,	 61 ç
Lafibeckerey, mot allemand, 	 148
Loto d'Italia ,	 624
Le3S , 	 612
LUX; sgyptiaca,	 624
Lupin ,	 62
Lyrben lilanelieui , 	 ibid,

1L
Macearonarii, 	 138
Mgeoaroni,	 134
-.-n;-=.: pâte de 	 135
..-,.;- leur falubrité,	 ibid.
Mme ,	 619
litigalins de confervation pour les grains,	 .	 26
-... d'approvifionnement pour les villes,	 319 , 348

maemoc.
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- Magnoq ; plante d'Amérique, .; 	 pl& 86, lege
.Maïs , 	 ---- . 171
Mandihoca ,	 60o
...Vat:Juba ,	 ibid.
Mane, 	 w	 193
Mangiocelfum,	 618
_Manier les levains, 	 218
-.Mange 'e,,,,, fi caf.= ,	 600

616.tlifannaseiraft ,

monuba ,
	 ibid.Nannapoiska ,

Marque du pain, 	 331, 409
;Marrons dans la pâte , ,terme de boulanger; 	 211 , 409
Maxructo bianca , V. Nefflier épineux.
Marteau de meulier, 	 Pl. L fig. g.
.4farzteiino,	 528

rvio19, f2S. 535ea 
4a.fra di palude , 	 140
..Maffepains , : 	 187
.Mazza forda ,	 ibid.
,ilifozzochio, 	 . 537, 140
Meche , faire la , terme de vermiceIlier, 	 134
flefilantpyrum , 	 ibid.
Mélange des grains, 	 27
ii.-- augmente là quantité' dé farine. 	 xo7
,—... des farines, 	 los

„Marre ,	 173
ikelica ,	 ibid.
Xe/icone, V. Maïs.
XeXoile aculeata antygdali folio , 	 .624
;biffures , incertitude des 	 -	 .1x 6
Méfureurs de grains, leurs fraudes, 	 ibid.
Méteil; ` 	 ict.ç
Mettre fur couche, 	 227
Meules, leur utilité, 	 73
,÷- leur poids, ' 	 , 	 46
t .i..i leur groffeiir en Francs atealllexuagne.;, 	 -67
I4.n .... d'Allemagne n'échauffent pas le grain,,. '. : 	 .3 6
*files de bois & de pierre, 	 ' IL, 553

Rrrr
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Meules .repiques , ordonnance:à ce fujet ,	 rte 46
-- émouffées , brûlées , 	 ibid.
--- gifantes & courantes, 	 66
----• piquées , battues ou rhabillées , 	 ibid.
- ardentes,	 67
Metinier , art da	 22
Meûniers ,	 41-1
- réglemens de police qui les c•ncernente 	463 • 463. '471
Micacoulier ,	 624.
Miche ,	 . 271
MicqueS 9	 573
mie), V. Millet.

-- brillato ,	 574
Milium arundinaceum Indienne ; 	 ibid.

falikeum	 574
Millefanti , 	 333 • 141
Millet ,	 411., 574
-----.. grbs ,	 173
Mine , mefure de froment, 	 118
Minot ,,	 ibid.
.Aiirabi(is TANN. 	 617
Moite afinirke , 	 Il
— jumentariée , 	 ibid.
Monoïere, herbe ;	 519
Monopole des grains,	 339
--- les boulangers peuvent le faire dans certains endroits, 	 489
Monopoleur,	 ibid.
Monter la meule, 	 71
Moudre vite ou lentement , 	 39
,— haut ou bas ,	 ibid.
-- pour le vermicellieri,	 .	 126
--- rond,.	 412
Moulage ,	 673 412
Moules de vermicellier , 	 13-3
Moulin, fa defcription,	 65
...--- combie% il mout en 24 heures,.	 70
--- ordonnance de police pour les moulins.; 	 II,'
Moulins à bras , leur origine,. 	 11
— leur utilité ,	 73.
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Moulins à eau, leur origine,	 dag, i 3
..—... premier moulin à eau en Allemagnk.

ibid...— ordonnance de Dagobert à ce fujet .
— bannaux , leur origine, 	 If • 4I2
-- - à vent ,	 72
Moutures , les différentes 	 21
— prix de la mouture,	 73
•..-- augmente le volume du raie.):	 Io
---pouf le bourgeois,	 34
-- économique ,	 37, .43
— en greffe ,	 3 F

méridionale, 4i
— pour le pauvre,	

34: 4 iI3 e
— _ _ _ _ pour le riche ,	 ibid.
-- runique ,	 34, 43
— Saxonne.	 44 g

feptentrionale;	 3;
Muid, mefure du froment ; 	 4gig, 4 1 2

	_ Munitionnaires , ordonnance qui les concerne;	 il 6
Mutterkorn. V. Ergot.

N9
Mans .	 597
Nefliier épineux ;	 624
Nez coupé, plante;	 619
Nielle ,	 ;46
Noifettes,	 61 3
Noix ,	 6 sse
Nouilles, forte de pâte;	 ge , 141 ., 4 1 2
Kumla terrefiris » _	 62 r
Nuremberg, pâtes de 	 1 2 I
Kyraphaa nelainho LINN,	 625
-- Lotus , 	 ibid.

O.
&chi di perdici , 	 138
Odeurs , elles inftuent fur la rinalité des farines & du pain,	 102
Olyra, .	 541'
Onanthe prima ,	 62 C
Orge ,	 413
-- 'ne doit pas itre employée nouvelle,.,	 .	 26

Rrrr Z



660:	 TABLE GENERALE

Orge d'automne,	 Page se, p72, 573
.--- grolfe ,	 ibid..

-.--- prime,	 41:1
Orfriithogalum luteum - 	 623

.----- album vulgare,	 ibid.
-,-- umbellatum ,	 ibid.:
Orobus fylvaticus i vicie fies ,, 	 6.2.2.
2---- niger y 	ibid.
-n:-- tuberes ,	 ibid.-

Ürtoftrates ,	 . 569
Orzo autumnale a dinverno ,. 	 573.
J.--- - di Germania,
......- pieno ,	

941 Y 5¶77 .2

Orzuo/a, o orzola,	 , ¶47
Offemelis de morts manges au lieu- de paire, 	 62i,

Oublies, 	 1.73 584
muras ,	 , 309
ejec►estǹ  tha„ 	 , 624.
tatilepes ,	 147

:	 - .
Pain , fon utilité y	 , 
...--;-‘. étymologie de ce mot ,	 .. i1iid7:-.
--- 	 fes ufag.es. religieux , 	 - -.: :ilbid.
.-.- caufe de quelques , maladies-,•, • ,+.

-- fa définition, 	 S-
.-i•-• fOn origine ,. 	 • e
— fa forme dans 'les premiers teins . ,	 i1 e
— fait avec diii vieux grain ,	 27•
____. maniere de faire le pain chez foi,; 	 - ker

façon du	 - ale«.
-...-_ pelée' de	 - itkl-
...-- 'poids. du:	 ' 3.3.1
— cuiifon du!	 a04.
..__+ arrêt du Parlement â- ce fujet - ,,	 . 3.24-
......- choix du' - 	 -, • 3.22z

Aa-.....-..- prix du-	 ,	 .3.1
----.• efilti le' plus [impie pour le fixer, 	 eir e
- 	 confervé. pendant. plufieurs• fiecies ,	 • -314
...‘..- en artichaut,..	 . , ,_	 ".-":44.5',-:,, PL . 'tir1,..fig'..- le
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Pei azyme ,
kbis , 	 et. g. .I. 76.'itiid4.-.......... 	 -

.4.--1- bifcuit 5 '' 	 '	 ' 29>
blanc......» 	 , . 	 ' 270

---- de bled farrazin ,-. 415 ,' 578
....... de 	 boulanger, se
.:....à. bourgeois ,  ..	 ' 	 , 270

.....r.-41 braffier , 	
41i ,, PL VIII,bL

•-. • . 	 • . 574
..c...:-,1. brié ou broyé , . 7 1 33

de Brive 	 27*
......;.. de brod; . ,i	 270
....... de 'broffe, 	 .	 57 1
....à-i. brûlé , 	 .-- 	 ,	 56‘
....... à café , 	 27*, 273, Pli VI, fig. 6..
-- de Caffave, V. Carave. 

d-e 	 Chailli	 -i.-: t•:',	 -_--.._	 ..--. 	 , 270-
hardrit ,:.r. 	 .. 	 -	 .	 • -' 254

thapitre,*.4---àle . 	 : 270
--- chapelé,
c..-- -,	 chaud, nuifible à la famé. ;

..
i

4,15
5 se

.4..:..à. de châtaignes , V. Châtaignes.:
— de condition, ,	 .;.

.	 , 	 !
":

1.-59.
27o ,coquillé,

......À-..'diitrni; 	 . 	 _
cuit fous la cendre ; 	'-;-..---

,	 '	 :" 	 •	 '

St66
276'

«.	 591
...;i.:4 à la -ducheffe,

d'Ur ;'àiti. 	 i la. rainé,--...—.
;..à.. fans eau-, ,:-,i•,.. ' ÷6r-_

d'épices, . ,:,•:.".	 ,..:
•

• : s , ,28
' ' "i87d'Efpagne, 	 -.r.-......

.i.44.- 	de faines , dangereux pour là.fantk; . , . '	 81
de feftin , 	 ,.--.

— 	 fetis, . 	 [- .. 270'
. foffile , dangereux pour la famé, 	 . .--	 , . J -. -. SI
er.,9+ de gland, V. Gland.- 	 .. ••..; I.i., ::i.: ...: . 	 •
.7.-.L...L de Gonefre ; . :,.::•270 ,
.r..e..à. enfouit „- - '::.
c.:4 de Hongrie , maniere de le faiire e

 - - , 5109)
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Pain de jakeul
▪ de maïs,

matte,
mal cuit ,
de ménage ;
de méteil ,
métourné,
de mie ,
de millet.'
mi-mollet y
mouflàut,.
de munition;

— en Praire .:
ordonnances à ce fujet en France;

----- d'orge -
• de pâte ferme ,
--- de pommes de terre, V. Pommes de terre.

à potage,
---- à la Reine,
-- de Rima, V. Rima;
---- rond,

de ris,
	  de fagou , V. Sagou:
▪ fair,
▪ à la Ségovie,
---- de feigle,
---- de fon,
▪ -- à foupe...
▪ verdaud,
Palais de lievre,
Pallier,
Palma coccera , folio plicatili flabelliformi
- farimfera ,
-- Indiana,
Palmier, V. Palma.
PAN, inventeur du pain;
Panais,
,Pane cafalinga
- fine

Pae 3 29
S57
322
566

75, 561
57 1
262

2 . 0
6o;

329
273, PI. VIII. O.

41
• 563

178, PL Vin. C.
• 269

625

• 159
sei
19 $

149
5'21

• -560 56X
'560

t11 1; 279 PI. VIII. A.
174
2.7o
41

271, 293 , 263
299

ibid.
4 1 1
270

277 ; PI. VI, fig. 4;
273 , Pl. VIII. N.
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Pane à ffla , e di po, pag. 160
— forte, 5g3

568francefe ,
—_ grarudato 9 154» 146

illuminato , 565
58zimpepato ,

alla marefcialba ;— 559
di razione	 V. Pain de inuetion:--	 ,
faracenico—	 , 599
fpecieri--	 , .	 583

--- tondu , 1599
Panelli delle compagnie ; 569
Paneters ou Pannetiers, . r4.
Panneton , '58
Panicum, V. Papis , forte de grain;
— ilmericanum , 57 ç
— glaucum , ibid.
— Dulicurn , ibid.
— Italiens , ibid.
--- langitinale , 616
Panis, forte de grain '; ' 57 Sr
Punis amatie , 564

armigerorum—	 , 569
- ater 9	 , ¶ 64
.--- buccellatus , 561
...--- cacabaceus , 563
---,-- calendarius , 569
-- candida s, 559

caninaceus—	 , . $64
ciktrius,— 298, 561

— cives, 569
coliphius 	 confteannie;—. 	 , 561

.„ dulciarius , 173 , 587
%ces, g,
forenfis—	 , 16r
furfuracem , 563

— furfitreus , ibid.
furfurofus , ibid.

-— grades , , 569
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.,Pank.tiegarius ;	 . pag. 56%

---- bordaceus , -573—.4_ impures ,	 •561
--- metius , 	 $8?
......_ nielleur ,

metteur ,	 .	 574
-..... mixtes , 	 173
—•_... media,	 :-: . ':

najlus ,	 ,	 583
. nauticus ;	 ;op

obelius,	 1.84
--- Parthicus ;	 276
--- plebeius , 	 $61
— primarias ,	 ..	 3,19
_-..., filigineus , 	 : .	 : - .	 bid.
..-- fordidus , 	 !	 463

— fyncoma ;	 « f 5j
-- vulgaris, 	 ibid.
Papas,	 .60z
Papeda , 	 29 r, 4i6
"Panes, femoule de cinq , fix gaffées ; 	 :	 127
Tafia reale,	 587
Paftilles d'Epimenides, 	 283
Patates, 	 94, 602, 613
Pater eller, , forte de pâte ; 	 . x3.9

• Pâte , fa fabrication , 	 210
..-- fa confervation , moyen de la raccommoder, 	 ' 260
.a.. fon apprêt, 	 24 6
......— bâtarde, 	 Zia
..--..... brie'è 9	 ibid.

ferme, 	 ,	 "	 ibid.
lâche ,	 207
motte , 	 2Ç.3

— veule , 	 207
Pâtes, différentes fortes de	 2se

— compofées, 	 ' 138
Pâtiferie , fon origine, 	 . . 12
Pêches, noyaux de	 .619
Pelles de boulanger, ,	 rs9, PI. V. G. Pi. IX. C. D. E. L

Petits
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Petits pains;'	 pag. 373 , PI. VI , fig. 6.
—..-- fans,	 4!7
Pétrin ,	 152 , PL IV , fig. 2 & 8. Pl. V. fig. I. A. B. C. D.
Pétrir fournée &levain,	 240

-- maniere de pétrir dans le commun, 	 226
--- pour le particulier , 	 221
--- pour le public,	 233
--- la fecaoule ,	 .	 130

fur couche ,	 247 , 4 1 7
---:- fur levain ,	 245 , 4 1 8

2-- fur levains naturels;	 246, ibid.
-- fur pâte ,	 239 , ibid.
Phalaris canarienfis ,	 6i6
Pierres de meules, leurs qualités;	 67
Pins , écorce de	 62
Peton Indicum minus , coccineum , 	 622
Pitahayas r,	 607
Pivots ,	 412
Planta maxima , 	 623
Plateaux de boulanger ;	 '5'8 ; Pl. VII , fig. 2. B. B.
Podophyllum , 	 618
Poids ,	 ir6
— le Roi , poids du Roi ,	 "7

--- pour le grain & la farine ,' 	 74
-- néceffité de ce poids ,	 481

— réglement de police à ce fujet ;	 468 , 47 1
Pois-gras ,	 124
Police pour le pain ,	 325
Polygonation ,	 622
Polygonum aviculare , 	 617
..;-:.,;- viviparum ,	 623
Pommes- de terre ,
--	

294, 419 , 602
propres à' engraiffer le bétail , .	 295

Porte-allume,	 Is9 , Pl. VIII , fig. i. C.
Porte-bouchoir,	 309
Potache , les boulangers s'en fervent pour faire leurs levains,	 177
Poufficre , pâtes qui (entent la poufliere, 	 130 .

Premiere de gruau, forte de farine, 	 87.
Pendre levain,	 257 .

Tome I. 	 Ssss
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• 53 1 , S36, -545
-	 572
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.r.répâration .du„.bied pwr 'moudre ,
des farines ,

Pres	 verniiceiliet	 .	 7

eivilege exclu1f, Lunette dans le commerce des graina ,
Éroduit des. moutures en France 	 „

—. 	 en Allemagne,
profit du boulanger ,
Peine de riz,
Puits au .vermicellier,
flatte ,4'4glei
Putré	 ion des levains,

pri.g. 29
1‘:4
1 3-3
S03

48 , 42,3
: '49
; 413

42,3

-190, 420

• .541,

frappante',
l'éctinomie

eroccini,
gealité du grain calcul qui montre d'une maniere

quelle énorme différence elle peut faire dans
d'une maifon ,

Quecke nwurzel , V. Chient-dent.
Quellin , plante ,
kuercus , calyce hifpido , glande minore,
Queue du .pain	 .	 ,
Quintins , forte de canevas ,

R.

620
609
2.64e
—77

Ralicchio , V. Chicorée fauvage.
Rafraîchir les levains ,
Rarita ,
Ration _de pain de munition ,
Ratilfoir de boulanger,
leavanefe ,
Raygrafi ,
Rebattre les meules , V. rhabiller.
Rechaud du vermicellier ,
Recoupes , recnupettes ,
Recran ,
Relia ,
Remouillure des levains ,
Remoulage,
Renforcer la pâte ,
Rengrainer,
Renouvellement des levains;

1 33'
3 7,109

- 2r

'

ic)9
2Y4
4'

• .180
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pag. 48 ,eépatresi ;

Reprifes,	 37
Rhabiller les meules, 	 69, Pl. I, fig. 9.
Ehizophora gymnorhiza LINN. 	 6i 8

, 2
Ricci di foretana ,	

1 83 ;Rima , arbre & fruit des Indes; 	 8
Rives du four,	 1

Riz,	 6(5'5
529, 5ilBeur, ,

Roidir, , terme de boulanger ;
	  le froid roidit la pâte,

Io,Rondeau de boulanger , 	 PI. 171 fig. 8.
Rôuable de boulanger ,	 i , PL IX. A. B.
ROugeole, maladie du grain;	 z ç

• Rougir la farine ,	 29 7 1
Rudbeckia laciniata LINN.	 _613
Brie.% tuberofa , 	 - 620

S.
Sa- brin ,	 •	 623
Saburnum bumilius filiqua inter grana fg grana jundia femme efeulento , 622.
Sac de farine,	 118, zPvi•
Siiecirariter, 	 273
Sadelini ,
Saggina rubra	 fpargol	 3
Sagou, aliment,	 84 2 289 424, IP'?
— mentit,	 2>0

meruca,	 291
Sagualier major,	 •	 Ç98
Saperas , ibid.
Salép; racine, forte d'orchis,. $6
Saligot ,	 619
S àpeda	 598
Sarzdaluin ,
Sas, étymologie de ce mot
Seer la femoule,	 1_27
Saxum tritoriuin ;	 553
Scandella ,	 S47
Schundapanna ,	 599
Seille ,	 • 286

Sss s
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Scirpus ;	 Pag.: 61 4
Sçriblita ,	 '	 184
Scorfonere ,	 621

\Scuola, ' '	 185'
Sebiles de boulanger,	 in, Pl. VI , fig. 5. B.
Secak , V. Seigle.
Séchereffe, diminue le poids des bleds & des farines,	 '	 116
Seigle ,	 426 , 570
.:-.-- chevelu , ., ,	 571
a---.ergoté, caufe des maladies , 	 4

pain de , plus commun en Allemagne,	 18
—_ du Nord ,,	 228
	  oriental , .	 ¶71
Sel dans la pâte,	 205
Sementelle , 	 138
Semer, choix du grain pour femer ,	 483
Senuneln , forte de petits pains connus en Saxe ; 	 229

' Semala , mot italien,	 125
&moleta ,	 ibid.
▪ -- rarita,	 138
Semalone ,	 m
Semoule,	 3 7, I24, 4 .27
..--- utile aux voyageurs ;	 ,125
Sefamum Indic= , 	 586
Sextier, ,	 1 r8
Sither ., motalletnand, en français, tamifeur, garçon boulanger, ' 1 46
Sigillum Salomonis ,	 622
Siligo,	 528, 535
-- fpicti mulla ,. 	 529

Simple , le, ou farine fimple,	 47, 87
Sïrra ,	 .	 533

' Saccus canes, 	 '	 288
Salànum taberolion erculentum ,	 294, 602
Son , fes différentes efpeces , 	 109
..--- ufage de le remoudre , 	 43
-L-- défeule de le remoudre, ibid.
..-- quantité qu'on en retire fuivant les différens grains;	 Ira
- -- poids d'un boiifeau de fon ,	 1 I I
-;--- prix du	 'A
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Son commun	 i3ag. 109
----- dur ,	 l u
----- gras,	 34,40, 109, ¶ ç 9
-- gros,	 109,5î8
.--- remoulu ;	 1.11
.---- fec,	 109
Sonnette de moulin;	 66
Sorgo,	 173
Saliira-limper, , forte de pain commun en Suede 	 227
Spargula arvenfis , 	 601
Spelt , fpelta ,,	 532 , 48
--- major G. B.	 ibid.
.......— minor 3 	 ibid.
Spica horelei Lontlineres,	 139
Spir‘ca filipendula , 	 601 , 621
S palettes , 	 273
Stachys paluflris flair& , 	 titi
Stanga , 	 554
Staphylotienilrum , 	 619
.Statuts des boulangers;	 148, 428
Staebbrand ,	 146
Steinbrancl ,	 ibid.
Steiette ,	 138
Siellucce ,	 ibid.
Streiche , mot allemand, doroir;	 i60
Stuc dans la farine ,	 5 ¶4
Surfas,	 lia.

.	 . .	 .
Tablette de four,	 309`
Tabliers de boulanger, 	 149
Taçca littorea , 	 618
eirgiiarini ,	 133
eaglionj, ,	

0;
Talmeliers -

Tamis à fairer le grain,
Tamifiers,	 - : .
tarif outaxe du pain en Angleteire	 - '- , , -.	 33i.

	  à Paris,	 336, 361, 429
-	 ,. ..	 336

T.
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...._
Terzatpaosian, 	 ...• ''' Pego -I ree

' 18el'inch-la molitor ,. 	 403,
Terra godet,: :1:,	 ' ,. - - 5+3.

..	 .Terre de Bucaros ; 	 trz,à four, .	 3-07
--_-0, de Patna , 	 82

:. g7 i. 62,14-3- noix ,
-.:...-..---, prife en nourriture 	 461
.,;,..,,..; du Sénégal , 	 , -	 82
Terrein grouetteux ,	

.	 24
7kéRrion ,, fameux boulanger.;	 9
Thlafpi arvenfe , filiquis latis ; G. B. 	 - .119
Tirer à bouche, ternie de boulanger;
Tirer le pain, du four ,
Tlaotle e .• .... 	 • 576
Todda-pauna'; 	 598
Tonneau , mefure de la farine pour les marins;
T9r•chons de boulanger, 	 149
Tour en pêtriffant,	 .,	 »I-1 439
I:ourçllç.‘ 	 - - -	 ¶47
Tourte ,
Tourtieres`; - : • 1%
rbafila,
Wappogon, 	 : - d%
Traînaffe,	 1'34
Trame ,	 439
erapa mutins LINN.

'. .. 	

619
.-Travailler la pâte, - 	_ eii,439

Trefle, herbe ,	 6-a
Trémie, 	 - 65
Trenette ,	 _	 --,- 	 139
Tritico-fpe/tion , 	 539
Triticum aftivum LINN. 	 ¶28
•,--,-- fpicià hordei polyftichi ; 	 . 539
,.- agrefte , 	 .	 il-0

ariflatum , fpic4 maxima , ch:frite, ends hirfiltis ; 	 '	 53 fi...., ariiiis circumvallatum , granis te : fpieis - e-ubehtibu4 glueit leviirus
. , . . eg..fplendentibus,

„....... ariftis circumvallatum , fiec. 3. T.	 . . 	
-.- ibid.s e8



n-iticurt arillis lre7iaribts r, fpici albi ,
arrltis	 , fpacâF jubcceruléci,

intuntunt , P.
Ba8rianurn , 	 -

calycibus bijioris , nudis , fiofculis longiffi«Mè
barbais ,

- calycibus tunicatis , quadri/loris , fiofctilis ariflans
Itermedio neer° LINN.

calycibus fubquadrifloris , flofculr muticis , acutis

67r

.127
S38

eoz

3 r

5-3z

S33
5311.

ibid.
ibid.
.54g

,S.49
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, tracheos ,dentibus

, hermaphroditis ,

• foliis fetaceie,
LINN.

- 5 29
_ gs

- glurnis ventricofis , villes , insbricatis 4tufis , 	 .539
grano oblongo J. B. 	 S 3,1
hy.bernurn arifiis carens , G. B. 	 529
fpicâ aibicante , gravis .rubefeentibus 	 ..53P
hybernum , fpscis & gravis àlbis ,

____ hybernunt LINN.--, ' .i.g,9
-- hybernuin arijlis carens , T. 	 . '  .5 -35.....-- infulanis Gallo-Belgis , loca , 	 5.37--- involucris unifloris , floribus amatis, fpia eiijlichti , LINN.	 i-YZ  .
----- junceum LINN.	 S 34

lividion ,	 ." .ç..e......._ loca vocatum alter= , 	 11)+0.
— lucidurn P. ,	 • ibid.
—_-- maiu; , longiore grano, glumis foliaceis incise , 	 ':5,e
-- Polonix rhum  , 	 , .. ibid..

__ merlus rubrunt , fpicii quadrangulari , iPiendiente , eleganter :arillatà' , 538
--_-- maritinvon LIN». 	 ' 	 -S34—___ monoccocuus LINN. 	 5.3e
. nigrum, 	 :538—___ pe,-egrinuna fe-renclese , 	 ibid.

LINS. 	 531? 539- quai foin M.	 538•:.-

calycibus tunicatis quinquejloris foliis invOltstis , LINN.
▪ calycibus fubulatis tri/loris , acuminatis , LINN.
•--- calycibus multifloris , flofctilis mucronatis , fpicâ ransofû, LINN,. _

Chapelen je &milites , ariflis nigricantibus ,
▪ cinerewn maximum , 	 donetan, triturandoemas deponens îa6

gluinis ventricofis levibus , imeicatir , fubrnuticis , LINN,
- plurnis ventricofis , glabris , imbricatis , 	 , G. B.
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536
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531, 539
535
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537
542
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5.31e
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5t.)
Ire

624
549
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Triticune ramofum ,
raelice repente , fejt viridibits , LINN.

— repens •LINN.
• rufion bexafiicon,

rufum grano maximo, G. B.
- frmefire

oblongo G. B.
filigineunz T.

- fpeciofitm , grano oblongo ,
»tek ;Tee- .queiratii , breviore Fj turgidior&

- fpia villof i, quadratû , longiore M.
- fpiett multiplie!,
- fylvellre Cretieuni ,
- tenellum LINN.
• trimere,
- Tripolitanen , granis nigricantibus ;

turgidum L,INN.
typhinum , multiplie! fplc4 , 	 .
typhinum , fimplici folio , elepanitid; ;

• typhinum
- Wïrtembergenfe

vulgare , glumas triturando ckponens J.
Tuile, poêle à cuire le pain,

major & minor lutes ,
:231pila cerealis	 pale ris

1.1",
erenna ,

V.
Variations du prix du pain & du grain,
Nermicellier , art du
Vermicelli , maniere de les faire,
Veree,
.Lj de bois,'
--- de haies,'

noire,
,..--- des oifeaux;
Vicia .Narbonenfis ,

fativa ,

133,

442
121
446
¶89
582
58 1
547
5iT
181C
589
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Wachtelweizein e 	516
en ail de chapeau,-

Welles , V. gâtikot.
Weiffdarrt V. Néflier épineux:
Weizenfclies 	 53 9
Werckmei fier , V. Geindre.
Wintenveizen 	 S

ibid.— Wen ,,
Y.

l'eus du pain; 	 386
Yuca , plante,: 	 86

Zalletti , 	 578
Zannvvichen y V. Vefc. e' &Iole.
Zef ; 83
---- hriza y j'ive monococcos Gerrnani4 , p*,„ fir S 3 2

,- ibid.
573

«gr— dicoccos
.t.... maïs LINge
.7.7 fimplice M. '

lirr vernes. e
1 3 2
548

doorrytton ,,, 57Z
Zophyrum i, 139
Zizanies aquaticer. 6i s
Zuvieback ,, 	 ,

' 6ibid.idgrata i

Fin de la Talle des matieree.
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