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HISTOIRE ABREGE

DE L'ORIGINE, DES PROGRES,

ET DE LETAT ACTUEL

DE LA MEUNERIE,

DE LA VERMICELERIE

ET

DE LA BOULENGERIE.

Par M. MALOUIN.

Lss ArTs les plus utiles, méme les plus néceffaires, font fouvent ceux
dont on a le moins de connoiffance : ce qui eft commun eft ordinairement
ce que I'on connolt le moins, & ce que I'on croit connoitre le mieux,
fur tout, fi I'on a commencé 2 le voir dans I'enfance, locfque I'on n’éoit point
encore capable de réflexion ni de connoiffance : ceft la nouveauté qui excite
la curiofité, & C’eft la curiofité qui fait chercher 2 connoftre. L’hﬂ:itude de
voir & d'ufer des Arts les plus utiles & les plus parfaits, y rend, pour
ainfi dire, infenfible ; on n'y fait pas l'attention qu'on donne naturellement
aux chofes rares ou nouvelles: d'ailleurs, le frivole & Iagréable I'emporte
toujours fur L'utile & le raifonnable.

Si I'Are de faire le pain excite moins la curiofité , parce que c’eft une chofe
commune & fimple, il intérefle plus 'humanité par la néceflité dont il eft
fur-tout pour cette partie des hommes, qui eft la plus nombreufe, ( le peu-
ple ) dontil fait la principale nourriture (4). ‘

Kien de meilleur conftamment que le pain ; il fait partie de tous les repas,
méme de ceux des riches , & fouvent il eft le feul aliment des pauvres‘(bz.

~ On ne peut faire un plus grand éloge du pain, que de dire que I'épithete,
bon, {ui eft fpécialement & proverbialement donné, Les peuples ont-tovjours

(e) Ce qui prouve bien que le pain eft une | au pain, figaifie toute sourriture les Chaldéens
nourtiture. plus néceffaite que toutes les autres, |l nommoient Lekham, comme qui diroit nout.
méme confidésées enfemble , ceft que Ia famine | riture par excellence. Effe@ivement le pain avec
ne fe dit proprement que du manque de pain : il P’eaa pourroit tenir lieu de toute noursiture; de-
ne peut y avoit famine J4 ot 'on ne manque pas JA vient cetre fagon triviale de parler : avoir du pain
de grains ; d'od eft venu le proverbe : Crier fa- :iﬂiu-e', pour dire qu'on a la nourriture, 1a vie al-
mine fur un tasde bled, uréde ¢ gagner fort pain, ceft parmi le pevple ga-
gner fa vie; aini vic & pain font ca ce fens, ter-
(5) Le nom Lekem,, que Jes Hébreux donnent | mes fynonymes,
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éeé fort fenfibles 2 I'avantage d'en avoir, & plus fenfibles encore au malheur
d’en manquer. Iis ont montré dans tous les temps une reconnoiffance extraor-
dinaire & deux qui leur en ont procuré dans leur befoin (¢ ); Ceft un moyen
dont plufieurs Erands erfonnages , fur-tout parmi les Romains, fe font fervi
pour capter la bienveillance du peuple, comme ils donnoient des fpeftacles
pour gagner le refte des citoyens , dans ces temps ol les Généraux d'armées
ornoient de leurs lauriers les charues qu'ils conduifoient de leurs mains
triomphantes ().

G'a écé aufli au contraire la caufe des plus grands revers de fortune :il Y
a eu dans tous les fiécles des exemples de ces diffzraces : il eft fait mention
dans la Genefe, dugrand Panetier du Roi Pharaon » qui perdit honteufement
lavie pour s'dtre mal conduit 2 cer égard ().

On voit par 'hiftoire de Jofeph, que dans les fiécles méme les plus re-
culés, I'affaire des bleds a & la principale du Gouvernement des Nations,
Chez les Romains, les plus habiles & les plus intégres d’entr’eux étoient char-
gés de l'adminiftration des grains,

Dans tous les temps on a employé le pain aux cérémonies divines, & I'on
offroit 2 Dieu en prémices, de la fleur de farine. 1l n’y avoit rien de plus reli-
gieux dans les chofes facrées, que L'union des époux, 1ui fe faifoit en man-
geant enfemble du pain en cérémonie; & les nouvelles marides portoient
devant elles un gircau le jour de leurs ndces (f). Et I'on peut rapporter ici
Pufage que font du pain béni les Chrétiens alemblés dans les Eglifes. En
Egypte il ya dans les Eglifes des Chrétiens, derriere la facriftie, un four
pour cuire les pains deftinés au facrifice de 'Euchariftie:: on n’y ufe que dupain
chaud: quand leurs Prétres difent la Mefle, ils cuifent de petits painsronds, de
la grandeur dela paume de ia main, Un feul de ces pains eft deftiné pour'Au-
tel, & les autres font diftribués aux principaux des afliftans & aux Religieux.

Tout le monde convient que les végétaux fourniffent les alimens les plus
naturels, & Fon fgait que les ‘farineux I'emportent pour cela fur les autres
végétaux : ils font le principal objet de I'Agriculture,, qui fournit 2 tout, Le
pain eft l'aliment quien général eft le plus fain, & qui cotite le moins. Un
des principaux foins du Gouvernement d’une Nation, ceft que les vivres ne luj
manquent point ; or comme les vivres les plus néceffaires font les farineux,
les grains font le principal fujet de Latcention des Miniftees, fur~tout en
France, olt 'on mange beaucoup plus de pain quailleurs.

Mais, dira-t-on, il y a des pays habités ot I'on ne fait pas de pain ; & méme
il eft des contrées de la terre , comme chez les Lapons-Mofcovites, ot les
hommes vivent de poiffons fecs & d’écorces darbres. ,

Il eft vrai ; mais il faur obferver que dans les pays ot I'on ne fait pasde
pain, les chataignes , les autres alimens farineux , comme le ris, les légumes,
les pommes de terre, la caflave, le fagou, &c, en tiennent lieu, Et on peat
ajouter & cette raifon, que fi dans quelque contrée malheureufe de la terre ,
leshommes vivent de poiffons fecs & d'écorces d'arbres, c’eft que Iintempérie
du climat & la ftérilité du fol les privent de grains, & qu'ils vivent ainfi mi-
férablement; auffi 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 por-
tion des hommes. ‘

€C)eeosoArque duas tamim ves anxius optat,
Panem & Circenfes. .... Juvenal, {. 10.

d) Ipforum tunc Imperatorum colebantur agri,
: mfda)n cf{;'rd vomere laur{m + & triumphali Arasore.
glin. Lib, xviir. cap. i, . .

Les Romains , aurapport de Pline , honoroient
1a Gloire méme d'un nom qui écoit pris de celui
des grans dont on fait le pain, Gloriam ipfam 4

Jfarris honore , adoream appellant. Ibidem,

(c) Qui aufert infudore panem , quafi qui occidic
proximum fuum, Eccl.c. xxxiv, v. 26.

(£) In facris nihil religiofius cénﬂrreationi: vincus
!Io, o Novague Nupie Farreum preferchans, Plin.
ibidem.
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Ce qui montre encore que le pain eft unenourriture généralement propre
3 la vie des hommes, c'elt qu'il entre dans le régime des chofes prifes pour
toute nourriture, comme dans celui du laic pris ainfi.

o eft point d’aliment dont on ufe aufli continuellement que du pain, fans
s'en laffer, parce qu'il eft la nourriture la plus naturelle, & qu'il n'y ena poine
qui convienne autant en général 3 tous les tempéramens. On {gait que le dé-

oft eft un figne de mauvaife fanté ; que le dégotic pour le pain eft le plus

dcheux de tous les dégotits,, & qu’au contraire le gofit pour le pain eft le
figne le moins équivoque d'une heureufe convalefcence. '

Cetaliment &tant celui dont on ufe le plus communément, contribue le
plus 2 donner une bonne fanté fi on le prend bien conditionné, & fi 'on en
I‘?an%e affez pour corriger la qualité, naturellement plus corruptible des

iandes.

Le pain eft au contraire,, plus qu'on ne l¢ croit, la caufe debeaucoup de
maladies, fur-tout de celles de I'eftomac , fi I'on n'ufe pas de la forte de pain
qui convient, ou fi 'on en mange trop (ig). '

On peutdire que le pain eft , aprés l'air, la caufe la plus ordinaire des ma-
ladies populaires, lorfqu'il eft d'une mauvaife qualité, foit parce qu'il a écé mal
préparé, foit qu'il ait &té faic de farines gitées, ou avec de mauvaife eau, foic
parce que les grains ont été employés nouveaux ou trop vieux , ou remplis
d'infeétes, ou mélés d’ivraie, ou lorfque ces grains ont eu trop dhumidité :
on fcait qu'aprés les années pluvieufes, le mauvais pain, fur-tout celui de
feigle , caufe des maladies de corruption, comme le (gorbut & une efpece de
gangrene feche ().

On prépare de diverfes fagons les grains pour fervir de nourriture ; mais
de toutes les préparations , la plus ordinaire, & fans contredit la plus parfaite,
eft celle du pain: la mouture, la fermentation & la cuiffon , par lefquelles on
le prépare, donnent une grande perfe@ion aux farineux pour la digeftion &
g:mr }e'goﬁt: que de différence iF y a du bled entier & crud , 2 du pain levé

cuic ! :

Le pain eft un farineux alié avec del'eau & de Vair par le feu, en forme
feche & commode. C'eft une production de I'Art d'autant plus belle,, qu'elle
eft plus imple ; & quoiqu’elle paroiffe bien: facile , elle demande cependant
bien des travaux différens , & beaucoup d'intelligence pour Ja perfectionner;
c’eft pourquoi on n'a pas fgu dans tous les temps, faire du pain, & on nele
fgaic pas encore par-tout : on fait de trés-mauvais pain , m&me dans les pays
ot font les meilleursbleds ; & il eft de vaftes contrées dans I'un & dans l'au-
tre continent , ol I'ufage du pain eft inconnu , quoiqu'il y ait dans la plépart
de ces pays, des grains propres 2 en faire. '

(g) On dit communément que de touteslesin-
digeftions, Ja plus mauvaife et celle du pain:Om-
nis repletio mala, panis autem peffima 3 ce qu'on ré-
pete comme un aphorifme, fans que perfonne
puille dire de quel Auteur fonttirées ces paroles:
réellement elles ne fe trouvent dans aucun Ecrie
vain, ni Grec, ni Latia, ni Frangois. Cependant
ayant 2 traiter du pain, & étant Médecin , je me
fuis cru obligé de me metcre en deat d’aflurer que
cet axiome n’eft dans aucun deric ; ou de dé-
convrir & d’indiqu:r quel en eft I'auteur, Jai
trouvé ( aprés bien des recherches que cela ne
femble pas mériter ) que ce qui a donné lieud
certe efpece de fentence, c’elt que I'Arabe Abualj
ibn.tfina, que les Francois nomment Avicennes,
dit Ala fin de l'atticle 3, liv, premier, dogrine
feconde, chapitee feptieme , intitulé : Précau-

tions fur les alimens dont on a coutume defaire ufage :
Woialema an mougarat alhops lam hianadama noxan
kafirataii amma mougarat allahdin ifa lam hiounha-
dam doun galika fil noxde w4 kiff ala galica nagair
ma coul na hon. Ce qui fignifie en Frangois: » A
» Pégard des alimens obftrugifs & altératifs,
n foyez fir que Yindige@tion du pain- eft extré-
» mement dangereufe; il n'en elt pasde méme
» de celle de Ja viande ni des autres alimens,
» dont nous venons de traiter dans ce chapitre,
» qui doit vous fervir de régle pour I'ufage de
» vos différentes nourritures, & fur-touc de
» celles dont vous avez des exemples ici. »

(h) Neguiffimo inpane murmurabit civitas, & tef-
teflimonium nequitie illius verum eff. Eccli. ¢, xxx1,
Ve 29.
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On ne doit pas prétendre découvrir le temps ol 'on a commenc é 3ufer de
fain pourla premiere fois s en général , les commencemens des chofes, comme
eurs caufes, font ce qu'il y-a de plusdifficile 3 connofrre : fouvent par les ef-
forts qu’on fait pour remonter 3 leur origine, on arrive 2 prendre dans I’éloi-
gnement des tzn‘ll?s, pour le commencement de ces chofes, cequin‘eft quele
terme oll aboutiflent nos lumieres dans ces recherches; nous n’avons rien que
de fabuleux au-deflus de trois mille ans; & méme au-deffus de deux mille s
prefque tout eft incertain; il n’eft de connoiffances humaines dont on puifle
éerefar, que celles qui datentdepuis deux mille ans : toue périt & tout fe re-
produit fucceflivement ; les Arts qui fleurirent dans un pays, comme dans les
Indes Orientales, dégénérerent enfuite, & s’y perdirent enfin, pendant qu'ils
frenoient naiffance , & qu ils faifoient du progrés dans un autre , favoir dans
aPhénicie : ils ontpaffé de méme de chez lis Egyptiens chez les Grecs, & des
Grecs aux Latins & aux Frangois. Del vienc l%uvent la ditFérence des fenti-
mens fur l'origine des connoiffances humaines, parce que les uns la confide-
rent dans un pays, & les autres la voient dans unautre en divers temps 3
& chacun d’eux croit que cette origine qu'il appercoit, eft la méme &
unique pour tout Iunivers.

Sil'on envifage danstous les temps & chez toutes les nations , les commen.

cemens & les progres des Sciences & des Arts , on voit que la marche de I'ef.
rit humain a en général été par-tout la méme, 3 uelques différences prés,
g la vérité, qui ont dépendu des temps , des c?imat’s & d'autres circonf-
tances. ,

Dans chaque pays, ona cherché, on 2 découyert yon a tiché d’établir& de
perfectionner les Arts. Onauroit pu les trouver plus promptement dans cet état
chez les nations qui en étoient auparavant en poffeflion ; mais il edt fally pour
cela, que les hommes fe fuffent autant occupés du commerce des connoilfan~
ces utiles,, qu'ils ont toujours été portés 2 fe fuire la guerre,

Si les peuples chez qui anciennement les Arts & les Métiers ont été per-
fectionnés, en avoient donné la defcription , comme ils fe font appliqués &
donner celles des fieges & des batailles, on les auroit tous confervés ; toutes
les Nations en auroient profité, & leurs progres auroient été plus grands ;
ce qui montre l'avantage qu'on doit attendre, & fait en méme temps l'éloge
de l'entreprife qu'a fait I'Académie, de donner la defcription des Arts & des
Mériers,

Les commencemens & les progrés de I'Art de fuire le pain , furent d-peu-

prés les m&mes chez les Egyptiens & chez les Hébreux, qu’ils furent enfuite
chez les Arabes & chez les Grecs, & depuis chez les Romains j toutes ces

Nations commencerent , chacune dans leur temps, par manger les grains cruds
& en bouillie; elles ne fgurent en faire du pain que les unes aprés les autres ,
dansle méme ordre de temps, que ces diverfes Nations fe font fuccédé dans
la poffeflion des Sciences & des Ars : les Egyptiens fcavoient faire du pain
lor{que les Grecs ne fgavoient encore que préparer des gruaux & des farines;
- & dans le temps que les Grecs furent parvenus 2 convertir les farines en pain,
les Romains les mangeoient encore en bouillie. :

Enun mot, I'Arc de faire le pain étoit dans fa perfe&ion en Egypte , lorf-
qu’il ne faifoit que naitre en Grece ; & dans ce méme temps il éoit rout-3-faic
inconnu aux Latins, qui apprirent de méme 2 le faire, & qui dans la fuite le
firent parfaitement bien,

L’ArtdelaBoulengerieafuivilefort detous les autres Arts: il s’eft établi chez
tous les peuples policés : mais il n’eft venu que lentement & par dégrés dans
chaque pays; & il eft encore actuellement ignoré des Nations chez lefquelles
les autres Arts ne font point cultivés. Les Ares de néceffité fontles premner;r 3

prendre
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prendre naiffance § mais ils font les derniers 3 {fe perfectionner: les chofes d'a
grément commencent plus tard , mais {e perfeGtionnent plustée: le néceflaire
& les befoins font bornés; le luxe & les gotits nele font poine : Ceft auffi co
qui fait que les Profeflions les plus utiles, méme pour la vie, ne font pasles
mieux récompenfées. ' |

- Suivant 'hiftoire destempsles plus reculés dont nous ayonsla connoiflance,
cet Art de convertir le grain en farine & de changer la farine en pain , a pafl&
avec la pliparc des autres connoiffances humaines, des climats chauds dans les
climats cempérés.

Ona perdu depuis, dans prefque tout I'Orient, cet Art utile de faire du
pain,comme ony a I.Fardu toutes les Sciences qui y fleuriffoient autrefois : les
Atts saident mutuellement , & la chite des uns fait communément la déca-
- dence des autres : la guerre eftla caufe générale & la plus ordinaire de la perte

de tous , en portant le défordre,, I'ignorance & la basbarie dans les pays oit
éroient la police , les Sciences & les Arts,

L’ufage du pain eft aujourd’hui plus connuen Europe que dans les autres
parties du (s) monde , comme les Sciences & les Arts y {font aGuellement

plus cultivés : & méme dans quelques contrées de 'Europe ot les Arts ne font
point encore connus, {gavoir dans une grande partie du Nord , on ne fgait
pas faire du pain ; on y convertic feulement les grains en farine , qu'on mange
délayée dans de I'eau, fouvent méme (ans la faire cuire. Cek ainfi qu'on en
ufe dans la plus grande partie de la Ruffie & dans la Tartarie Chinoife,

Si L'on envifage les Sciences en grand & avec étendue, dans tous les pays
& dans tous les fiécles, on appergoic qu'elles ont plus circulé qu’elles n’ont
profité, aprés un certain dégré de perfection: elles ont, pour ainfi dire, faic
plus de voyages que de progrés. Les Sciences font bornées dans les limites
de Pefprit humain qui eft fini , & au contraire leurs viciffitudes font , comme

. celles de tout I'univers , infinies. A

Le premier ufage que les hommes errans {ans {ociéeé dans les campagnes,
fur les montagnes & dans les foréts ont fait des grains, ¢'a été de les manger
comme le %and , les chataignes, les faines & les noix, cruds & entiers.

Enfuice ils rétirent les épis des grains tout verds, en les paffant par le feu,
avant de les manger; il'y en a qui encore aujourd’hui aiment 3 manger
ainfi le bled de Turquie. 4

Puis ils fe fervirent de grains mérs 3 ils en firent des farines qﬁ:ils mangerent
3 I’eau fans les faire cuire ; enfuite ils en compoferent des bouillies; ils ne rar-
derent pas 2 fe fervir de lait au lieu d’eau pour détremper la farine j dans Ia
fuite on en a fait des pates ; de L'ufage de la pite, ona paflé a celui de la pétil-
{erie & du pain. .

Les Romains fe nourrirent d’abord avec les grains amollis feulement par Ia
cuiffon , dans de I'eau, dans du lait, ou dans du bouillon , comme I'on mange
encore aujourd’hui le ris & I'orge mondé, Dansla fuite , ils imaginerent de les
bréler auparavant comme on brtile le caffé en Afie,, oit on le brale beaucoup
moins qu'en France. Ce fut d’abord pour les chofes facrées, quon rbuit les
grains ; cela paffa enfuite dans Fufage ordinaire.

Cette préparation quils donnojent aux grains avant de les faire cuire

(i) 1l y a divers endroits de T'Afie ot Fon:
mange tris-peu de pain, &caufe de Pabondance

de ris qui s'y trouve,, fur tout le long de.la mer
Cafpienne. {ly a aufli difette de bled en Afie fur

falutaire dans les pays chauds : il eft plus difficile
adigérer, & moins nourriffant que le froment;
& letis n'eft pas échauffant comme le froment.

1y ade grands pays en Afrique & aillenss ol

la cbte de 'Océan, Il n'y a point de bled proche

laligne ; il y pouffe en herbe , & ne vicnt point

en épis. ‘ ,
Ill}emble que le ris eft plus zecherché & plus

BOULENGERIE.

les hommes ne vivent que de millet, d'aucres de
ff:gou » & d'autres, comme en Amérique, decafe
Ve

B



é .HISTOIRE ABREGEE

Eour les manger, parut i effentielle au nétoiement, 2 la confervation & i 1la
onté du grain, & elle fur d'un ufage fi général, que Numa (£), le fecond
des Rois de Rome, qui faifoit une affaire de religion de tout ce qui contri~ .
buoit au bonhenr des hommes, inlitua une féte pour célébrer chaque année
en Février, cette torréfadtion deggrains; ge fut environ 71y ans avant Jéfus-
Chrift, 38 ans aprés la Jondation de Rome.

Les Romains ne fe bornerent pas long-temps 3 cette préparation; ils ne
tarderent pas 2 {e mettre dans Pufage de piler dans des mortiers les grains ainfi
rétis, pouren faire des gruaux & ges farines qu'ils délayoient, & qu'ils fai-
foient cuire en bouillie. Tous les peuples ont commencé parvivre deqbouillie s
& ils s’en font contentés quelques temps avant de faire des pétes; les Cartha-
ginois qui ont précédé les Ramains en ont auffi faic ufage : il a écé fait mention
particuliérement de la bouil i Carthaginoife ; Caton a méme rapporté la ma-
niere de la compofer,

L'ufage des bouillies fut fi général2 Rome , & cette fagon de fe nourrir y
dura {i long-temps, que les Romains furent nommés par les aucres nacions,
Mangeurs de boutllie (1). Ce peuple fameux fut long-temps fans connoftre l'u-
fage du pain ; il ne cultivoit point alors d’autres Arts que celui de PAgricul-
ture, parle moyen de laquelle il fe foutint avec avantage , quoiqu’il fit con~
tinuellement en guerre; ce qui ne lui réuflic cependant , que tant qu'il fut
fans luxe, qui conjointement avec la guerre, le détruifit enfuite , comme il
détruira toujours toute nation qui sy livrera : il ne fauc pas faire la guerre, ou
il faut renoncer 3 tout luxe, |

Ce ne fur qu'a la fin du quatrieme fiecle de la fondation de Rome , environ
400 ans avant Jéfus-Chrift, que les habitans de cette fameule ville uferent des
farines autrement apprétées qu'en bouillies, pour leur nourriture : ils com-
mencerent 3 en faire des pites de diverfes facons & de différentes formes,
qu'ils faifoient cuire enfuite, ou dans de I’eau avecdu beure, ou dans.du fait,
ou dans du bouillon : enfin , aprés avoir aflaifonné différemment ces pites, ils
en formerent des giteaux, des tourtes, de la patiflerie & des pains ?u’ils pré-
paroient pour chaque repas 2 la cuifine , comme l'on y prépare les autres
alimens pour ce temps; & c’étoit ordinairement les (m) femmes qui doient
chargées de ce foin: 2 Rome, comme en tout pays, le pain étoit louvrage
des fgmmes , dans le commencement qu'on yen a faic ufage. :

La bouillie dont l'ufage a précédé celui du pain, a toujours été, aprés le
pain, la fagon la plus ordinaire d’employer les farines ; de forte que dans les
pays méme ol L'on fait le plus grand ufage de pain, & ot 'on fcait le mienx
en faire, comme en France , on mange encore des grains ; des gruaux, des
femoules & des farines, en bouillies, D'ailleurs, on peut faire de trés-bonnes
bouillies avec des farines de grains, avec lefquelles on ne peut, ou avec lef~
quelles on ne fgait pas encore faire du pain 3 ce que L'on trouve expliqué dans
la defcription de PArt du Vermicelier. Il paroft que les Romains, dés 365 ans
de la fondacion de leur ville, fifoient du pain : & I'Hiftoire nous apprend
qu'étant affiégés par les Gaulois, ils firent la bravade de jetter du pain dans
le camp de leurs ennemis 3 mais on ne {gut faire de bon pain Rome (n), que

(k) Numa inftituit Deos fruge colere , & mold falsd
Jupplicare , arque ( ut autor ¢ff Hemina ) far torrere
quoniam toftum falubrius effet. Id uno modo ctjn{ecu-
tum flatuendo non effe purum ad rem divinam nifs tof~
tum, Is & fornicalia inflisuit farris torrendi ferias , &
@que religiofas terminis agrorum, Pline, 1, xvixt, ¢, 16,

(1) Pulte gutem non pane vixiffe Iongo_ tempore
Romanos manifeftum , quoniam inde & Pulmensaril
hodiegue dicuntur, Bling, 1 xvim. ¢, vnit.

(m) Il eft rapporté dansla Genefe, ch, 18. v.
6. & 7. que Sara pétrit trois mefurcs de farine, &
qu'ellc fit cuise la pite dans I'dere fous la cendre,
pour le repas de trois Anges qu'Abraham reguc
chez lui fous la figure humaine de Pélerins.

(n) Ce fut 'an §8¢ au retour de Macédoine,
que les armées Romaines amenerent des Boulen-
ers Grecs d'Afie en ltalie. Le dernier Roi de Ma-
cédoine, Perfée, futmené entriomphe par Je Con:

-
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lorfgu’on y eut fait venir exprés de Grece des Boulengers, comme Yon
en fait venir aujourd’hui de France dans les pays écrangers ; ce fut environ un
fiecle & demi avant Jéfus-Chrift. Il y avoit déja long-temps qu’on fgavoit bien
faire le pain en-Grece; on vantoit alors le bon pain de la ville d'Athénes,
qui éeoit au quatorzieme fiecle de fa fondation.

Les Romains-ayant appris des Nations méme qu'ils avolent vaincues dans
la Grece & dans 'Afie,, la maniere de faire bientie.pain s ne négligerent rien
de ce qui pouvoit fervir A conferver & 3 petfe@ionner un Art fi utile : ils fon-
derent 2 Rome un.college de Boulengers , qui fut richement doté,

Parlesréglemens de ce Corps, on étoit aux Boulengers la liberté d'aliéner
les biens meubles & immeubles qu'ils tenoient de leur college , ce qui affuroic
leur fortune, & les confervoit toujours en état de continuer un commerce fi
utile A la vie des citoyens. Par ces mémes réglemens, il leur éoit défendude
changer de métier, & leurs gargons, de méme que ceux qui époufoient leurs
filles (o) , éroient obligés d’embraffer la profeflion de leurs peres; ce qui en-
tretencit dans cette grande ville un nombre fuffifant de ces Artiftes néceffaires,
& perpétuoit en méme temps les connoiffances & la pratique de leur Art;
on les encouragea aufli par I'efpérance de parvenir aux honneurs de la Républi-

que, jufqu'a Fouvoir devenir Sénateurs. Et pour qu'ils ne fuffent pas décournés
deleur travail, on les exempra de tutelle & de curatelle, II y 2 eu dans I’anti-

uité des Boulengers fameux dont le nom eft parvenu jufqu'a nous ; Platon,
Athénée & Ariftophane font mention d'un Boulenger nommé Thearion,

Il y avoit du temps d’Augulte plus de 300 Boulengeries dans Rume avec
leurs moulins. On y-parvint enfin Afaire le pain auffi bien qu'a Ath&nes , com-
me on étoit parveriu, il y avoit long-temps 3 Achénes 2 le faire aufli bien
qu’en Afie, ot les Grecs Favoient appris, L'Art du Boulenger paffa ainfi avec
les autres Arts utiles, & avecceux de luxe, de 'Afrique en Afie par 1 Egypte,
& enfuite de I'Afie en Europe par la Grece. :

Nous devons faire obferverici que dans tous les temps les Nations les plus
voluptueufes ont toujours été celles chez quil'on 2 fait le meilleur pain, parce
qu'il n’elt pas I'aliment du peuple feulement, il Feft de tout le monde, & des
riches qui font plus recherchés dans les chofes de gofir, & qui font en état
de récompenfer les peines qu'on fe donne pour les fatisfaire.

En tout pays ce n’a été , comme nous 'avons déja dic, que par dégrés qu'on
a paflé de L'ufage des grains bruts & cruds 2 celui du pain fermenté & cuit :
en France,, en Grece , en Egypte , en Phénicie, par-tout on 2commencé dans
chaque pays , pour ufer des fruits & des grains en aliment, par les féparer de
leur coque, comme oh fait pour manger du gland, des amandes, des noix,
des chataignes & des faines; ou pardter aux grains leur peau, comme V'on faic
3 l'orge & auris pour les monder, .

Enfuite on s’eft avifé de concaffer lesgrains & d'en faire des gruaux, comme
P'on fait encore aujourd’hui le gruau d’avoine en Bretagne & ailleurs,

En pilant encore davantage les grains dans des mortiers, on les réduifoiten
une efpece de poudre qu'on nommzfaﬁm du mot far, qui el le nom d'une

_forte de bled dont on faifoit le plus d'ufage , & que I'on préparoit ainfi le plus
communément.

Ceux qui faifoient cette profeflion de pilerles grains en farines furent nom-

més en Lactin Pjffores, comme on les nomma en Gaulois les Pefors, Pline nous

ful Paul Emile 168 ans avant Jétus—Cl;riR; Pan
;?bylde Rome, 40 ans aprés la défaite d'An-
nibal,

méme , prirent des précautions contre la corrape
tion des moeurs de leurs Boulengers , & ils fes
empécherent de s'allier par le mariage avec les
‘Gladiateurs, ouautres perfonnes publiques de
(o) Les Magiftrats de Rome bien convaincus l cette efpece. ~

que les moeuy's contribuent beaucoup aux talens
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seft perfectionnée, quon a augmenté la grandeur des meules de moulin ;
;ﬂes ont actuellement fix pieds deux pouces dans laplus grande partie de la
rance. :

11 a fallu augmenter la force pour tourner les meules, & mefure qu’on les
a augmentées en grandeur : on y a employé les animaux ; on les a fait tour-
ner par des&nes, ou par des mulets , ou par des chevaux : c’eft pourquoi on lit
dans des Auteurs Latins : Mole jumentarie , mole afinine. .

On ne tarda pas 2 imaginer d’employer la force de I'eau coulante ~pour
mouvoir des meules plus grandes encore que celles quon faifoit tourner par
des animaux ; enfuite on a appris 3 fe fervir pour cela non-feulement de I'eau,
mais aufli du vent, C’eft depuis le temps des Croifades , que les moulins 3 vent
ont été mis en ufage; on les appella Moulins 4 la Perfane.

On multiplia ainfi les moyens de moudre les grains : les Peftors qui étoient
les Fariniers, commencerent alors 3 les moudre fans les monder ; & pour fé-
parer la plus fine farine de la groffe , & du fon, ils fe fervirent de gros linges
clairs qu'on nomme des Canevas ; ils inventerent en méme temps des tamis

u'on avoit faits en Egypte avec des filets d’écorces dacbres ou avec du jonc,
en Afie avec des fils de foie, en Europe avec du crin de cheval ou avec du
lin, dans la fuite avec des fils de poil de chevre, avec de la laine, & avec
:lles {oies de cochons , d'oi1 eft venu le nom de Sas qu'on donne 2 une efpece
e tamis. : .

Alors les Fariniers furent aufli nommés Tamifiers & Talmeliers § ils alloient
par les maifons tamifer la farine, que L'on continua encore long-temps 2 mou-
dre par des moulins 2 bras dans bien des endroits. |

Tous ces moyens augmenterent lafacilitd de faire des farines, & de les avoir
plus parfaites; ce qui conduific aufli & multiplier les fagons d’appréter ces fa-
rines devenues plus communes , pour en compofer divers alimens.

Onne fe contenta point d’employer les farines délayées & cuites en bouil-
lie ou entre deux fers, comme on fait le pain-2-chanter & les oublies; on
en fic auffi différentes fortes de pétes auxquelles on ajouta du fel , & quelque-
fois du beurre, |

On faifoit cuire ces pites fur des grils ou dans des vaifleaux ; dans des ef-
peces de poéles plates qu'on appelloit & qu’on appelle encore aujourd’hui
Tuiles en Normandie & en Bretagne, Les farineux deviarent ainfi la nour-
riture la plus ordinaire.

Dans la fuite, on aflaifonna auffi des pites avec de I'huile , quelquefois avec
de la graiffe, méme avec de la viande. On arriva ainli la Paciflerie; car,
comme nous l'avons dit, on en a fait avant le pain proprement dit. Les An-
ciens comprenoient auffi fous le nom de Pain ce que nous nommons aujour-
d'hui Pdsifferie, Piecs de four 5 & dans ces temps le Patiffier éroit Boulenger; -
comme cela eft encore dans quelques villes; & on continue de donner en
Latin le nom de Piffores aux Pétiffiers & aux Boulengers, qui font auffi Talme~
liers ou Tamifiers. o

On imagina encore pour la Pitifferie , de nouvelles fagons de mettte au feu
les pices : on (e fervit de tourtieres; on fic cuire les pétes fous des efpeces de
cloches dans I'dtre ou dans des fours de métal & portatifs. On ne chauffoic &u
ces fours en mettant le feu dedans, comme I'on fait aujourd’hui pour chauffer
les fours ordinaires; on y appliquoit le feu par dehors.

Enfin on affaifonna les pates avec.du miel & du vin doux, ouavec du miel
& des aromates , pour faire des pains d’épices, ce qui eft auffi du métier des
Patifliers; & l'on commenga 3 conftruire au coin des cheminés de cuifines,
des fours ftables, qui étoient de terre.

L'ufage des farines érant devenu plus agréable par ces divers appréts, fut

BOULENGERIE. C

-
o
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-+ aufli plus commun : les farineux convertis ainfi en Pacifleries firent une partie
principale de la nourriture des riches; & le peuple qui navoit pasle moyen
d'avoir ces affaifonnemens, continua de f& nourrir de grains mondés, de
gruaux & de farines, en bouillies : ou bien il apprétoit implement avec l'eau
& la farine des pites, & il commenga feulement alors i faire cuire cesfimples
pates dans les fours olt I'on faifoit cuire la Patifferie pour les riches : c’étoit du
gain azyme, du pain fans levain; ce qui conduifit 3 la véritable fagon de

ire le pain : la néceflité a fait trouver ainfi bien des chofes de la plus gran-
de utilité.

‘Lly en eut vraifemblablement qui effayerent 2 ne pas faire cuire la pite
aufli-tot aprés l'avoir faite , ou qui par quelques circonftances furent obligés
de tarder & la faire cuire ; elle fermenta ainfi un peu d'elle-méme, & I'on
en trouva le pain meilleur.

D’autres n'auront pas voulu perdre quelque morceau de pite reftante , &
Jauront mélé avec de la pite nouvelle en pétriffant pour les pains fuivans : le
hazard , comme il arrive fouvent, aura fait trouver ainfi l'ufage du levain (r).

Les aflaifonnemens qu’on ajotitoit aux pites pour faire la Pitifferie, cone
duifoient auffi & trouver Pufage du levain, parce qu'on y employoit des cho-
fes acides ou propres 3 le devenir, comme le miel, le vin, le citron , &c.

La découverte & l'ufage du levain porta une grande perfe®ion dans la
compofition de la pate pour faire le pain; & I'on peut dire que ce fut I'é-
poque du pain proprement dit, parce que dans le méme temps on en perfec-
tionna la cuiffon par les fours.

En Egypte on lgavoit faire fermenter la pite pour le pain, dés le temps
de la fuite des Hébreux , puifqu'il et rapporté dans PEcriture-Sainte, qu’ayant
décampé avec précipitation, ils emporterent leur pte enveloppée dans leur
manteau avant qu’elle fdc levée, n'ayant pas le temps de la faire cuire,

~ Il eft cependant dit (:g aufli qu'ils firent cuire fous la cendre leurs giteaux
azymes ; ce qui n'empéche pas qu'on ne puifle dire qu'ils connoiffoient la qua-
lité du levain pour le pain : ils pouvoient faire ufage de géteaux fans levain,
comme ils faifoient ufage de pain levé.

Les bouillies, les pites, la pitifferie , les pains azymes n’avoient fait que

réparer & amenera la véritable compolfition du pain : apréss'étre nourri dans
es premiers temps, de la farine fimplement délayée dans I’eau, on eft parvenu

3 Ia fuite de divers travaux fur les levains 2 faire le pain parfait avec de la fa-
rine ﬁmFlemenc pétrieavec de I'eau. On eft parti ainfi du fimple pourarriver
au fimple encore, en paffant par le compofé, comme il arrive dans prefque
toutes les chofes qu'on a portées 2 leur perfetion ; mais le fimple parfaic
par ot l'on finit, n'eft pas le fimple brut par ol 'on a commencé. Iis & ref
femblent, mais ne font pas les mémes, puifqu'ils font femblables ; ils ne fe-
roient pas {femblables, s'ils n’étoient différents, ils feroient Ia méme chofe,
ce qui n'eft point, De la fimple pite on eft parvenu 2 fiire de la Pacifferie,
avant de {fcavoir faire du pain; enfuite continuant de faire de la Pi-

(r) Le levain dansla Boulengerie eft unmor-
ceau .qu'on @ détaché de la pite aprds avoir pé
tri, & qu'ongarde jufqu'au temps qu'on repérrit:
cemorceau de péte aigrit pendant gu’ou le garde.
Quand aprés I'avoir délayé avec de Peauds de la
farine, on repétrit avec, il faic lever mieux la

pite, en la faifant fermenter plus promptement:

qu'elle ne feroit (ans ce levain. Pour fgavoir pré.
cifément ce qui fait le cara@tre fpécifique dule-
vain, il fauthire 1a nore 3 PActicle, Méshode com-
mune de plrir fur pde,

(s) La défenfe du levain fuppnfe bien que les
Bébreux le connoiffoient; car ce fut par I'ordre
de Dieu qu'ils s'en abftinsent, quand Moyfe leur
dit de la part de Dieu : Il n’ aura point de levain
dans vas maifons ( Exod. 12. 1§.). 1ls favoient
bien . fans doute ce que c’étoit que le levain.

D'ailleurs , Lot quatre cents ans auparavant,
faifoic dan< Sodome des pains fans levain: Coxit

ma ( Genef, 19. 3,). U'eft le premier endroit
(‘)gi‘ foit parlé du pain azyme, diftingué de
ce uedl'on appelloit communément du Pain.

o dLonact,
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tifferie, on a appris 2 faire du pain avec de la fimple pite encore. Et 'efpric
humain toujours en mouvement en général, comme tout y eft, travaille au-
jourd’hui d affaifonner la pte pour pain 2 manger avec autre chofe, qui font
les pains de fantaiffre, comme on a commencé 2 affaifonner la pite pour pé-
tifferie 3 manger feule, tels font les petits pains 2 caffé, avec créme ou
beurre , fel & levure. ' R
Le pain étant perfe@ionné, fur-tout parle levain, a toujours fait depuis
artie des repas pour les riches , qui auparavant ne mangcoient que de la
atifferie , des giteaux, au lieu de pain: & certe perfe@ion n’ayant pas rendu
e pain plus cher, il eft devenu une nourriture commune pour le peuple &
our tout le monde. '
L'ufage général du pain augmenta extraordinairement la confommation de
la farine & V'emploi des moulins ; c’eft pourquoi on multiplia les moulins 3
eau & les moulins 2 vent. Tout cela ne fe fit pas fans que la mouture des grains
fe perfectionnic: on ajufta aux moulins des bluteaux pour tamifer la farine 3
mefure que les meules moulent le grain, On cefla prefque de tamifer 2 la
main, comme on avoit ceflé de moudre & bras.

On trouva qu'il y avoit plus de facilité & qu'il en cofitoit moins 2 mou-

" dre dans les moulins & eau, ou dans les moulins A vent, qu'3d moudre chez
foi A bras, ou par des animaux ; c’eft pourquoi 'on fe mit dans I'ufage de don-
ner 3 moudre fon grain dans ces grands moulins qui devinrent publics,
moyennant une rétribution, - .

Les Meaniers firent conftruire auffi de grands fours dans leurs moulins pour
cuire le pain de ceux qui venoient y moudre. Dans le temps que le peuple
vivoit de grains cuits, ou de farines délaydes, ou de phtes, il lui étoit alors
plus facile de préparer {a nourriture, que depuis qu'if s’étoit mis dans I'ufage
du pain: on fait plus aifément de la bouillie & des pltes, qu'on ne compofe
du pain avec levain. On appella ces moulins & ces fours publics o s’aiE:m-
bloient les femmes pour faire leur pain; Pifrine garrule, les Boulengeries
babillardes. : .

On bétit auffi des fours publics ailleurs que dans des moulins on les conf
truific dans des endroits éloignés de tous les autres édifices pour dviter les in-
cendies. Plufieurs de ceux qui tenoient ces fours, & qu'on nommoit, Four-
niers , fe chargeoient de faire moudre le grain , de pétrir la farine & de cuite

'le pain. Ils en vendoient auffi au peuple, qui n’a pas 1a faculeé de faire
provifion de nourriture, & qui eft obligé de vivre au-jour-la-journée (¢).
Ceux méme qui avoient de la farine ou du grain @ moudre, n'avoient pas
tous le moyen ou la commodité de faire confruire chez eux des fours 2 cuire
le pains de 13 il arrivoit que prefque tout le monde envoyoit moudre fon
grain & cuire fon pain aux moulins & aux fours publics. . |

Les Pileurs, les Peftors qui étoient devenus Metniers & Fariniers , ven-
doient de la farine toute blutée ou tamifée, Et s'étant mis dans la fuite 3 en
faire du pain pour le public,, on lesnomma Paneters ou Panetiets ; dont le chef

ui préfidoit 2 la fourniture du pain du Roi eft le Grand-Panetier.

1l parot par une Ordonnance du Roi Dagobert IL. de 630, que la Boulen-
erie avoit déja fait alors du progrés, & que le Gouvernement a veillé de
onne heure en France , A ce qu'il y efit des moulins & des fours dans tous

les Domaines du Roi, pour affurer la fubfiftance.du peuple. '

11 n'y avoit que les riches qui euffent le moyen d'avoir des moulins& des
fours 3 eux. Et les propriéeaires qui avoient fait les avances pour la conftruc-
tion de ces bitimens , fe firent un revenu du produit de ce que donnoient

() Panis egentium vita pauperum eft : qui defraudat illum, homo fanguinis eft, Eccli. Cap. Xx31V, V. 25
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ceux qui venoient moudre ou cuire  leur moulin ou 2 leur four.

Lor{que I'ufage eut établi ce qu'il convenoit de payer pour contribuer 3
Ia mouture du grain & & la cuiffon du pain, il y en eut qui affermerent
ce produit. Les riches en firent conftruire pour le public; afin de s’en faire
des fermes : & ceux de ces propriétaires qui avoient quelque crédit fur les
autres habitans, les engageoient A fe fervir de leur moulin & de leur four.
Les Seigneurs fur-tout excitérent leurs vaffaux 3 venir 2 leur moulin &
3 leur four, & méme ils trouvérent mauvais que leurs ferfs allaffent 3 d’au-
tres. Dans la fuite , quand quelqu'un de ceux qui relevoient d’eux, étoit aflez
riche pour en faire batir , ils cherchoient 3 s’y oppofer,, fous divers prétextes ,
comme eft celui des dangers d’incendie , & la propriété de l'eau qui coule fur
lesterres qui relevent d’eux. Enfin, ils contefterent la liberté de faire conftruire
des moulins & des fours; ils s'enfirent un droit exclufif ; & ils forcerent
les habitans des banlieues de leur Seigneurie & aller 3 leurs moulins & 2
leurs fours, qui furent nommés pour cela Banaux. Il y a eu 3 Paris de ces
fours banaux dans lés rues qui portent encore le nom de Rue du Four.

Ainfi les premiers titres de la banalité & de quelques droits. pareils, ont
été la pauvreté des Vaflaux, la foiblefle desferfs & la‘puiffance des Sei-
gneurs (%) , dans le commencement du onzieme fiécle, pendant les troubles
de la guerre qui défoloic alors la France; & fuivant lus confticutions féo-
dales, ils affervirent ieurs compatriotes méme, en furfs attachés 3 la glebe
dont ils s’étoient emparés pendant les guerres (x).

Au retour des Croifades, ils en étoient aux expédients par rapport 3 leurs
dettes; ils imaginerenc la reflource des moulins & vent : étant perfuadés
que les Seigneurs font maltres dans léurs Seigneuries , l'invention des mou-
lins & vent leur parut un moyen favorable de tirer un revenu des habitans
de leurs Domaines , & ils ne tarderent point & rendre par ce moyen, leurs
vaflaux tributaires de l'air méme.

En faifant des recherches fur lorigine & les établiffemens des moulins ,
on voit avec furprife qu’il y a eu une quantité prodigieufe de moulins 3
vent en France, qu'on a laiflé détruire, parce qu'ayant été conftruits par
cupidité, & n'en retirant pas un revenu {uffifant, l'entretien de ces mou-
lins eft devenu 3 charge. Il y avoitmoins de fond 2 faire fur l'air que
fur 'eau, & moins aufft fur I'eau que fur la terre : ils auroient mieux %it
de fe mettre 3 faire valoir leurs terres.

Quand la violence des armes s'oppofa moins 2 I'ordre & & I'exercice de
la juftice, les Juges infirmerent ces droits ufurpés par les Seigneurs, & enfin
ils affranchirent de la fervitude de banalité, établie contre la Eberté publique
par la violence particuliere.

En méme temps les Rois en réprimant la puiffance des Seigneurs particu-
liers , anéantiffoient peu-3-peu les banalités : Philippe Augulte permit aux
Boulengers d’avoir des fours, non-feulement pour eux, mais encore pour
le public. S. Louis y donna aufli atteinte en défendant les fours banaux

dans les villes. Enfin Philippe le bel donna en 1305 2 tout 'Bour%eois de

~Paris le droit d’avoir chez foi un four, Les Chanoines de S. Marcel onc les
derniers 3 Paris, confervé la fervitude de la banalité fur leurs vaffaux,
qui n’en ont été tout-2-fait affranchis qu'en 1675 par Sentence des Requétes
du Palais. En 1703, Louis XIV défendit par une Ordonnance, d'obliger
les munitionnaires de moudre aux moulins banaux.

i li le Commiffaire La | conde Race, les Seigneurs établirent un geore
M;:Z,T;?x:é g :.la Police pacle c.‘ o de poﬂ'e(ﬁon’ fous le gm)m de fiefs , & ils fe ren-
' dirent propriétaircs Jdes licux dont ils étoicnt les

(%) Dés Je temps des derniers Rois de la fe- | chefs militaites, o
n
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On jouit aujourd’hui, fans le reconnotre affez , de I'avantage d'étre gou~
verné par une autorité fouveraine qui retient ces pouvoirs fupérieurs: il eft
heureux d'avoir 3 obéir 3 une puiffance fupréme, parce qu'elle tient de la
divine, étant une, la plus fimple & la plus naturelle, '

Lor{qu’on eut trouvé I'Art de fabriquer le pain, & qu'il y eutun nombre
confidérable d’hommes qui faifoient profeflion d’en faire & d’en vendre , il
ne fut plus Poccupation de ceux qui travailloient 2 la cuifine, ni méme
dans la fuite de ceux qui compofoient la Pitifferie. Dans le temps qu'on
ne faifoit que des pétes, des giteaux, du pain fans levain & des.galettes qui
fe cuifoient dans ldtre, ou dans de petits fours au coin de la cheminée,
les femmes pouvoient fuffire 3 ce travail ; mais lorfqu'il fallut pétrir avec
plus de force, & quand on fuc obligé de chauffer de grands fours, il fue
néceffaire d'y employer des hommes : il n’eft pas d’emploi qui, fi on en
excepte le labourage, demande un travail plus continuel & plus aflidu
que celui des Panetiers, qui 3 peine peuvent prendre quelques heures de
repos ; la nuit méme eft fouvent le temps ot ils font le plus occupés pour
la fabrication des levains.

Dans les premiers temps qu'on a commencé 2 faire le pain, on lui a
donné une forme platte , divifée fuperficiellement ; & alors on ne coupoit
fas le pain, on le rompoit : on avoit coutume de commencer les repas par
a fration du pain; & ordinairement il y avoit un pain plus geand qui fer-
voit de table ou de plat pour y mettre les autres alimens,

Dans la fuite quand on fic ufage du levain pour faire lever Ia pite, le
pain ne fut plus fi plat; il eut une telle épaiﬂgur qu'on étoit obligé dele
couper; & méme, cela fut par dégrés, au point que quelques temps aprés,
on donna aux pains la forme de boule; ce qui fut fi général, & dura fi
long-temps, que les Panetiers en prirent le nom de Boulens ou Boulengers 3
noms qui fuivant Ducange (y) , viennent du mot boule; on donne encore au-
jourd’hui cette forme ronde aux pains dans tous les pays oti l'on n’a point
encore perfectionné la fabrication du pain, comme en Baffe-Bretagne.
Chez toutes les Nations, la forme la plus ordinaire du pain a été la ronde 5
c’eft pourquoi encore auvjourd’hui, on dit tourner ke pain, lorfqu’on parle de
. divifer la pite & de la former en pains, méme en pains longs : sourner le pain
vient du mot grec waw , rotare , moares pila s puls , bol , boule, boulens , bou-
lenger , boulanger , boulangerie. C'eft ainfi que de lower on a fait louenge &
louange , & mélange de méler, parce que vulgairement on change l's en 4 devant
%, par corruption de langage.

La forme du pain a encore varié depuis en différens temps, felon les
diverfes confiftances qu’on a été dans l'ufage de donner 3 la péte pour
faire le pain ¢ généralement parlant, on a toujours cherché 2 avoir dans le
pain quelque chofe de ferme ou de folide, foit en crofite , foit en mie ,
pour avoir un aliment farineux tout différent en confiftance de la bouillie ,
différent de celui par lequel on a commencé : on tend toujours vers I'ex-
trémité oppofée 3 celle d'ou I'on eft parti. Et enfin ne pouvant faire le
pain plus dur que l'étoit le pain brié, on eft revenu au mollet, parce que
rien ne peut &re flable, d'olt vient la mode qui influe fur tout.

On peut remarquer qu'en général dans le temps qu’on a aimé le pain
de pite ferme , ou le pain brié, dont la_mie eft compaéte, on y a donné
moins de crofite en le faifant rond ou relevé en boule. Au lieu que lor~
qu'on a fait le pain de pite molle , on I'a applati pour avoir plus de

(y)DuCange, Gloffar. infim,& med, latinitatis , ‘ Ceeft pourquoi on doit écrire parun ¢, & non
au mot Bolengarii, Panetiers, pat un a les mots Boulengerie & Boulenger.
BouvLENGERIE,
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- crofite. Et enfin on fait avjourd’hui le pain mollet en long , ou en bourrelet,

ou en arc, pour lui donner le plus de crotte qu'il et poffible , en aug-
mentant fa furface, ce qui donne une nourriture%arineufe plus folide.

Cefurd la findu fiécle dernier, que 'on commenga faire du pain long
pour avoir plus de crofite; on avoit auparavant le gotit de manger le pain
avec la mie, comme on a aujourd’hui celui de le manger en crofite. On
mange maintenant plus de pain mollet que de pain de péte ferme; la mie
du pain de pite ferme, du pain brié, dupain de Gonefle, eft dure, X elle 2
beaucoup plus de gott que la mie du pain de pitemolle daujourd’hui, ce qui
fait rechercher la crofite du pain molet , & engage 2 en laiffer la mie.

La-découverte de la propriété qu’a la levure de faire bien lever la pite,
a beaucoup contribué 3 I'ufage du pain de pite molle. (z) Les Gaulois &
les Efpagnols s’étoient déja éarvi anciennement de la levure pour faire le-
ver la pice. Cet ufage s'étoit perdu chez eux avec lart méme de faire le
pain cet art avoit été apporté dansla partie méridionale des Gaules par
une Colonie Grecque qui s’y établit bien long-temps avant les Romains:
on faifoit du pain 3 Marfeille, avant qu'on en fgit faire 3 Rome.

On n’étoit parvenu en France, comme par-tout, 3 faire de bon pain,
qu'en fimplifiant lafagon de la péte , & n'y mettantpas d'autre affaifonnement
que du ﬁ:vain; mais quand on reprit 'ufage d’aflaifonner la pite, méme
pendant qu'on fgavoit faire de bon pain fimple , on perfectionna la pré-
paration des levains, & on' effaya d'autres levains que celui de pite ordi-
naire pour faire lever mieux la pite, & donner plus de gotit au pain.

Ce fut dans le commnencement du 17¢. fiecle que l'ufage de la levure
pour faire le pain mollet s'éeablic 3 Paris ; mais ce ne fut pas avec une
confiance générale : il y en avoit qui attribuoient au pain préparé avec de
1a levare les mauvaifes qualités qu’on attribue 2 la bierre , qui font d’écre
nuifible aux nerfs & 3 la téte en général, d'ére contraire aux voies uri-
naires , en particulier, & méme de rendre fujet aux maladies de la peau,

Les Magiftrats de police en furent long-temps occupés; ils confulcerent
fur cela la Faculté de Médecine qui en défapprouva l'ufage daps une af-
{femblée tenue le 24 Mars 1668 3 mais cette décifion ne %ut pas regardée
comme un jugement authentique de la Faculté , parce quiil ne fut pas
porté & confirmé fuivant L'ufage de cette Compagnic dans trois de fes af-
femblées convoquées pour cela : la feule aflemblée ou il en fut queftion,
& ou l'ufage decia levure fut condamné, n'avoit pas méme éié convoquée
pour cette affaire. D'ailleurs il y eut prefque égalité de voix 3 & quelques-
uns de ceux qui en avoient été, changerent d'avis depuis en faveur de
Ia levure. Un de fes plus grands adverfaires fut Gui Patin j & au contraire
le plus grand partifan de la levure fur le Médecin Claude Perraule, illuftre
par fes ouvrages d’Anatomie , plus encore par le plan de la fagade du Lou-

yre , dont il eft lauteur. -

Enfin le Parlement jugea la queftion en faveur de la levure, par Arrée
du 21 Mars x670. L’u(aFe de la levure devint ainfi & plus libre, & plus
commun : on revint de Iappréhenfion ol I'on étoit qu'elle ne fat nuifible
dans le p:iin, & on a imaginé depuis de faire par fon moyen de nouvelles
fortes de pain mollet, comme eft le pain-2-caffé.

On eft revenu depuis & I'ancien fentiment contraire & la levure, & on
convient aujourd’hui quil eft encore mieux de s'en pafler dans la compo-~

fiion du pain. Il eft 3 remarquer qu'on ne s'eft jamais entiérement con- -
formé fur cela au jugement de la Faculté, ni 2 I’Arréc du Parlement quia

(v) Pline, liv. xviil C VL
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ordonné qu'on ne fe ferviroit de levure, que de celle faite 3 Paris, & de

1a nouv

e. Voyez FAriicle de la Levare.,

Quoique I'Art de Ia Boulengerie foit aujourd’hui par ces divers progrés

porté 3 un

and dégré de perfeion en France, il eft cependant rempli

encore de difficultés & de fratiques défeGuenfes qui ont befoin d'étre rec-

tifiées par les lumieres de

a Phyfique expérimentale.

Il a befoin d’une autre perfetion plus imf{-:ortante encore : il eft borné'

actuellement 3 ne faire de
fait qu'imparfaitement avec

3

ain qu'avec le froment & le feigle; on ne le
orge & avec l'avoine. On le fait encore plus

imparfaitement avec le farazin, avec le mais, avec le millet , avec le riz&
avec tout autte farineux; ce qui feroit cependant de la plus grande utilité

pour les peuples, fur-tout
bled, mais feulement des

our ceux dont les pays ne rapportent poinc de

rineux dont on ne {gait pas faire de pain (¢). La
difficulté confifte fur-tout 3 trouver les moyens de

farineux pour en faire du pain bien conditionné ;
avec le temps du concours des Chimiftes avec les Bou

ire lever la péte de ces
ce ?u’on peut efpérer
engers. Heureux fi

étant le premier qui traite ce fujet, je donne occafion de trouver un jour les
moyens de parvenir 3 un but fi défirable.

() On a éwé naturellement conduit 2 plus tra-
vailler & de différentes manieres pour faire du
pain de froment, parce qu'il a toujours été plus
recherché. Au licu qu'aprds avoir effayé 4 faire
du pain avec quelques uns des autres farineux .
voyant que ces tentatives ne réufliffoient pas de
méme , on a négligé de chercher tous les moyens
propres pour y réuflir parce que le pain qu'on
pourroit faire avec les autres grains ne’ feroit
jamais aufli bon que celui qu'on peut faire avec
ie fromeat. Les travaux fur les autres grains fe-
roient pour les pauvres, au lieu que les peines

won fe donne pour faire le pain de froment

tant pour les riches, Pinduftrie des Boulengers
a éié excitée & le perfeionner par les récom-
penfes qui fuivent leurs travaux.

On peut dire en un mot que fi les Boulen-

ers avoient autant travaillé A faire du pain avee
es autres farineux, qu'ils ont travailléjufqu’a pré-

fent & en faire de différentes fortes avec le froe
ment, ils feroient au moins parvenus & en
faire du pain pour le peuple; c'eft & quoi de-
vroient contribuer ceux qui font placés ﬁlus haut
& qui font puiffants. Ce feroit travailler pour

Phumanité & pour la poftérité: on eft plus inté-

refié qu'on ne Je croit communément 4 favori-
fer ainfi les inférieurs, Si 'on réBéchit bien fur

les vicifitudes humaines , on voit que ce qui

et au-deffus du peuple peut avec le temps re~
defcendre dans cette cIa[Ea d’hommes; & la con«
noiflance du paffé apprend qu'il fortira du peu-
ple, des hommes qui feront jugés dignes des
premiers dans la fociée€ humaine : fociété
quine peut {ubfifter fans liaifon & fans paix entre
tous les ordres qui la conipofent, On trouvera

cette liaifon & cette paix dans Ia fubordination
& dans I'humanité.
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BOULENGERIE,

LA DESCRIPTION DE TOUTES LES METHODES
DE PETRIR, POUR FABRIQUER LES DIFFERENTES SORTES
DE PASTES ET DE PAINS.

A vEc Lexplication de leur nature ; & la police , pour la qualité
pour le poids , 8G pour le prix de cet Aliment , le Plus néceffaire
@ la vie des Hommes , &G le plus commun ou le plus vil ,*
quoique le plus précieux de tous les mets.

_—-———_————\’-——_*____—-———
‘ INTRODUCTION.

Ln choix & la préparation des grains 3 moudre, toutes fes difffrentes
méthodes de les réduire en farines » les diverfes manieres de les bluter, Ia
confervation & l'affortiment des farines , ont fait le fujet de la Mednerie , qui
avec I'Art de la Vermicellerie pour compofer les pltes , devoit naturellement
précéder , fulvant Fordre de ces connoiffances , I'Art de laBoulengerie , dont
je vais donner ici la defeription & les principes.

Pour fe mettre bien an fait de laBoulengerie , pout.s'inftruire de la maniere
dont on it le pain, & pour comprendre Lutilité de tous les détails de la
fabrication de cet aliment, il eft 2 propos de favoir quels doivent &tre }es
différents Artifans de 1 Bonlengerie , & leurs diverfes fonétions ; il faut con-
noitre auffi les inftruments done fe fervent les Boulengers, -

Uy a aprés cela cing chofes principales 3 confidérer en général ; favoir ,

* Dot eft venu le proverbe, lorfque Pon ‘veut fajre entendre qu'une chofe a ¢té vendue & vil
prix : on dit quelle a été donnée pour une piéce de Pain.
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L Bassin

Lz Baffineft d'un grand ufage chez les Boulengers pour prendre & me-
furer l'eau en préparant les levains & en péteiffant, Ceft un vaifleau rond
de cuivre, qui a une anfe de fer; il contient environ trois pintes, c'eft-3-
dire, environ fix livres d'eau. Ila un annean d I'oppofite du manche pour
aider 3 le porter lorfqu'il eft plein, & pour le pendre lorfqu'il eft vuide,
& efluyé,

LETtovrrornr.

La braife eft un objet de conféquence dans le commerce des Boulengers -
qui chauffent leurs fours avec du gros bois ; c'eft pourquoi ils ne peuvent fe
paller d'ua écouffoir , qui eft un vaiffeau cylindrique, dans lequel on érouffe
par le moyen d'un couvercle, la braife rouge ou enflammée qu'on tire du four
en le chauffant. Voyez Planche IX, fiz. G.

Les écouffoirs font ordinairement de téle : il vaut mieux les avoir en
cuivre ; ceux de fer durent beaucoup. moins, & lorfqu'ils viennent 3 s'ufer,
il s'y faic de petits trous par lefquels Vair s'infinue s & alors la braife ne
s'éceint pas, ce qui contribue & rendre les Boulengers fujets aux inconvé-
nients de la vapeur de charbon , & aux incendies.

Lz RouaBrLz

Lovrn. le plus utile pour chauffer le four, c'eft le Rouable s quieft une
efpece de grand crochet de fer emmanché 3 une perche,

Le Rouable fert 3 porter,, A ranger le bois dans le four, & far-tout 3 en
retirer la braife & la cendre. Il eft néceffaire d’avoir deuy ronables, de gran-

deurs différentes ; 'un pour le fond du four, & un plus pedic pour l'entrée
du four. Voyez Planche IX, fig. B. |

L: Fourcon,

It y a le fourgon, qui eft une perche 3 laquelle eft emmanché un mor-
ceau de-fer long & droit, quifert 3 atifer le feu & & remuer la braife pour
faire chauffer également tout le four. Le Chauffeur de four a prefque tou-
jours cet inftrament 3 la main pour fouiller & remuer dans le four ; d'ot eft
venu le mot Jourgonner, Voyez Planche V', A.

L'EcovvrILLoN.

La plépare des Boulengers , pour nétoyer leur four aprés l'avoir chauffé,
& aprés en avoir 8té la braife, {& fervent d'une efpece de drapean compofé
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de morceaux de linge, attachés au bout d'une perche en forme de balai,
quon nomme Equevillon, ou Ecouvillon. Voyez Plancke ¥V, fig. B.

On porte dans le four I'écouvillon, & on le pafie promptement fur routes
les parties de Idtre, dans tous les quartiers du four pour le néttoyer en arti-

rant la cendre vers labouche du four ; et ce que L'on appelle, eouvillonner
ou dquevillonnet.

Ilyades Boulengers qui n’enfournent jamais le pain , que le fom- n'ait -
été ainfi écouvillonné, D’autres n'écouvillonnent leur four que pour les deux
ou trois premieres fournées, Enfin, il y en a qui n'écouvillonnent jamais,,
.qui ne fe fecrvent point d'écouvillon.

Ceux qui écouvillonnent toujours , le font pour plus grande propreté,
plus encore parce quiils en ont Ihabitude, ayant écé élevés dans cet ufage,

Les Boulengers qui écouvillonnent feulement pour les deux ou trois pre-
mieres fournées, croyent inutile de fe fervic de I'écouvillon pour les fui-
vantes ; parce que, difenc-ils, bralant beaucoup moins de bois pour les der-
nieres , il {& faic moins de cendre, & le rouable eft fuffifant pour L'dter. Ils
achevent de néttoyer le fouravec le petit rouable,, & ils fe fervent d’un balai
 pour le quartier du four qui eft 2 la bouche, Voyez Planche IX , fig. K.

Enfin , il y en a qui n'écouvillonnent jamais; ils prétendent que ce n'eft pas
une propreté que de fe fervir de P'écouvillonj que ceft au contraire une
malpropreté , parce qu'on ne peut Iemployer que mouillé, ce qui le rend
plus fufceptible de la poufliere du fourml & d'une. mauvaife odeur, quand
bien méme on auroit foin de ne le trcmper qite dans de V'eau propre, ce
qu'on n'obferve pas tovjours.

D'ailleurs le froid & I'humidité de Pécouvillon gite le four chaud, &
particulierement Ltre: il eft vrai que le grand ufige du rouable ghte de
méme l'dtre du four ; mais c'eft beaucoup moins que ne fait le contrafte de
Phumidité¢ & de la froidure de I'écouvillon dans le four brélant. Enfia,
le feu eft ce qulil y a de plus propre 8c de plus purifiant en général, em-
ployé 2 propos.

Il fauc convenir qu'on n'éte jamais fi parfaitement toute la cendre du four
avec le rouable , qu'on peut le faire avec L'écouvilllon pour les dernieres
fournées , comme pour les premieres ; mais on doit_obferver que la cendre
ferc fort 3 propos 3 remplic les inégalités de L'dere j dlailleurs la cendre
qui eft le produic d'un feu de calcination qui purifie tout, eft plus pure que
n'elt le fleurage méme, dont on fe fert pour mettre fousle pain avant de
Venfoncer. Il réfulte plufieurs avantages de cette cendre chaude, elle eft un
corps intermédiaire , bien propre entre la pite & VAtre brélant, fur-tout
~ lorfqu'il eft pavé: un peu de cendre empéche que le pain ne foic faifi & qu'il
ne brtle deflous, & cette cendre fe détache aifément du pain ' d'ailleurs 'on eft
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dansP'ufage de le broffer aprés Lavoir tiré dufour, & aprés Lavoir laiffé refroi-

dir: autrefois on ne cuifoic le pain que dans la cendre.
Enfin, quand bien méme il feroit auffi avantageux que défavantageux de

(o forvir de lécouvillon, il feroit 3 propos d'en abolir Iufage, parce que
Ceft perfeGionner un travail , que de le fimplifier : c'eft ce que je propofe ici.

Les détails ob cette difcuffion nous a entrainés font indifpenfables ,. puif-
quils tiennent 3 la fabrication du pain, Il eft permis en traitant des Ars,
de Sappefantir, pour ainfi dire , fur certaines chofes qui paroiffent &tre d'une
petite conféquence, parce qu'elles font communes & familieres ; mais il ne
faur y ometcre rien de ce qui peut étre utile , dar-il &re moins agréable.

1l faue voir les figures des inftroments de la Boulengerie dont je viens

de parler & leurs defcriptions dansles PL IV, V, VIiII, 1X, & X.

Leg LauRrRiIoT.

Le Lauriot eft un petic baquet dans lequel on lave T'écouvillon aprds
Jen &ure fervi 3 néroyer le four. On fe ferc auffi du lauriot pour y metcre
3 tremper les drapeaux avec lefquels on bouche les jointures de la bouche
du four & du fermoir. Voyez PL X. fig. 4, F.

LA RATISSOIRE ET LE COUPE-PASTE,

On fe fert pour détacher la pate du péerin, d'une ratifloire, ou, felon la
forme des pétrins, d'un coupe-pate: fi les cbtés du pétrin font courbes, on
emploie la ratiffoire, parce qu'elle eft courbe; fi au contraire les cétés du
pétrin font droits, on fe ferc du coupe-pite qui eft plac; il faut avoir un
coupe-péte 3 retour , & un 2 queue.

Ces outils font ordinairement de fer; ceux de cuivre ne font pas fi bons
ni fi en ufage. Il fauc, aucant quon le peut , préférer les inftruments de fer 2
ceux de cuivre , pour Péconomie & pour la fanté. Le coupe-pite fert auffi
3 néroyer la ratiffoire & & couper la pite ferme pour en former les pains.
" On'ne peut fe paffer dans un fournil d'une ou de deux corbeilles, ou
" bien il fauc avoir des bacquets pour mettre les levains.

La CoUCHE

I y a encore dans le fournil une table de bois, fur. laquelle on couche
Ia phte, pour vuider le péerin. Certe table ne ferc pas feulement & y mettre
la pite 3 prendre leyain; on peut aufli partager & pefer la phre fur cerce
wble, & y former les pains. On la nomme aufli la Couche ; c'eft pourquoi
on dit o pdte eff fur couche, lorfquon Ia mife fous des facs fur cette

table. Voyez Planche V. fig. 1. G, H.
Lzs
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LE R'O'NDBA'(T. .

Lss Boulengers fe fervent aufli du rondean pour les plus grands pains;
le rondeau eft plus grand qu'aucune pelle, 3 V'exception de fon manche,
qui n'eft que pour la poignée: on fait ordinairement le rondean de bois
de bétre

LE PORTE-ALLUXE ,

Pour Eclairer dans le four pendant qu'on y enfourne le pain, & pendant
qu'on retire le pain du four, il faut avoir un porte-allume de téle, long
d'environ un pied, & large de cing & fix pouces, avec une ou deux tra-.
verfes 3 environ trois pouces des extrémités,

LALLUME,

L'usace du porte-allume eft de contenir & de foutenir en l'air des mor-
ceaux de bois fecs & allumés; ce quife nomme ' Allume , que le Fournier
. poufle d'un céeé & dun autre dans le four ol il a befoin d'étre éclair
pendant qu'il enfourne Ie pain , & pendant qu'il le tire du four.

12 BoucHoiIR oz FERMOIR.

I eft indifpenfable d'avoir pour fermer le four, ce que lon nomme un
Bouchoir ou Fermoir ; il doit &tre de.fer ou de tdle ; ceux de bois font trop
fujets 3 bréler. '

L2 DoRroIr.

Querques Boulengers pour donner de la couleur 3 certains pains, ont une
efpece de brofle ou de pinceau qu'ils trempent dans une diffolution de miel
ou de jaune d’ceuf , ou dans du lait, ou dans de 1’ean fimple , pour en mouil-
ler le deflius des pains, On nomme Doroir cette petite brofle,

LES BaLANCES.

Ox ne fauroit trop recommander d’avoir des balances, dont les fléaux & les
plateaux foient bien juftes ; & conféquemment il faut avoir des poids de fer
fondu, pour qu'ils ne puiffent &wre altéeés. Il faur en ayoir pour pefer la
pite , & d'autres pour pefer les pains cuits, & il faut avoir autant de différen-
tes fortes de poids qu'on doit pefer de pains de différentes fortes de pefanteurs,
en péte & en painscuits , fans &tre obligé de metere plufieurs poids , pous
pefer chaque pain.
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LES TairLrzms.

EnriN , tout le monde faic ce que c'eft que les tailles dont les Boulengers
{e fervent dans leur commerce pour compter le nombre des pains qu'ils livrenc
3 crédit; ¢'a &eé autrefois la plus commune, & méme ¢'a &é long-temps
Ia feule fagon de compter.

Je ne parle point ici d'autres inftruments, ni d’un grand nombre d’outils
dont on fe fert dans 1a Boulengerie , parce qu'ils font affez connus de tout
le monde, & qu'ils ne font poinc particuliets 3 cet Art , étant en ufage dans
d'autres métiers, : '

AERE—

1% L’Eau ayec laquelle on doit pétrir,

Quorqu'on puilfe pétrir, quoiqu'on puiffe allier la farine, avee dautres
liquides qu'avec V'eau , comme on fit avec le lait pour quelques phtifferies ;
cependant L'eau_eft le finide le plus naturel, & méme le feul dont on doive
fe fervir pour faire le pain , en général.

La combinaifon de la farine avec L'ean dans le pétriffage , quoique trds-
fimple en apparence, demande des précautions dans le choix qu'on doit faire
de l'eau,, & pour la pureté, & pour la légéreté, & pour la chaleur qu'il fue
qu'elle ait, & pour la quantité qu'il eft 3 propos d’en mettre 3 proportion
de la farine ; parce que l'eau entre effentiellement dans la compofition du
pain , dont elle fait au moinsle quare, _

Ceeft ce qui doit obliger de choifir une aufli bonne eau ,pour pétrir que
pour boire; parce que l'eau qu'on prend pour faire du pain eft, fi Fon peut
patler ainfi, pour manger ; or, il importe autant de I'avoir bonne pour man-
ger que pour boire,

L'eau eft bonne pour pétrir i elle eft bonne A boite 3 fi elle eft pure , non-
feulement 3 Vodorat, mais auffi au gotit; le gote et plus fin encore que
Yodorat; L'odorat qui doit précéder le goit, agit feul , au lieu que le gotic
eft auffi aidé par Fodorat ou par fon organe. Ceft de Vair-élément modifié par
du feu - &lémentaire ; ce que le Do&eur Vanhelmont appelloic Gas, &
que I'on nomme avjourd'hui Air fixe,

L'eau eft réputée propre 2 la Boulengerie fi les légumes y cuifent aifément
fi elle diffout facilement le fayon fans faire de coagulation , ni créme , ni
précipité,

L'eau, qui au feu devient plus promptement chaude, eft meilleure que
celle qui eft plus difficile 2 chauffer, qui a moins A elle du feu &lémentaire,

Les meilleures eaux font celles qui font fenfiblement froides en été, &
chaudes en hiver; & qui paroiffent plus froides le foir que le marin, Lor{-
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qu'une eau eft manifeftement chaude I'été, & froide hiver , C'eft figne qu'elle
n'eft pas bonne , fur-tout fi elle eft fituée en plein air, & dans un lieu élevé,

Une eau croupiffante eft plus mauvaife qu'une eau coulante, ou que celle:
dont on puife fouvent; fur-tout i elle eft fitnée en plein air, & dans un lieu élevé,

En général, les eaux de pluie font plus légeres , mais elles font fijettes
3 fe corrompre., Celles du printemps & de hiver font les meilleures s celles
deI'été & de l'automne ne les valent pas.

Les eaux de neige & de glace ne valent rien pour faire le pain: les eaux
dures & froides y font mauvaifes ; elles ont moins du principe de la fluidité »
qui eft le feu lémentaire.

L'eau n'eft fluide que par ce principe 3 & elle left d'autant plus, qu'elle
en contient plus; c'eft lorfqu’elle bout , quelle eft le plus fluide.

Le degeé de chaleur le plus ordinaire 2 I'eau commune dans notre climat,
eft de dix degrés d'une ligne , chaque degré au-deffus du point ol elle com-
menceroic 3 geler , oll elle perdroit fa fluidité. On exprime communément
ce point par 0, terme de la congélation , fuivant le thermometre de M, de
Reaumur , ou de celui dont Uon convient généralement.

La chaleur au-deffus de ce terme donne 2 L'eau la fluidité , & cette fluidité
augmente comme la chaleur augmente, ou diminue par degrés jufqu'd étre
nulle , en glace. _

Quand la chaleur paffe 80 3 go degrés , elle ne conferve plus I'eau dans
Vétar d'une fimple fluidité ; elle la faic bouillir & V'éleve en vapeur.

L'eau. s'évapore avant que d'avoir ce degeé de chaleur ; elle s'évapore auffi 3
Taide de lair de latmofphere.

11 fe faic auffi évaporation de l'eau,, lorfqu’elle eft froide méme dans 'éear de
glace; de méme que I'eau eft fufceptible de plus comme de moins de chaleur &
de fluidit é , de méme elle eft fufceptible de plus comme de moins de froid & de
dureté, phyfiquement parlant ; on ne fauroit trop le répéter pour le comprendre.

Ainfi on peut dire que lachaleur & la fluidité de I'ean augmentent 3 pro-
portion que la liqueur du thermometre , au-deffus du terme de la glace: ainfi
Yeau eft plus froide & plus dured proportion que la liqueur defcend au-def-
fous de ce terme, Ce n'eft pas une expreflion impropre de dire de l'eau dure
en parlant d'une eau froide qui n'eft pas légére, qui n'eft pas molle , qui n'eft
pas douce. - A

La premiere qualité de Leain eft d'éere pure (1). La plus grande impu-
reté de I'eau & la plus nuifible , vient de ce quilui eft étranger & quine peut

_(1) L'eau comme Pair eft fujette & contenir |  Ce qui eft pofitivement étranger & I'eau, oula
bien des chofes qui lui font étrangeres. Mais on | rend impure, ce font des fels, ou vitrioliques,
ne doit pas regarder ici comme étranger d'eau , | ou pldtreux , ou féléniteux, ou autres matieres

comme y nuifant, Pair & cercaines terres diffo~ | foit minérales, foit végétales, foic animalcs,
lubles, qui au contraire font 3 la bonté de I'eau,

en
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les mémes Ouyriers, qu'y emploient les Boulengers du Roi, de qui je -
tiens ce fait,

Tout le monde eft aflez perfuadé que la diverfité des eaux faic celle du
pain ; mais on ne fait pas que les plus bel[es eanx ne font pas les meilleures
pour faire du pain, & quau contraire il y en a qui paroiffent mauvaifes , &
qui y font bonnes: il y a apparence que certaines eaux perdent par - les tra-
vaux de la Boulengerie , leur mauvaife qualité.

Dans tout , 'expérience eft ce qui doit- décider : 3 Rancoes en Efpagne , 3
8 licues de Madrid, il y a de I'ean vilaine par la terre qui y eft mélée &
qui la rend crouble ; cependant on y fait de bon pain. Au contraire, 3 Saine-
Ildeforfe y il ya de belle eau claire, ‘& L'on y fait de mauvais pain. Ce font
les mémes Boulengers, & ils emploient les mémes farines 3 Rancoes qu's
Saint-Ildefonfe: c'eft ce que m’a appris M. Marotot , aujourd’hui Boulen-

ger 3 Paris, qui a travaillé en Efpagne dans la Boulengerie Royale, du
temps de Philippe V.,
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La légérété de PEau.

Tour le monde eftime 'ean felon fa 1égéreté , & l'on a raifon de penfer
que la légéreté eft une qualicé effentielle 3 I'eau pour étre bonne, foit en
aliment , foit en médicament (3). Cependant on ne doit point croire,
comme L'on fait ordinairement , que touc ean légére eft bonne , puifqui
eft des eaux trds-légéres qui font bien mauvaifes , comme font les eaux ot
ont pourri des animaux & des végétaux : les eaux des mares de fumier, qui
contiennent des matieres trés-groffieres, qui ne font pasplus pefantes, qui
au contraire font d'autant plus 1égéres, qu'elles font plus volatifées par
la corruption, ou qu'elles contiennent plus de matieres volatiles , ne font
bonnes ni 3 boire ni 3 pécrir. Il y a de mauvaifes eaux légéres & claires qui

(3 ) On fait que I’eau contient toujours plus

ou c'eltavec de la noix vomique qu'on frotte
ou moins d'air, d’od dépend particuliérement

ces vaifleaux dans les Indes,

falégéreté , parce:que l'air étant environ huit
- cents fois plus léger que 'eau, clle eft d'au.
tant plus 1égére, qu'une plus grande quantité
dair en fait rartie. .
L’air avec le feu'qui donne & I'eau 1a fluidicé,
fait beaucoup 4 la qualité & au golc de I'eau ¢
Tair conjointement avec le feu élémentaire peut
donner 4 I'eau du gofic, & méme un goft pi.
quant, comme il fait & plufieurs eaux minéra-
les : telles font celles de Pougues & de Spa.
Toute eau qui perd de fon'air & de fon feu na-
turel , perd aufli de fon gofit : 'eau qu'on garde
devient fade, parce qu'eﬁe perd fon golt en les
perdant :ils #échappent; & la terre que l'eaute-
noit en diffolution par leur moyen , {e précipite
av fond, ouaux cétés du vaiffeau qui Ja contient:
C'elt pour &ter ce: goilt fade de I'eau, qu'on
frotte Vintérieur des vaiffeaux dans lefquels on
Ia' garde en Egypte, avec des amandes ameres;

11 y a dans toutes les eaux, ou dans prefque
toutes, la caufe d’une odeur particuliere & cha-
que eau, qui s'en éleve plus ou moins fenfible«
ment.

Cette odeur n’eft pas 'eau méme divifée &
combinde avec l'aic, & élevée par la chaleur,
comme eft la vapeur de I'cau qui faic quelque-
fois les brouillards, Ce n'eft point de I'eau , mais
cela fort de Peau, & n'eft fenfible ?rne ar une
odeur qui s'éleve de I'eau par le froid méme,
De I'eau qui a un mauvais godt, mife ila 5lace s

erd le plus fouvent ce mauvais gofit; J'en ai
it I'expérience, Le froid contribue , dans quel«
ques circonftances , aux opérations de la nature,
mais elles S'exécutent toutes par le feu. Cet élé-
ment quj fait lever de terre les graines des plan-

‘tes, qui dirige perpendiculairement a I'horifon

les branches des arbres, ¢leve aufli cette odeut
des caux,
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falé, il faurle prendre le premier jour ; ce qui vient fur-tout de ce que Je
pain falé eft plus moller que L'autre, en général,

Le fel corrige le mauvais goBt des farines des blés qui ont germé, ot qui
ont éé gheés dans des blteaux, dans les granges ou dans les greniers : cjuel-
quefois on ne. pourroit pas en faire un pain mangeable , fi onn’y mettoit, en
le faifant , beaucoup de fel, au point méme de le rendre un peu 4cre. 1l a
aufli la propriété d'dter le mauvais gofit du levain lorfqu'on ne I'a pas employé
affez jeune ; le fel exalte au contraire & fait fortir le bon gotit de grain dans
le pain (25).

On n'emploie pas de levure en Bretagne ni en Provence pour donner du
gotit au pain , parce que comme on n'y faic pas de biere, on n'a pas de le-
~ vare ; maison y met plus de fel en péeriffant la péte, qu'on n'y en met dans
les pays ot Yon emploie de la leyure. |

Le fel n'elt pas comme la levure; il ne change rien 3 la quantité du levain
naturel qu'on doit employer : on peut toujours prendre pour faire Ia péte ,
la méme quantité de levain, que fi Fon n'y mettoit point de fel,

L'ufige modéré du fel fort aux digeftions, & il soppofe 2 la putridité
dans le corps ¢ on peut obferver que tous les animaux aiment naturellement
le fel. Je penfe qu'on n'en fait pas affez d'ufage dans les maladies des bef-
tiaux frugivores, ceft-3-dire, des animiaux qui vivent de plantes & de fruits.

Je crois le fel encore plus utile avec les farineux qui n'ont pas fermenté,
quil ne Left dansle pain fait avec levain j parce que le levain le rend plug
diffoluble , que ne le font naturellement les farineux qui n'ont point fermen-
té, & quifont fans fel.

La pite dans la fabrication de laquelle il eft entré du fel, a plus de peine
3 prendre couleur dans le four en cuifant , que lorfqu'il 'y a point de fel 3
mais il fait que la crofite de ce pain s'amollit mieux en mitonnant, & qu'elle
{e diffout en s'étendant dans le liquide , fans fe fparer en mietres , & en Y
confervant {a forme : c'eft pourquoi il faut mettre du fel dans Ia compofition
des petits pains 3 café , & dans celle des pains mollets avec lefquels on £
propofe de faire les crofites 3 potages. Pour la méme raifon, il faur mettre
du fel en péteiffant les painsd potages; & I'on devroit aufli en mettre tou-
jours en faifant les pains 2 foupes: parce que le fal fuic que le pain ‘trempe
mieux dans la foupe. Il faut lire les articles du pain-2-potage , du pain-3-fou-
pe , & des crofites-3-potages, dont il eft traité dans la fuite,

Le fel eft bon pour foutenir la pite , que les Boulengers nomment veule
ou Ucke 3 c'eft pourquoi lorfqu'on emploie des farines de blés qui ne pefene
que depuis deux cents dix jufqud deux cents trente livres le festier, qui font

(a5) Le fel, par la fermentation de la pite,, s'unit avec chaleuri Ia partie huileufe de ha farine,

& devient ainfi moins fixe , & un peu ammoniacal : dans cetérat il fait monter le gofit du froments
on fait que le propre du fel ammoniac eft de volatilifer les chofes auxquelles 1l eft joint,
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de moindre qualité, on doic y mettre.du fel en les pétciffant; on peut mettre
environ une once de fel pour chaque vingt livres de pite, faite avec la farine

'un blé de deux cents dix livres le fextier 3 une demi- once pour la méme
quantité de farine des blés de deux cents vinge livres; & deux gros pour celle
des blés de deux cents trente livres. En Angleterre on met ordinairement
une livre de fel pour chaque boiflean de farine: ceft en mettre beaucoup 3
mais il fe peut aufli que les blés d’Angleterre aient en général plus befoin de
fel 5 que d'ont les blés de France , & encore plus ceux des pays méridio-
naux qui ont plusde la partie collante. Il faut faire attention que les ufages
de chaque pays, font quelquefois fondés fir Lexpérience 3 cependant cela
vient ici plus de I'habitude. :

Le fel a plus de force que Ia levure pour donner du corpsd Ia phte; car
la levure , aprés avoir fait lever la pite , y occafionne enfuite du relichement,
fur-touc lorfque la farine provient de blés qui n’éroient pas fecs § en un mot,
la pite foutenue par le fl, fe conferve toujours mieux, que parla levure.

Ceft fur-tout lorfqu'on emploie de la levure dans la fabrication de la péte,
quil faut fe fervic de fel, parce qu'alors on a befoin de retenir la fermentas
tion, pour faire bien lever la pite. Le fel retarde 'apprét des levains & de
Ia plite ; mais il rend cet apprét plus parfait en le retenant : la fermentation
fe fait ainfi plus intimement , & le pain en eft plus léger. Le fel retarde lo
lévement de la pite , en refroidiffanc la farmentation: fi Lon ne metcoit pas
de feldans la pite faite avec les farines des grains foibles , la pite leveroit
- trop promptement , & le Boulenger feroic obligé de la prendre dans le verd,
c’eft-3-dire , moins levée ; & alors il en réfulcercic un pain lourd & mat ; pars
ce que la pite n'auroic pas eu le temps d'étre affez pénétrée , ni aflez divifde
par le levain; & fi pour remédier 3 cela, ou pour prévenir cet inconvénient
le Boulenger laiffoic lever tout-A-fait certe plte , elle deviendroit trop molle ’
& elle n'auroic point de confiftance , 3 caufe de la mauvaife qualité dublé;
& au lieu de bouffer dans le four, elle s'étendroit comme une bouillie: le
fel mis 3 propos en pétriffant , empéche que cela n’arrive,

1l faut proportionner I'emploi & la quantité du fel dans la pice,3 la qua-
lité de la farine : une farine qui naturellement a peu de fel, qui 2 peu de
faveur par elle-méme, a befoin'de fel, ou de plus de fel, qu'on n’en met-
 troit dans une farine qui feroit dune bonne qualité , & qui ne feroit pas trop
vieille. Siau contrairel'on mettoit trop de fel dansla pate elle leveroit moins,

Le temps de mettre le fel dans la compofition du pain , c'eft quand aprds
avoir délayé le levain, on met de L'eau la feconde fois , qui eft pour périr,
Silon mettoic le fel en faifant le levain, on I'empécheroit d'8tre levain , pare
ce que le fel le retient, On ne pourroit y mettre de fel que dans le cas od
Ton auroit 3 craindre que le levainne fe gitdc en allant trop vite ; comme vont
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les levains faits avec la levare. Le f2l eft un moyen dont on doit fe fervir aufli
pour retenir un levain, qui autrement {eroit plutdt prét qu'il ne devroit &tre
comme je I'ai expliqué dans Larticle de Ia confervation des levains,

1l eft plus utile encore demettre du fel dans la compofition du pain bis &
* du gros pain, pour en retenir Ia fermentation & pour la rendre plus parfaite ,
parce que le pain bis fermente plus prompremenc que le blanc.

D'ailleurs le fel feroit plus utile dans le pain des Pauvres, pour le rendre
plus nourriffant 3 d'autant plus qu'ils n'ont fouvent rien A manger avec leur
pain. Le fel eft utile far-tout dans le pain des gens de la campagne pour le
rendre plus reftaurant, & pour fuppléer en partie au défaut d'autre nourri~
ture ; ces pauvres gens en tireront encore un autre avantage, qui eft d'em-
ployer le fel quileur eft impofé, & qui par-Id ne leur fera point & charge,
au concraire. Il eft bon & confolant pour ces miférables de les en inftruice
autant qu'on le pourra. :

Ceft par économie que la plupart des Boulengers sabftiennent de mettre
du fel dans la péte: & c'eft une économie mal entendue, parce que non-
feulement le fel donne au pain une bonne qualité qui dédommage de la dé-
penfe du fel , qui eft petite , lorfquil n'eft employé qud propos ; mais- aufli
parce que le fel faifant entrer plus d'ean dans la pite, y fait entrer aufli plus
* dir , & augmente ainfi la quantité du pain 3 ce qui peut équivaloir 3 ce qu'il
en cotice pour le fel 3 & il refte de plus Vavantage davoir le pain meilleur, an
gotit & 3 la fanté , lorfquion y en met modérément ; car fi on y en mettoit
trop , il deviendroit nuifible, comme il arrive de la viande trop falée.

Finfifterois encore plus que je ne fais fur I'ufage du fel dansle pain, fi
ce n'eft que connoiffant la difpofition que L'on a de devenir extréme,, je crains
doccafionner du mal en introduifant plus I'ufage du fel dans le pain, parce
que j'ai obfervé quel'excés du fel a de plus mauvaifes fuites dans les farineux
que dans les autres viandes, comme jai obfervé que ceft avec les herbes,
qu'il ek le moins contraire 2 la fanté. :

Enfin, jai craint quiil narrivic de Pufage du fel dans le pain, ce qu'il
arrive de celui des odeurs dans les hardes : onaime 2 &ue affeté : I'habitude
diminue L'affeion , & pour entretenir ce plaifir, onaugmente la chofe 2 un
point vicieux ; enunmot, je crains qu'on n'abufe du fel comme des odeurss

On voit dans les écrits des anciens Médecins & des Naturaliftes, que I'on
employoic communément du fel dans la compofition du pain : Pline ,
Jib. xvi c. 7, dit que la pluparc des habitants des ctes maritimes pécrif-
fent avec Leau de la mer pour épargner le fel ; & que Cleft la caufe poue
laquelle ils font plus fojets 3 maladies. Mais il paroit que ce n'eft pas au fel
que Pline atuibue les mauvais effets du pain pétri avec l'eau de 1a mer. Ef-
feQtivement.on doit plucdt attribuer la mauvaife qualité de l'eau de la mer em-

- ployée
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ployée en boiffon ou dans les aliments , & tout ce qu'elle engloutic, 2ux bitumes,
&2 la pourricure des plantes & des animaux qui meureric & & corrompent
dans les mers ; d'ol réfulte le gott particulier & Famertume de L'ean de la
mer, ce qui fit quelle n'eft pas potable ; car pour la rendre potable, il ne
fuffic pas de la deffaler, il faut encore lui 8ter ce mauvais gofit & cette amera
tume, indépendants du fel; c'eft 2 quoi un célebre Médecin de ‘Paris, M.
Poiffonnier, a travaillé avec fucces. Il faut, pour la compofition du pain, n’em-
ployer que le fel pur, qui ne foit pas tiré du filpétre, ni du poiffon fal¢,

Dans les commencements de la Boulengerie , dans les premiers temps ,
lorfque I'on affaifonnoit les phes, qu'on faifoit cuire fous la cendre, fur le
gril , ou. dans des tourtieres, on y mettoit toujours du fel ; & 2 mefure que
YAre de 1a Boulengerie s'eft formé & s'eft perfectionné , oni a ceflé de méttre
du fel dans le pain & de Vaffaiffonner autrement qu'avec le levain; on I'a
fait tour fimplement, & mieux méme fans fel : mais aprds avoir pafi€ , 3
Yordinaire ,d'un excés 3 autre, en ne mettant plus de fel dans aucune forte de
pain, ona recommencé, il y a environ deux fiecles, 3 aflzifonner le pain avec
du fel, du lait & de la leyure : ordinairement on revient ainfi aux premiers
ufages , qui paroiffent meilleurs que ceux qui les avoient firivis » parce qu'on
les a perfe@tionnés en quelque chofe. Ainfi que I'on pafle toujours du fimple
au compof€ pour revenir au fimple ; ainfi 'on paffe du compofé au fimple pour
revenir quelquefois au compofé. Poyey page ro. '

Dans les pays étrangers, ol 'Art de la Boulengerie eft encore comme il
éroic en France dans les commencements, on met beaucoup de fel dans le
pain. En Allemagne , non-feulement on met du fel dans la fabrication du pain,
mais méme lorfqu'on en fert fur Ia wable,, dans beaucoup d'Auberges on pou-~
dre du fel deffus le pain. En Angleterre on met du fel dans la compofition de
toute forte de pain ; c'eft ce qui fait que les Anglois qui arrivent en France Y
trouvent d'abord le pain infipide.

Le fel dansle pain & dans les autres aliments les rend plus nourriffants ,
en nettoyant les organes des digeftions , ce qui fait qu'il engraiffe d’abord 3
enfuite il maigrit, fur-tout fi Fon en met beaucoup ; c'eft le propre du fel
de fcher. Le fel donne de la falacité : communément en Egypte on man-
geoit le pain falé, il n'y avoitque les Prétres qui le mangeoient fansfel ,
pour fe mortifier, & parce qu'ils étoient tenus 3 la chafteté.

1l faut bien sabftenir de I'excis du fel dans la fabrication du pain; il y au.
roit. plus d'inconvénient 2 y en mettre trop que trop peu; voyez page 225. Je
crois devoir répéter ici, qu'il eneft de Pufage du fel comme de celui des
odeurs 3 on y arrive promptement 3 L'excds fans s'en appercevoir; on s'ab-
ftient plus aifément de ces fortes de chofes que I'on n'en ufe modérément.

L'ufage immodéré du fel dans les aliments , rend le fang 4cre § 'ai obfervé

BOULENGERIE. Mmm
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que dans les pays maritimes, les peuples qui ont coutume d'ufer du fel dans
leur pain, par la facilité qu'ils ont den avoir , font plus fujets aux maladies
de la peau: ce qui peut venir auffi de latmofphere dont ils font environnés
& qu'ils refpirent : cette. atmofphere tient de la falure de la mer qu'elle
couvre.

Au refte » médire de 'ufage du fel dans le pain, parce qu'il peut &tre nui-
fible , Ceft luiimputer notre faute , & le charger du bldme que mérite notre
intempérance , lorfque nous n'en ufons pas avec modération, Galien, Liv. V.
du Rdgime de fanté, veut que le pain foit fait avec affez de fel & de levain,
& qu'il foitbien cuit. Le favant RAafis penfe que le pain de froment fait avec
fel & levain et le meilleur, quil fe digere mieux, & qu'il nourric plus.
dAverroés , autte Médecin Arabe 4 recommande de mettre du fel dans le
pain , mais modérément : il avertic que le pain oit il y a trop de fel , nourrie
moins.

Les Médecins Grecs comme les Arabes, & comme les Latins, approu-
voient I'ufage modéré du fel dans le pain, Jobferve depuis long-temps, en
pratiquant la Médecine , que I'abus du fel dans lesaliments farineux , comme
dans le pain, eft de donner des maladies de la peau ; & que cetabus dufel dans
les viandes, foit chair , {oit poiffon’, eft de caufer des maladies fcorbutiques
& que les inconvénients de L'abus du fel , font moindres dans les herbes
crues, que pris avec toute autre {orte d’ahments Mais ce que L'on doit fe pro-
pofer en cela, comme en tout, ceft la modération , & tout fera bon.

ﬁ
La fabrication de la pdte pour le Pain,

L & fbrication de Ia pite comprend diverfes opérations qui décompofent
le grain , pour en compofer le meilleur ou le plus utile des aliments.

1l y a plufieurs chofes 3 obferver pour parvenir 3 une bonne fabrication
du pain. Aprés lamouture du grain , 1a farine regoit encore de la divifion par
P'eau & par Vair avec lefquels on la méle & on l'agite pour la périr, &
plus encore par I'élément du feu qui y eft mis en ation par ces frotte-
ments.

Ce mélange intime des parties du feu élémentau'e » de l'eau & de lair

avec celle de la farine , ne peut fe faire que celle-ci ne foit pénéerée ,
amollie & réduite en une efpece de diffolution ; de forte quion peut dire
que la farine eft plus fine dans la pite, & Lon.peut aflurer qu'elle y efy
plus divi¢e, qu'elle n’écoit auparavant.

1l sen fait enfite une diffolution plus grande encore par la fermenta=
tion, qui eft une des principales opérations par lefquelles fe faic la décom-
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pofition de la farine pour compofer enfin de bon pain,

231
La fermentation pa-

roft fouvent dans I’Are du Boulenger; les connoiffances qu'elle exige font

aufli difficiles 2 développer qu’elles fone &tendues (

(26) La fermentation divife les parties qui
€toient unies, & clle unit les parties qui éroient
divifées. La vifcofité de la pite eft la fuite de la
divifion & de la réunion cFes parties de la fa-
rine, par le travail du Pétriffeur & par celui de
Ia fermeatation,

La fermentation eft une divifion ; mais toute
divifion n'eft pas fermentation : la diffolution des
fels dans Peau, n'eft pas une fermentation, I
réfulte toujours de fa divifion par fermenta-
tion ‘un nouveau compofé , -comme le fel végé-
tl et le produic de Palkali & de la créme du
tastre , divifés dans cette opération 'un par Pan.
tre. Lanéceflicé de la décompolition de: mixtes
dans la fermentation, eft démontrée parles nou-
‘veaux compofés qui en réfultent néceflairement.

La fermentation eft en méme temps une divi-
fion , une combinaifon, uae liaifon, & une com-

ofition; ce qui fe fait par le mouvement & par
Fe temps , par-lefquels tout fe fait,

La diffolution ordinaire comme celle du fucte
dans le thé, et une divifion imperceptible des
parties du fucre, La fermentation e(t une divifion
des principes méme des parties des chofes qui
fermentent, La fermentation va néceffairemeant
jufqu'a recombiner ces principes, autzement quils
wétoient, Celt pourquoi il réfulte toujours de
Ia fermentation un nouvel écre,

Pour qu'un cor{:s foit fufceprible de fermenta-
tion, il faut qu'il foic compofé de fel , d’huile
&de terre; il faut que ces parties du corps &
fermenter foient proportionndes ; il fautqu’el-
les foient unies; & 1l faut cependant qu'elles
foient difpofées 2 étre {éparées,

Lean cﬁms la pite donne le premier mouve-
ment au fel de L’z farine : Pean &!le fel com-
muniquent'ce mouvement A la partie terrcfire 3 &
tout enfemble & la partie huileufe; de forte que
touceft tranfporté par le méme mouvement ,
qui cft celui de la fermentation.

L’eau dont en augmente le mouvement natu.
zel en la chauffant, en la verfant, enI'agitant
avec le levain & avec la farine pour pétrir ,
communique ce mouvement i ce ?u’il y s, del
plus mobile dans le levain & dans la farinie!itln
partie faline eft la plus mobile, elle eft én'trit-
me temps la plus analogue i I'eau. sz

L’ean unie au fel eft plus capable de pénétrer
1a partie terreflre de Ja farine. Ce principe ter-

re joint A I'eau avec lefel, rend P'eau mifci-
ble avec la partie huileufe dont la réfiftance &
ces mouvements rend-la fermentation plus forte,
en cédant : &ce principe huileux, contribue
beaucoup & la nouvelle combinaifon qui fe fait
de 'eau & de Pair avec le falin & le terrefire.

L’huile fe volatilife aifément, & elle eft plus fuf.

ceptible de gonflement & de chaleur, comme le
felpeﬁ plus {ufceptible de diffolution.

De ces mouvements nait une chaleur que
produit toujours la fermentation de la pite, Si
cette fermentation n'étoit pas avec la chaleur
qui la_doit toujours accompagner , la pite ne
leveroit pas, elle aigriroit, La fermentation de
la péte eft une efpece de coion ; elle tient

> m———
—

le fonﬂement de la péte
& la

26).

de la digeftion, & la digeftion tient dela fer-
mentation,

Il ne faut cependant point pour faire lever la
péte, quela chaleuraille jufqua Ia cuiffon. La
chaleur de la fermentation eft une chaleur natu.
relle qui divife & réunit, qui détruit & revi-
vifie: elle peut ce que ne peut point la chaleur
du feu ordinaire : le feu détruie plus & combine
moins que la fermentation
fout peut-étre autant que le feu élémentaire de la
fermentation , mais il ne combine pas comme
le fait Ia fermentation.

Le changement qui arrive dansles corps parla
chaleur :lg%a fermentation fe faic plus naturelle~
ment, que par celle du feu, ceft-i-dire, avec
moins de confufion. Le feu de la fermentation eft
aprés celui du foleil, le plus naturel. Le foleil, 1a
fermentation , & le feu ordinaire ont une grande
influence fur toutesles producions de la Natu-~
re & de I'Art! Ceft e feu de Prométhée que le
feu de Ja fermentation; C’eft un feu de ggnéra-
tion: la fermentation eft dans les chofes inani-
mées, ce que la génération eft dansles chofes
animdes, Il eft néceffaie ici de rappeller fouvent
ceprincipe , que j'ai pofé.

Comme fans mouvement nulle fermentation R
ainfi fans eau point de fermentation : eau eft
Pagent du mouvement des parties 4 fermenter, &
le %eu eft l'agent du mouvement de Peau méme;
P'eaufans chaleur,fansfeu,n’a pointnaturellemeng
de mouvement; fi on augmente la chaleur qui lui
eft néceffaire pour fa fluidité, qn la ren plus
adtive encore & plus Auide; ceft pourquoi on
demande pour pétrir que Peau foitun peu chau-
de. L'ean n'agit pas feulement comme un mo-~
bile de la fermentation, elle entre auffi dans la
compofition du corps qui réfulte de la combi-
naifon par la fermentation.

air ¢ft aufli yn inftrument de la fermenta.
tion de la l}:uate; c'eft fur-tour par Iui que la
pite leve: il réfulte d'une expérience de M. Ma.
riotte fur la nature de Pair, qu'on peut faire for.
tir d’une goutte d'eau par la chaleur, une quan-
tité d'air égale & huit ou dix fois le volume de
la goutte d’eau; c'eft de-ld fur-tout que vient
qui leve. Les levains
dte font, comme nous 'avons déja dic,
capables de foulever en fermentant, Jas plus
grands .poids,

Ainfi nul levement de pite fans eau , fans cha-
leur & fans air. Comme la bulle d'air dans
Poeufeft , pac Pincubation , le premier mobile
du poulet, elle peut étre auffi dans la pite le pre-
mier mobile du levain , lorfqu'il a été chauffs
avecl'eau. La pite en levant acquiert du volu-
me, & elle devient Slus légere. '

La piite fermente A proportion des principes
de la farine dontelle eft compofée , favoir & pro-
portion du principe falin, du principe huileux
& du principe terreftre qui font les matériaux de
la fermentation , comme le feu, I'eau & I'air en
font les agents & les caufes,

Il faut pour que la fermentation fe fafle par-
faitement bien dans la péte, que ces troisinftru-

3 le feu ordinaire dif-
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LorsQu'oN a préparé les levains , lorfque celui de toupoint a fon apprée ,
on ne peut différer de compofer la pite pour en faire le pain : on met pour cela
dans le pétrin plus ou moins de farine , felon la quantité de pain qu'on veut
faire 3 & I'on prend plus ou moins d'eau pour pétrir, felon que Fon a plus ou
moins de gros pains 3 faire, & felon que I'on veut préparer une pite ferme ou
une pite molle, -

Ly ades Boulengers qui reglent la quantité d’eau par celle de Ia farine
dont ils ont pris un poids déterminé, D'autres reglent, comme on fait ordi-
nairement & Paris , la quantité de farine fur la quantité d'eau qu'ils mefurent.
C'eft-2-dire, les uns emploient de'la farine autant que l'ean qu'ils ont prife
en peut allier convenablement en pite, felon la nature de la pite qu'ils onc
2 faire, molle ou ferme; au lieu que les autres ne prennent d'eau qu'a pro-
portion qu'il en faut, pour mettre ce qu'ils ont de farine en pite, pour la
forte de pain qu'ils onc 2 faire: ce que je répete pour plus grande clarté,

Pour prévenir les inégalités des péeriffages, pour faire que les fournées
ne foient pas inégales, il eft cependant bon de travailler par méthode, ceft-
3-dire , par poids & par mefures ; par poids de farine & par mefire d’eau.
Autrement il arrive qu'il y a une fournée de pain dont la pite eft plus ferme,
& une autre ol elle eft plus molle, quoiqu'on fe fit propofé de faire la
méme quantité & la méme qualité de pain dans les deux fournées; il y a

ments de la fermentation , I'eau , la chaleur &
Yair foient en proportions convenables de force
dans la plte; favoir, le feu plus que Vair, &
Tair plus-que 1eau,

Il faut aufli t}ue les principes de la farine qui

la compofent foient proportionnés entr’eux fe-
lon leur nature 3 favoir que le falin y foic en
plus grande quantité que I'huileux, & en moin-
dre gantité que le terreftre.

Il faut enfin que ces matériaux de la fermens
tation foient unis enfemble dans la pite ; de fa-
con cependant qu'ils puiffent &tre féparés par
Yation de P’eau, par celle de la chaleur & par
celle de Pair,

La puiffance réfiltante eft aufli eflentielle dans
Ia nature que la mouvante. La puiffance mou-
vante qui n'eft point contrebalancée, qui ne
trouve pas de puiffance réfitante , fe perd, elle
s'éeeint : & la puiffance réfiftante n'elt pas, ou
clle eft nulle fansla mouvante ; il n’y 2 point
de réaltion, s'il n’y a point d'aion. Cleft
pour}uoi la connexion des partics de Ja pite
eft effentielle 4 fa fermentation, parce que l'ef-
fet de I'effort du ferment eft proportionné 3
la réfiftance du corps qui fermente, Cleft ce Tli

 fait qu'on voit que celles des farines dont les
l;;rim:ipes font moins capables de cette ad-
drence entr'eux, ne levent pas bien ; telles

font les farines des grains qui ont germ¢, les
farines des blés qui ont été mouillés , & les fari-
nes de'certains pays, quiont naturellement moins
de qualité ; c’eft pourquoi les farines du pays
Nantois, ne levent pas bien parce qu'elles ne
contiennent pas afiez de fel pour en foutenir 1a
pate. Voyez I' drticle du Sel, page 225.

Cela prouve encore que non-feulement les
principes de ces farines n’ont pas affez de liaifon,
maisaufli qu'ils ne font pas proportionnés entre
eux, que ces farines ne contiennent point aflez
de fel: on fait que la nature du fel eft en général
de donner de la confiftance , méme de'durcir les
corps. Mais pour que le fel favorife, pour qu'il
aide la fermention de la péte, il n'en faut met-

tre qu'une petite quantité ; car fi au contraire, on

en mettoit beaucoup , il diminueroit le mouve-
ment de la fermentation en y réfiftant trop, au
lieu de le foutenir feulement. 11 faut affez de liai-
fon entre les principes de la farine pour faire une
bonne fermentation dans 1a pite; maisil n'en
fau pas trop :.parexemfgxle vil'y a trop de liaifon
entre les principes des farines revéches , fur-tout
dans celles ol domine la partie collante dont il
a été queflion dans la Note 22 , page 87. 11 ya
moins de liaifon dans les farines qui font plus
propres .2 faire de I'amidon, & qui fermentens
plus promptement,

encore
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encore une confidération effentielle 3 avoir ici, c'eft quily a des fasines qui °
boivent plus d’eau les unes que les autres ; ce' que L'on ne peut bien connoftre
que par I'effai que L'on en fait, '

En général, quand on veut faire boire beaucoup d'eau 2 Ia farine, il fe -
méler la farine 3 Feau par parties , & légérement ; & il faue pour- pétrir eme
ployer la farine & I'eau en trois temps & en trois parties. On prend d’zbord
les deux tiers de la quantité de farine & les deux tiers de la quantité d’ean
gu'on £& propofe de mettre en pite.. '

- Enuite on y ajoute le quart de.cette quanticé d'ean & de farine A employsr,
qui eft les deux tiers du reflant de I'une & de autre,

Et en dernier lien on ramafle & lon méle 3 Ia totalité , le reftane de
la farine & de Ieau, qui eft 2 peu-prés le demi-quare de ‘tout ce quil y
en avoit, _

On commence par préparer an bout du péerin, fie Is main pauche, ce
quon appelle /z fontaine, dont la conftraction confifte 3 former une Rpara« -
tion avec de la farine qu'on &leve dans le bout du péerin, & qu'on prefla
pour retenir l'eau. Cette fontaine occupe environ le quatt ou le tiers du
pétrin, felon la quantité de I pite quona 3 péerir, &felon la grandeur du
pétrin 5 onla forme plus grande quand on a 3 pétrir pour faire le pain, que
lorfgue ceft pour refuire fenlement les levains, .

Lorfqu'on eft prée 3 pétrir, on met dans cetre fontaine le levain de tou.
point, & L'on y verfe Peau : le leyain quitte 2ufli-t8t le fond du pérrin, &
il nage dans Leau il eft bien fje » & il eft pris dans fon point, comme je
l'ai expliqué en traitant de L'apprét des levains , page 207.

Les Boulengers commencent toujours par délayer le levain avane de faire
Ia pite;; ils ne font pas comme les Phtiffiers » qui découpent le levain dane
la plte, pour faire la brioche. On méle bien plus exa&tement le levain ayec
la farine , en commengant par le délayer comme font les Boulengers , parce
que le levain fe trouve ainfi par-tout of eft ean qui I'a diffouc; & elle ft -
néceflairement dans toute la pite dont elle fiic une partie eflentielle,

C'eft une chofe de grande conféquence pour la bonne fabrication de [a
pite que de délayer le levain A propos. Diffoudre les levaing, c'eft ce quon -
nomme le décharger; on dit décharger plus un levain , lorfqu'on le délaye 3
grande eau, & qu'on prend Feau un peu plus chaude ; ay contraire on dé
charge moins un levain lorfqu’on le délaye 2 petite ean , & que l'ean eff mojng
chaude,

On peut dire que les levains agiffent felon quils fone délayds, comme
les fels agiffene felon qu'ils fone diffous. En génétal lorfque les levains ne -
font pas affez déchargés , ils nagiffent pas bien, parce qu'ils ne fone pas
affez développés; & lorfqu'ils fone trop déchargés, ils n'agiffent pas bien non

Bovrencerrg, Nan
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plus, parce qu'il font trop étendus. Il faur décharger affez les levains, les
délayer aflez pour qu'ils pénetrent mieux la pice; il ne fauc pas non plus
les décharger trop, ce qui évaporerait V'efprit du levain par lequel il faie
lever la pite. Lorfqu'on décharge trop le levain, on l'affoiblic, & le levain
aifoibli fait mains lever Ia pite, il l'allic moins, & la crofite du pain s'en
détache trop. On diffout le levain plus ou moins promptément , & dans ine
plus grande ou dans une moindre quantité d’eau: & I'on prend l'eau plus ou
moins chaude felon la force du levain , comme il cft. expliqué dans L'article
de la confervation des leyains de pére. '

1L faut avoir foin de délayer fi exaftement le levain, qu'il ne refte dang
catte diffolution aucuns grumaux , aucuns marons ; c'eft ainfi que les Boulengers
nomment les grumeaux de levain,, & ceux de pite.

Dés que le levain eft entiérement délayé, on fait &couler de la fontaine
dans le pétrin cette diffolution, en faifint une bréche 3 la féparation qui
forme la fonmine; & auffi-tdt on attire légérement les deux tiers de la
farine de l'autre bout du pétrin vers le milieu o eft la diffolution la plus
liquide ; C'eft ce qu'on nomme pefrir, qui eft le mot générique de la fabri-
cation de la piice.

Enfuite on prend encore les deux tiers du tiers reftant de la farine , qu'on
méle promptement de gauche 3 droite avec la premiere qui eft déja en phte
molle, Qn forme ainfi la pte plus feche que la premiere fois , fans cepens
dant qu'elle foit ferme ; ceft ce qu'an nomme fFafér.

Chaque fagon qu'on donne 3 la pite, chaque reprife du travail pour Ia
fiite , eft nommée royr. \

Apres avoir donné le fecond tour 2 la pite, on verfe fir Ia totalité, en-
viron les deux tiersdu reftant de ce qu'onad employer deau 3 & L'on y enfonce
promptement par-tout les mains, pour y faire pénéerer Leau,

Puis on fe dépéche de répandre le reftant de la farine fir toute Ia longuene
& la largeur de la pite; C'eft ce qu'on nomme jerter en coucte,

Auffi-t8t aprés, on divife la pite en petites parties ; puis fans relichs, on
Tenleve en gros morceaux, qu'on jette dun bout du pétrin A Vautre; ceft
ce qu'on nomme contre-frafer,

Aprés avoir fraff & contre-frafé, on verfe le reffant de I'eau qu'on enfonce
vite dans la pite, ayec les mains fermées, qu'on rouvre adroitement & vite
dans la pite méme en les retirant,

Enfuite on agite Ia pite en [a maniant avec promptitude & avec force,
fur-tout la prenant par les bords de 2 maffe ; ceft ce quon nomme travasller
la pdte, qui efk Vexpreflion générale, dont on f& ferten parlant de tout ls
refte du péuriffage,

La pite de cette efpece, quia cette confiffance, oft celle que I'on nomme
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pére douce : la livre de farine de feize onces y boit ordinairement onze onces
d'eau. On appelle pdre batarde celle qui et plus ferme , dans la fbrication de
laquelle il n'eft entré que dix onces d’eau s avec feize onces de farine. Ceft
de toutes les pites la meilleure en général, qui conferve le bon gotit de blé,

Une regle générale & laquelle il ne faur jamais manquer en pétriffane,
ceft de gratter 2 chaque tour le péerin , pour avoir une pite unie & fans
grumeaux 3 mais cela fe doit faire légérement,

Aprés le quatrieme tour, on raffemble promptement toute la phte, qui
dans cet érac eft encore grumeleufe. Pour l'achever & pour la perfeionner,
on la découpe, & on lui donne encore plufieurs cours. | |

~ Pour découper la pite, on la divife ayec les deux mains fefinées , en pin-
gant & en arrachant la péte avecles doigts index pliés, & les porices allon-
gés. On a, 2 découper la pite, plus de peine qu'on ne le croiroit , parce
que la pte a alors beancoup de liaifon, & parce que cela doit fe fiire ayec
une grande céléricé.  C'elt dans ce temps-13 que le Pétriffeur commence 3
geindre , d'ob eft venu le nom Geindre qu'on donne au premier Gargon des
Boulengers. :

Mais ce qui fait e plus geindre le Péwrifleur, c'eft de battre Ia péte. .On
bat la péte en la prenant par pitons de donze 2 dix-huit livees. On tourne
ces pdtons avec les deux mains de dehors au-dedans vers foi, & de haut
en bas: on les jette tout de fuite 3 I'auere bout du pétrin, en les langant
de droite 3 gauche, ou de gauche 3 droite,

Cetre agitation forme dans la pite quia acquis beaucoup de liaifon, des
efpeces de veffies remplies de Iair qu'on y enferme par ces mouveents,

~ Une partie de cet air pénetre la pite, & lui donne encore plus de confif-
tance ; il lafeche, & il y forme2 Paide de la chaleur de Ia fermentation &

de lacuiffon , tous les petits trous qu'on voit dans le pain , lorfue Ia péte
a &é ainfi bien travaillée : plus on renferme d’air dans la pite, plus la fer-
mentation en eft forte, comme plus on renferme d'air ayec Ia poudre 2 tirer,
plus fon effet eft terrible, ‘

Liair qu'on introduic dans 1a pite en pétriffant faie. partie de la pite, &
il en augmente la quantité. Plus on cravaille Ia péte, plus on y faic entrer
d'eau, non-feulement parce que L'ean pénetre plus intimement de a firine 3
force de péuric, mais auffi parce que L'air qu'on y incorpore en méme temps
par ce travail , confume encore de l'eau; & le tout enfemble augmente [z
quantité de la pie, L'allinge de la farine & de L'eau prend en fo mélane avec
deL'air, non-feulement plus de volume , mais auffi plus de poids, parce que ['air
y eft diffous ; on fait que lair fait une partie réelle du poids des corps, & que
plus ils fonc folides & pefanes, plusils en contiennent, Liair dans les corps
eft le plus fouvent ou condenfé, ou divifé en fos parties élémentaires, 1l
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peut y avoir auffi des corps o il y ait & de l'air condenfé, & de Vair diffons
en fes parties primitives, & de Vair en fon état naturel. |

On recommence au cinquieme tour 3 découper la pite & 2 la battre,
comme on a fait au quattieme tour; ce qui la feche de plus en plus: & cela
augmente la liaifon , en faifant que Peau pénetre plus intimement la farine ,
en y incorporant plus d'air, & en donnant plus de chaleur 3 Ia plte, fi
comme on le doit, on travaille vite.

On obferve en battant la péte, de mettre chaque fois les patons les uns
fur les autres, afin que la pite foit égale, & qu'elle ait, autant qu'il eft pof;
fible , un méme degré de molleffe & de fermeté dans toutes fes parties,

Par ce travail la pite devient plus unie, & elle acquiert d'autant plus
de vifcofité qu'elle. eft plus péerie. Plus les parties de la pice ont été rendues
fubtiles & finies par la divifion que le froiffement & I'agitation produifent,
plus elles tiennenc entre elles. La péte daris cet éwat eft longue, ceft-3-
dire, elle réfifte & laf&paration lorfqu’on la tire; ce qui lui vient fur-tou de
la partie collante de la farine, dontil a écé parlé, page 232, .......... .- -

Ce qui dénote le point de liaifon que doivent avoir entre elles les par-
ties qui compofent une pite bien périe, c'eft lorfqu'elle ne fe colle plus
aux mains : il faut que les mains qui font couvestes de la pite qui y eft attas
chée , deviennent libres & nettes en pétriffant : & en un mot, il faut pétrie
aflez laphte pour quelle ait plus d'adhéfion entre fes parties , qu'aux mains , &
pour quil ne foit pas néceflaire d'employer de la farine pour empécher
que la phte ne tienne point aux mains lorfqu'on lamanie ; cettefarine rendroit
la plite grumeleufe & mate. La pite devient ainfi plus tenace par le travail
qui devient plus pénible 3 chaque tour.

Lorfqu'on donne un fixieme tour 3 la pite, c’eft une répéition du qua-
trieme & du cinquieme; & cela ne fe pratique ordinairement que lorfquon
emploie une farine revéche, ou lorfque le levain étoic petit, 1l faut que
tout ce travail fe fale bien promptement pour y réuffir,

En travaillant trop long-temps la péte, en hiver on la refroidic, & en
été on en évapore le fpiritueux du levain 3 c'eft pourquoi la fiifon la plus
favorable pour faire de bon pain, eft le printems. On met moins de levain
& l'ean moins chaude en &é 3 & 2 cet égard il faut plus de travail en éé
qu'en hiver; c'eft pourquoi on travaille plus la pite en Provence , que dans
aucun autre pays.

11 ya des Boulengers qui ne favent pas ce que Ceft que de découper la
péte; il y en a beaucoup auffi qui ne battent la pite que pour le painmollet:
ce font ceux qui font un grand ufage de la levure.

Pour parvenir 2 faire de bonne pite, il faut obferver en génénal , de pétrie
légérement d'abord, & de fafer peu-d-pen, ceft-d-dire, par parties , mais

toujours
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toujours promptement, obfervant de ne commencer 3 agir un pen fore que
lorfque Yon contre-frafe. 1l eft néceffaire d'aller enfuite avec force & viteff
pour découper ; & enfin d'employer toutes fes forces & beaucoup de célé-
rité pour battre la pite ¢ enun mot, il faut frafer 1égérement, contre-frafer
promptement , & battre la pite fortement: ces trois chofes 1A comprennent
tout le travail & tout T'Art duPétriffeur , du Geindre.

On ne doit étre qu'une demi-heure ou trois quarts-d’heure au plus, pour
pétrir deux cents livees de pite: y mettre une heure , ceft affoiblir & fuire
‘manquer la fermentation de la plite , parce que quand on met trop de temps
4 péteir , il arrive que le levain commence 2 fermenter dans la phte avant
qu'on ait fini de la péerir, filon péerit fur levains, 11 n'y a pas tant de rifque
& pérrir trop lentement, fi 'on pétrit fur pte.

Cependant il importe de traveiller fuffifamment la pite pour Vaffiner, en
7 incorporant beaucoup d'air & d'eau 5 mais il faut que cela fo faffé prom-
tement. Comme de beauconp pétrir leslevains, ce qu'on nomme ordinaire-
ment manter les levains, les met en &tat de fermenter davantage , on peut
dire auffi que de plus travailler 1a pite, la met en état de lever mieux.

Car quoique d'un cbté le travail affoibliffe le levain de la pite en Péva-
porant , & en interrompant pour le moment la fermentation , ce qu'on faie
aufli en maniant plus les levains ; d’une autre part on met par ce méme tra-
vail les levains & la pite plus en &tat de lever fortement aprés, par la
liaifon & par la chaleur que donne le travail 2 leurs parties ¢ mais il eft
dans tout un point qu'il ne faue point pafer , & au-deffous duquel on ne
doic pas refter pour remplir fon objet. . .

On n'imagineroit pas que pour faire de bon pain ; il fille tant d'are &
de combinaifons qu’il en faut réellement,

Lorfqu'on emploie moins de levain , il faue plus de travail, & laiffer
lever plus long-temps la pite. On eft obligé d'y employer plus de levain Lorf
quon la travaille moins, parce que le levain travaille en quelque forte la péte,
comme nous Favons déja dit. Aufli peut-on remarquer qu'autrefois on trayaile
loit plus la péte , & qu'on y mettoit moins de levain 3 aujourd’hui on y met plus
de levain, &on la travaille moins,

1 faut convenir qu'on fait préfentement le pain meilleur que dans le temps
pallé 5 mais on le feroit encore meilleur , fi employant plus de levain comme
on fit faire avjourdhui, on travailloit plus la pite comme on fuifoit autre-
fois, '

Ce qui prouve I'avantage de bien travailler la pite pour faire de bon pain,
Ceft Lexpérience qui a été faite en 1726, par ordre du Miniftce de la Guerre s
auquel un nommé Pieilh préfenta un Mémoire,, cbgtenant quil a trouvé
un ancien Boulenger d'armée , lequel avoit le fecret de fabriquer du pain de
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munition, qui pouvoit fe conferver quinze jours au plus forc de I'été, Ce vieug
Boulenger fe nommoit Marzin.

‘Le 17 Novembre , il prit 3 I'Hétel des Invalides le levain & la farine né-
ceflaires pour faire fon épreuve ; favoir , trente-fix livres de farine de froment,
& dix-huic livees de farine de fegle fans en avoir 6té le fon; ce qui apro-
duic quacre-vingt-neuf livres de pte, au moyen de trente-cing livres d’ean
qui ont été ajoutées.

Lefquelles quatre-vinge-neuf livres de péte fe font trouyées réduites aprés
1a cuiffon, 2 foixante-dix-fept livres & demie de pain.

La manceuvre du Boulenger nommé Marrin, n'a rien , dit le Procds-verbal
rapporcé dans le Traité des Subfiftances Militaires , qu'une attention trés-gran-
de 2 bien périr & 3 manier la pite. Et Ion fait remarquer que ce Boulen-
ger employoit 2 Ia faire, le double du temps ordinaire. |

Le Commiffaire convient lui-méme dans fon Procds-verbal , que le pain qui
en réfulta parut &tre, au bout de quinze jours, plus frais & de meilleur gotic
que n'a coutume d'étre le cinq ou le fixieme jour, le pain de munition de la
fabrication ordinaire de I'Hétel des Invalides. _

Mais la peine & le temps qu'il falloit pour cela, empécha d’admettre cette
pratique ; d'autant plus que ce fecret écoit trop fimple pour exciter une fen-
fation capable de le faire approuver & adopter, ce'que nous ayons déja fait
remarquer.

A Paris, on fait dépendre la bonté du pain , plus des levains que du tra-
vail. Ily a des pays ol L'on ne met pour faire la péte, ni affez de levain, ni
aflez de travail, comme on faic dans les pays oti 'on n’emploie que de la le-
vure 3 aufli le pain n'y eft pas bon comme 3 Paris ; ce qui n'eft pas étonnant,
parce qu'il faut pour bien compofer la pite & pour faire de bon pain, que Ia
pite foit fuffifimment travaillée & par les levains & par les bras.

Enun mot, il faut pour faire de bon pain, grand trayail , comme on fai-
foit autrefois, ou grand levain comme on fait avjourd’hui; & pour faire le
pain meilleur encore il faut & fuffifamment de levain , & fuffifzmment de
travail enfemble, fans prétendre réparer le défaut de I'un par lexcés de l'au-
tre, Le pain aun gotic sir de levain lor{qu'on n'en a préparé la pite que par
fe levain prefque ; & au contraire le pain eft fans gotic, ou il eft fade , lorf-
quon a fait confilter prefque toute la préparation de la piite, 3 la beaucoup
travailler. | .

U eft 3 propos dobferver ici qu'il y a des farines foibles, c'eft-3-dire,
des farines de peu de qualité, qui ne foutiennent pas beaucoup de travail
lorfqu'on les met en pite,, & qu'an contraire les farines fortesqu'on nomme
revéches 5 demandent qu'on travaille extraordinairement fort la pitey il faue
préparer la pite des farines foibles ayec plus de levain, & les travailler moins
& plus promprement.
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Tai déja fait remarquer en général que depuis que les Boulengers fe fervent
de levure, ils travaillenc moins la pice , parce que , difent-ils, la levure &
les levains rendent la pite plus facile 2 faire.

Le travail a cet avantage fur le levain, qu'il fait le pain plus blanc, &
qu'au contraire le levain le fait molns blanc ; c'eft-d-dire, que plus on met de
levain dans la pte, moins le pain fera blanc ; au lieu que plus on travaille
la pite, plus on fait le pain blanc; apparemment Ia farine plus divifée par
le travail dans la plte devient plus blanche, comme les aliments changés
en chyle par la premiere digeftion, blanchiffent, & comme l'eau méme
battue en écume, eft blanche.

Mais il y a 2 confidérer dans le levain une autre propriéeé que cellede
faire lever la pite, c'eft, comme j'ai déja eu occafion de le dire , de Vaffai-
fonner, & de donner au pain un gotic qu'il ne peut avoir fans levain, de
quelque fagon qu’on appréte autrement la pate. C'eft pourquoi, on ne fauroit
trop le répéter, parce que c'eft fur-tout de-1A que dépend la bonté du pain,
& en quoi confite I'Art du Boulenger : il faut pour faire de bon pain, y
mettre affez de leyain indépendamment du travail ; & I'on doit dire de méme,
qu'il faut y mettre affez de travail indépendamment du levain, La vérité n'a
qu'un langage, mais pour la faire entendre , on eft quelquefois obligé de
Ia répérer. Ileft des chofes fi claires , qu'il femble qulelles n'ont befoin d'étre
dites qu'une fois : mais il eft des gens pour lefquels il fauc indifpenfablement
répéter ces vérités-1A méme , furtou lorfqu'il s'agit d’Arts méchaniques. Je
fuis obligé d'aller ainfi au devant d’une critique précipitée : lorfqu’on travaille
pour le public, il faut fe mettre 3 la portée de rout le monde.

Le travail du Boulenger qui fait entrer plus d'aic & d'eau dans Ia pice
agic fur fes parties, aulieu que le levain qui la faic fermenter agit fur fes
principes méme, Ainfi le travail & le levain ont des effets différents I'un de
Yautre qui fe fortifient réciproquement, & ils donnent des réfultats qui ne
fonc pas les mémes, mais qui font également utiles pour bien faire le pain,
pour porter la chofe 2 la perfeétion.

A mefure que la mouture s'eft perfectionnée , lorfqu’on a fu remoudre
les gruaux, on a eu moins befoin de travailler la -pite: la fleur de farine
n'a pas befoin d’étre auffi forrement pétrie que les gruaux. La préparation des
pates d’Iralie apprend qu'on peut par le travail, amollic les gruaux & la
femoule en périffant 3 on peut les amollir encore plus & plus 2ifément, en
joignant les levains , au travail , pour faire le pain,

Dans le temps qu'on péeriffoic ferme & avec les pieds, avant qu'on fic bien
bluter & remoudre , lorfqu'on ignoroit encore L'ufage de la levure , on brioic
la plite, on la battoit avec une efpece de levier, dont on fe fert encore pour
faire les pates dont j'ai donné les préparations dans I'Art du Vermicelier.

Je fnirat-cet article par faire obferver que pour le travail de Ia Boulen.
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gerie , comme pour 1a pléipart des opérations de Chimie, on eft obligé d'a-
voir égard 2 la température de l'atmofphere, fur-tout par rappore a l'appréc
des levains & de la pite , en général, 1l fauc 2 la pice plus de leyain en hiver,
lorfqu'il faic froid , & plus de travail en éé, lorfqu'il fait chand. On doit
battre davantage la pite en éé qu'en hiver, pour y méler une fuffifance
quantité d'air , parce que lair érant plus raréfié en été , on en renferme une
moindre quantité dans la pite; & il faut prendre le levain plus petic, &
Jean moins chaude dans cette faifon, parce que le feu de Farmofphere eft
vne efpece de levain , & eft le plus efficace.

Au licu quen hiver on doit plus découper la pate qu'en éié, parce que
Ceft cravailler la pate fans Féventer : en la découpant, on ne la refroidit pas
autant qu'en la battant , & on y caufe plus de frotement 5 ce qui en développe

le feu, qui eft fi effentiel.
La phte fe foutient mieux en hiver lorfqu'il faic froid & fec, qu'en été &

lorfqu'il faic chaud & humide: c'eft pourquoi on peut mettre en pétriffane
un peu plus d’eau en hiver, qu'en éié.

La maniere la plus finple de faire de bon Pain cheg foi.

Tr Est bien utile d'apprendre la meilleure méthode de faire chez foi le
pain quieft d'un fi grand ufige ; c'elt pourquoi je me fuis appliqué 3 don-
ner de la clarté aux détails dans lefquels je me fuis cru obligé dentrer, afin
de les mettre 2 la portée de tour le monde, & particuliérement des
Domeftiques , qui pourront &cre chargés de ce travail , dans les maifons

particulieres.
Pour boulenger chez foi ; il faut prendre le morceau de levain que I'on

a gardé depuis la derniere fois que L'on a pétri : on renouvelle ce levain
le foir avec autant de farine & d’eau qu'il en faut pour faire un levain, qui
foit an moins le quart de la totalité de la quantité de pice que l'on fe
propofe de faire pour cuire en pains.

Le lendemain matin on refait ce levain en le délayant bien, & en y
employant affez de farine pour que ce dernier levain compofe plus de la
moitié de toute la mafle de la pite dont on fera du pain.

Deux heures apris cette opération, il faudra pétrir avec ce dernier levain,
& {e conformer au. refte 3 ce que je viens d'expliquer dans IAxticle pré-
cédent du Péeriffage.

La meilleure maniere en général de pétrir pour le Particulier.

S Pon veut bien f& donner plus de peine & avoir plus dattention pour
compofer
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compofer dans fon ménage le meilleur pain quil ef poffible d'y fire,
il faue prendre, par exemple, pour fabriquer une quarantaine de liyres de
pain, un morceau de levain d’environ une liyre & demie s qui eft le levain
de chef.

Pour employer ce levain & le mettre au point de perfection qu'il doie
avoir afin de faire bien lever la pite, & de donner un bon gofc au pain,
il ya plufieurs préparations 3 lui faire; ainfi le premier foin qu'il faue
avoir avant de péteir , c'eft de bien préparer le levain,

'On doit commencer par délayer ce levain de chef s le foir ou dans le
jour, avec douze onces d'eau chaude, ou prés d'une chopine, dont on
ne verlera d'abord qu'd peu-prds Ia moiti€ dans Ia fontaine » faite comme
je I'ai expliqué. |

On atirera un peu de farine du bord intérieur de cette fontaine dans Iz
diffolution do levain, puis on y verfera le refle de I'ean en deux temps, y
mélant de la farine 3 mefre , jufgqu’s 1a quantité de vingt onces 5 ce qui for-
mera epfemble un levain du poids de trois livres & demie, quil faue péerie
fort & vite, (27). Enfuite on jettera deffus un peu de farine ; on le couyrira,
& on le Laiffera lever pendant la nuit, ou pendant environ huit heures, dans
un endroit qui ne foit pas froid.

Aprés cela, on fera le fecond renouvellement du levain ayec une pinte ,
ceft-d-dire, avec deux livres d’ean, & trois liyres de farine, qu'on em-
ploiera comme au levain de premier en trois temps , pour faire’ le levain
de fecond, qui pefera huit livres & demie. Il ne faut jamais manquer 3 couyrir
un levain auffi-tc qu'on I'a fait, ce qui le fait mieux lever,

Quatre ou cinq heures fuffiront 2 ce levain pour prendre fon apprét ; on
pourra avant midi en faire le rafraichiffemerit , qui eft le troifieme & dernier ;
on le feraavec deux pintes & chopine, c'eft-3-dire, ayec cing livres d'ean
tiede, qu'on mettra en trois fois avec neuf livres de- farine $ ce qui formera
le dernier levain, pefant vingt-deux livres & demie, A

Il faudra avfli-t8c détacher de ce dernier levain un morcean d'yne livre &
demie, pour fervir de levain de chef lorfqu'on repétrira le lendemain, On
roulera ce morceau de pite dans de la farine, on le mettra dans une febile, &
on le couyrira d'une autre febile renverfée.

Si I'on ne pétric pas tous les jours , fi, par exemple, on ne péerit que de
deux jours I'un, il faudra prendre ce levainde chef la moitié moins grand,

Ceft-d-dire, il n'en fandra prendre que trois quarterons au lieu d'une livre
& demie, '

(27) 11 faut manier fortement les levains, parea que fe travail donnant plus de. 3
toute forte de péte, il fait que Pa&ion du Ie:ragn eft qlu.oz forte s l’a&ion.énnfef p;;g?gg:n:veec
la réfiftance que donne 2 la pite, Ia liaifon » Quilui eft procurée en manjane

plus le Jevain.
BovLENnGER1E, Ppp
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Si lon pétrit de trois jours l'un, on prendra le levain d'un tiers, cleft-3-
dire , d'une demi-livre,

Et fi 'on ne pétrit qu'au bout de quatre )ours » il n'en faudra prendre que
le quart, ceft-d-dire , fix onces ; parce qu'il faut, pour faire le meilleur pain
quil eft poflible, comme jele propofe ci, renouveller le levain tous lesjours,
afin de ne Vavoir pas trop vieux; & il faur le doubler chaque fois par l'eau
& par la farine avec lefquelles on le refaic, pour en avoir la quanticé
convenable.

Ces renouvellements du levain prennent peu de temps; ils demandent
plus d'attention, qu'ils ne donnent de peine, & cela procure de meilleur
pain, fans qu'il en cofite plus; il y auroit de la licheté ou de la pareffe 3
ne le pas faire.

Apres avoir détaché du levain de toupoint, un morceau d'une livre &
demie , ce dernier levain péfera vingt & une livre, Il faudra le laiffer prés
de deux heures A prendre fon apprét, pour &re bon 3 pérrir avec,

Je fuppofe ici qu'on a commencé, comme on le doit, par fe procurer
une bonne farine, qui ait les qualités que j'ai détaillées dans I'Arc du Metinier,
ot il faut avoir recours, pour apprendre 3 la choifir comme elle convient,

Lorfqu'aprés ces préparations de la farine & des levains, il fera temps de
pétrir, on prendra feize livres douze onces de farine , avec laquelle on
commencera par former la fontaine, dans laquelle on mettra le levain de
toupoint dont je viens de parler, & l'on y verfera huit livres quatre onces,
Ceft-d-dire, quatre pintes & un poiffon d'eau qui ne foit pas froide en éié,
& qui foic tiéde en hiver.

1l faudra délayer exaltement , mais bien promptement, le levain dans cette
eau. Enfuite on ouyrira la fontaine en faifint une breche dans la farine qui
la forme.

Pendant que la diffolution du levain s'écoulera vers le milieu du pétrin
par cette breche, on y mélera légérement, fur-tout de droite & gauche, fi la
fontaine eft A gauche , environ les deux tiers de la farine qu'on aura mife
dans le pérrin,

Enfuite on prendra encore 3 peu-prés les deuxtiers du reftant de la farine,
qu'on mélera promptement de gauche 2 droite avec la premicre qui fera déja
en pite molle. -

Puis on grattera le pétrin avec promptitude, & Pon répandra fur la
totalité de la pite, deux livres & demie, c'eft-d-dire, deux chopines &
un demi-feptier, ou environ les deux tiers de ce qui refte d’eau 3 employer,

1l faudra aufli-t8t enfoncer les mains par toute la pite, pour y faire entrer
Yeau, & tout de fuite on jettera en .couche , en répandant le refte de la
farine fur toute la longueur & la largeur de la péte. On fe dépéchera dela
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divifer en petites parties, on la découpera, puis fans relache on la prendra
pour la battre , en gros morceaux qu'on lancera d'un bout du pétrin & Fantre,
les uns fur lesautres, La perfonne qui pétrira fera attention A foulever adroi-
tement la pite en la tournant de fagon qu'elle enveloppe beaucoup d'air
dedans ; de forte qu'en laiffant retomber ces morceaux de péte, on les voie
£ gonﬂer & {e bourfouffler, comme cela arrive quand on travaille bien.

1l faudra donner vite un quatrieme tour 3 la pite en la divifant encore
en petites parties, & enfuite la prenant par pitons de dix 3 douze livres,
qu'on rejettera 3 mefure vers l'autre bout dy péerin, leftement,

1l fera effentiel d'agiter ainfi la pite, en la maniant avec promptitude &
avec force , fur-tout les bords de fa maffe; puis on grattera le tour du pétrin,
& l'on raflemblera toute la pite,

Enfuite on verfera le reftant de leau, qui eft trois demi-feptiers, ou une
livre & demie, & lon enfoncera aufli-tdc cette ean dans la phte avec les
mains fermées, quion rouyre dans la pite méme en les retirant,

Enfin ; on donnera un cinguieme & méme un fixieme tour 3 la pite,
en la divifant & en la changeantde place par parties, la tournant entre les -
bras & la tranfportant par pétons , d'un bout du pétrin A Iautre , & les mettanc
exaftement les uns fur les autres ,; afin que la pite foic égale & qu'elle ait un
méme degré de confiftance dans fa totalité ; & il fant que tout cela s’exécure
complettement , & fir-tout promptement.

-1l faudra aofli ne point manquer de gratter & chaque tour le pétrin, pour
avoir une pate unie fans grumeaux 3 mais il faut que cela f& faffe avec vivacité,

Je ne puis trop répéter qu'il eft néceffaire pour faire de bon pain, de
péurir 1égérement en commengant ; d'agir enfuite plus promptement encore,
& enfin de travailler la pite de toutes fes forces, & tovjours vite,

Lorfqu'on aura fini de travailler ainfi la pite, & qu'on l'aura raflemblée,
on jettera deflus , 1égérement,, un peu de farine : on la couvrira, & on la laif-
fera pendant une heure en été, pendant une heure & demie en hiver. Si Fon
fabriquoit une plus grande quantité de pate, il faudroit la laiffer moins de
temps 3 proportion » parce qu’une grofle mafle de pice leve plus prompte-
ment quune petite.

Enfuite on partagera la plte en pains qu'on. couvrira, & qu'on laxﬂ'era
lever encore pendant une heare & demie ou deux heures, felon la chaleur
du temps & du lieu.

On aura par ce travail environ cmquante livres de pite , qui donnent plus
ou moins de pain, felon la petitefle ou la grandeur des pains: on aura tout
au plus quarante livees de pain cuit, fi Pon partage en quarante petits pains
de cinq quarterons chacun en pite, qui feront dune livre lor{qu'ils feront
cuits.
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Au lieu que ces cinquante livres de pate pourront en donner prs de qua-
*rante-huit livres en quatre pains d'environ douze livres chacun, cuits.

Pour faire cette quancité de phte & de pain, on aura employé trente livres
de farine & vinge livres d'eau en tout: proportions qui varient felon les
~ qualités des levains, de la farine & de L'eau qu'on emploie; felon. le tra-
vail, & felon les efpeces de pains qu'on fait; & enfin felon qu'on les
cuit plus ou moins. '

En général, il faut environ quarante livres de froment pour donner trente
livres de farine; & trente livres de farine donneront au moins cinquante
livres de péte, qui étant cuite , produic plus de quarante livres de pain.
Cinquante livres de pite provenant de quarante livres de froment bien
moulu & remoulu, donneront prés de quarante-huic livres en pains de
douze livres.

On pourroit ‘faire avec ces trente livres de farine , plus de cinquante livres
de pite en latravaillane beaucoup ," parce qu'il eft de fait que par le travail
on augmente la quantité de la pite en diflolvant plus parfaitement la farine
& y incorporant une plus grande quantité d'eau & d'ait, ce qui donneroit
plus de pain, fur-cour fi L'on zjoutoit un peu de fel, enviren la huitieme
partie d'une livre, Le fil fait entrer plus d'eau dans la pite, comme nous
T'avons déja dit , & il augmente ainfi la quantité du pain en lui donnant en
méme temps plus de gofit,

Si L'on pétrit bien comme je viens de l'expliquer , on eft certain qu'on
fera dexcellent pam, autant que cela eft poffible dans les maifons parti«
culieres, pourvu qu'on ait de bonne cau & de bonne farine, & qu on cmfe
le paind propos.

Le bon pain eft une chofe bien précieufe pour la fanté, ‘& déhmeu{'e

dans les repas. Il ne faur que fe donner de la peine pour Favoir exquis,
& il en vaut bien la peine; il ne faut pas y faire plus de dépenfe, ni y
mertre plus de temps ; il n'y a qu faire fimplement comme je viens de
I'expliquer ; mais il n'y faut manquer 2 rien. En général , 12 mauvaife fabri-
cation du pain vient moins encore de- ce qu'on ne fait pas bien travailler la
pite, que de ce qu'on ne la travaille pas affez , méme comme on le fiic.
" 1l eft vrai qu'en travaillant beaucoup la pte , on la feche, parce que
cela y faic pénérrer plus intimement leau & Pair, Mais il n'y a qud y
smettre un peu plus d'eau 3 proportion qu'on la péurit davantage , fur-tout sil
y a du fel, le pain n'en fera que meilleur.

1l faur conyenir encore que le travail a la propriété d'adoucir le levain,
& par conféquent de diminuer le gotit du pain qui vient du levain, Maisil
n’y a qu3 donner 2 la pite un peu plus de temps pour lever, ou faire le
levain un pen plus grand , pour quiil refte aflez forc & pour conferver le

gobie
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gott du pain, 3 la bonté duquel le pétriffage contribue beaucoup auffi.

Mais on ne doit mettre que vingt 3 trente minutes, pour pétrir ainfi cette
quantité de cinquante 2 cinquante-deux livres de péte , fur-tout en hiver. Ee
lorfqu’on en pétrit une plus grande quantité, on ne doit pas augmenter 2 pro-
portion la durée du temps quon met 2 la périr; autrement le travail de-
viendroit nuifible en refroidiffant la pite, ouen interrompant la fermentation.

Yai, pourplus grande précifion, fixé le poids de la farine, celui de Leau,
celui des levains , & celui de la phte , pour la quantité de pain, qu'on fe pro-
pole de faire, dans I'exemple que j'ai rapporté; afin de donner feulement
I'd-peu-prés , furlequel on peut {e régler. Je ne propofe pas de faire péerir
avec cette juftefle la balance 2 la main; cela ne 'feroit point praticable, mais
fuivant les principes que j'éeablis, Pexpérience fera aprds cela, un guide
fofffant & stir, pour faire de trés-bon pain, & 2 profi.

Les Maitres de maifon doivent particuliérement'y recommander la prépa-
ration du pain. Il faut beaucoup d'attention , de vivacité, de force , d'adrefle,
de propreté & d'intelligence pour bien pétrir; c’eft pourquoi on doit choific le
Domeftique qu'on chargera de cet ouyrage , & le bien traiter; on y gagnera,
& ce fera une juftice , vii le mérite & la peine extrtme de ce fervice. Ce
qui faifoit dire 3 Samuel, parlant aux BHébreux : Ce Jeéra un droir du Rot
de faire de vos filles des Boulengeres. 1. liy. des Rois ¢, v, v, 13,

C'eft ordinairement L'office des filles ou des femmes de pétrir dans les mai-
fons particulieres , fur-tout en province. Les hommes ont pour cela plus
de force , comme les filles ont plus de docilité; & elles ont autant de yiya-
cité que les hommes, 2 la force prés, ce qui convient bien ici.

- Maniere de pétrir dans le commun,

Arris avoir donné les exemples 3 fuivre pour faire de bon pain, il eft
2 propos de rapporter ici les fagons par lefquelles on le faic mauvais » ‘pour
en connoitre les défauts , & pour les éviter; parce qu'on connoft mievx les
chofes aprés les avoir comparées A d'autres , différentes.

Il eft rare que dans les campagnes on fafle bien le pain, foic pour laboneé,
foit pour I'économie. Cer objet mérite bien cependant L'attention des perfon..
nes intelligentes & bienfaifantes , parce que ceft faire un grand bien que
d'apprendre aux hommes & perfetionner & 2 augmenter leur nourriture s fur-
tout lorfquil ne leur en cotite pas plus , ou lorfqu'il n'en cotie fenlemeng
qu'un peu plus de foin,dontil eft méme bon de contracter’habitude en général,

Dans la pluparc des maifons particulieres od I'on fait le pain , on ne renon.
velle le levain qu'une fois , & c'eft quelquefois un leyain de huit jours, C'eft

ordinairement 3 neuf heures du foir, avant de fe coucher ; enfuite on tient
BOULENGERIE. Qqq
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chaudement , ce levain : fouvenit les gens de la campagne le placent pour
cela dans leur lit m&me. On peut dire,que ceft bien mal s’y prendre, en général,

Le lendemain matin ils péuriffencavec l'eau bien chaude.Ily en a méme
qui l'emploient bouillante ; & ils croyent avoir fuffifamment péuri quand ils
ne voyent plus de farine qui ne foic allie en pite feulement.

Enfuité ils jettent une couverture fur cette pite groffiere , & ils la laiffent’

dans le péurin ; ils pofent quelquefois un réchaud de fen deffous le péerin,
gil faic froid.

Aprds que la pite a pris levain pendant deux heures , ils en forment des
pains qu'ils laiffent encore environ une heure avant de les mettre au four 2 cuire.

Dans d'autres pays , on fait ces opérations 3 d'autres heures , mais dans le
méme efpace de temps, oud peu-prés , & dansle méme ordre.

On faic encore plus mal le pain dans certaines campagnes, ot I'on ne re-
fait pas une feule fois le levain, ob L'on ne fair pas méme qu'il faut le délayer
avant de le méler avec la farine & l'eau pour pétrir ; on jette feulement par
morceaux le levain forla farine , en différentes places dans le pétrin. Enfuite
onyverfe lean chaude, avec: laquelle on détrempe le tout enfemble, & farine
& levain ; puis on péuit grofliérement, en enfongant feulement les deux
poings fermés, alternativement pendant quelque temps, fur lamaffe de la phte.

Aprds cela ils couyrent la pite; & ils la laiffent chaudement lever trois ou
quatre heures. Enfin, ils la partagent en pains , qu'ils enfournent auffi tét, fi
le four eft prét's voil tout ce qu'ils en favent.

Quelquefois le pain qui réfulte de ces fagons groffieres de péurir , a ce-
pendant bon gofit ; ce qui ne vient certainement point de cette mauvaife fa-
brication de la pte 5 au contraire , mais de ce que tout eft dans [a farine dont
le paina été compofé, ceft-d-dire , parce qu'on n’en a point féparé le gruau ,
comme on fait dans les grandes villes, olt L'on compofe du pain moller &
de la parifferie avec la farine de gruau, féparée de la premiere farine dont
on fait le pain ordinaire, & qui eft d'une qualité inférieure,

Ce qui fait encore qu'en général le pain des Boulengers a moins de gofic

que certaines fortes de pains de ménage, c'eft qu'ordinairement les Boulengers

mettent une plus grande quantité d'eau dansfa compolfition , afin d'en augmen-
ter le poids pour la vente, pour gagner en faifant leur métier légitimément,
~ Le pain des Boulengers eft ordinairement plus blanc, & a moins de gotie
que celui quon fait dans les maifons particulieres , parce que la farine des
Boulengers étant plus blutée , contient moins de germe & moins de gruan bis,
qui eft la partie du grain qui a le plus de gofit, & qui tire fur le jaune.
En Suede, on pétric 3 I'eau bouillante , ce qui oblige 2 fe fervir de petits
rateaux ou efpeces de fpatules pour délayer la farine fans fe bréler les mains ;
& l'on n'y met le levain qu'aprés avoir commencé 3 pétrir; autrement la
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chaleur de I'eau bouillante le dénatureroit, comme elle altere la farine.

C'eft ordinairement le foir qu'on pétrit en Suede; aprés avoir ainfi pétri,
on poudre un peu de farine fur la pite; enfin on la couvre d'un linge &
d'une couverture de laine. On la laiffe dans cet état pendant:la nuit: on la
trouve bien levée le lendemain matin. Dans ce temps-12 on recommence 2
Ia travailler, on y ajoute encore de la farine, & on la repétrit; puis on en
forme des pains qu'on laiffe lever pendant une couple dheutes avant de les
enfourner. :

Il faut obferver que le pain le plus ordinaire en Suede , eft celui de fegle ,
parce que ce grain y eft plus commun & meilleur que le froment de ce
pays. Le pain de fegle a plus de got en Suede, que n'y a celm de fro-
ment, en général,

Le fegle eft beaucoup plus commun & menlleur en général dans le Nord,
que dans les climats tempérés , & fur-tout que dans les climats chauds. Il vient
beaucoup plus hauc dans les pays du Nord, & la farine en eft trés-belle,
Yai obfervé qu'en 1763, qui fut une année froide, ot les vins ne valurent
rien , méme en France, les fegles furent extraordinairement beaux méme
dans’ce Royaume. :

M. Malifler m'a dic que le fegle fournic plus de farine & de pain, que ne
faic le froment : que deux cents quarante livres de fegle bien moulu, re-
moulu, bluté & péeri 3 propos, donneront deux cents quatre-vingt livres
de pain; au lieu que deux cents quarante livres de froment ne pourrront
donner guere plus de deux cents quarante livres de pain.

La farine de fegle prend plus d’eau que celle de froment : les pites de
froment & de fegle pécries {éparément, en méme conliftance , celle de fegle
féchera plus , deviendra plus ferme que celle de froment.

La phte de fegle eft plus courte que celle de froment. La pite de fegle
fe gerce plus, fe fend en levant.

Ceux qui pétriffent la pite de fegle , y mettent moins d’eau, pour que la
pite tienne moins aux mains ; naturellement elle y tient plus que celle de
froment; j'en ai fait lexpérience pour mettre la main2 la phce,

La pite de fegle eft plus grafle 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 Fon raccommode la pite de froment. .

La pite d'orge eft encore beaucoup plus courte que celle de fegle. 11 faue
les laiffer lever moins long-temps , comme toutes les pates bifes, Le riz &
le millet, ontla pite encore plus ‘courte: que Porge méme,

En Allemagne , on ne fe fert jamais de levain de péte pour compofer le
pain blanc ; on fait un levain-avec de la leyure ; trois ou quatre heures avant
de péurir. On y faic les pains trés-petits ;- les plus gros font d'une demi-
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livre, On y faic auffi du petit pain au laic de la méme fagon. On fait peu
cuire ces pains ; on ne les laiffe qu'un inftant dans le four ; on chauffe le
four pour deux fournées; fitdt que la premiere eft tirée;, on y enfourne la
feconde, Ce pain n'eft fait, & cuit qu'imparfaitement ; il n'a que de lacouleur;; il
eft mauvais & mal-fain ; on ne s'en trouve pasbien : c'eft une des raifons pour
lefquelles on mange moins de pain en Allemagne, quen France ou. il eft
bon, en général. |

Pour faire le gros pain bis en Allemagne, on réferve un morceau de pite
qu'on laiffe aigrir; enfite on délaie ce levain dans toute l'eau avec laquelle
on compte pétrir 3 on laifle aigrir cette diffolution , puis on y met la farine
& on pérrit, Il yen a qui y ajoutent de la levure.

On 1y Liffe peu de temps la phte 3 lever fur couche. Pour ce qui eft de
Vappréc des pains , on neles Laiffe point lever ; on les met au four dés qu'on
les a fits, fil'on eft 2 portéede les enfourner.

Juncker dic qu'il y en aqui font fans levain le pain de Weftphalie, con-
nu fous le nom de Bonprenicle, Bon-pour-nical Mais ce Médecin ajoute qu'on
laiffe 1ong'temps Ia péce dans le périn, olt elle fermente un peu d'elle-méme ,
avant quon la faffe cuire en pains ¢ le péurin prend un gott de pite aigre,
qui tient en quelque forte, lieu deleyain. D'ailleurs ce pain eft tonjours groffier
& lourd. Je ne connois que la farine de manioc, la caffave , qui, en pite , fer-
mente bien d'elle-méme, & qui, fans levain , donne une efpece de pain affez
léger & bon : jfai expliqué la préparation de ce pain de manioc dans I'Art du
Vermicelier, page 167.

On peut dire en général, quon travaxlle mieux la pte 2 Paris , que dansau-
cun autre pays, fi ce n'eft en Provence, oii communément on la travaille
plus qu'3 Paris; mais ona coutume en Provence d’employer moins de levain en
péuriffant,, ce qui fait un pain qui n'a poine affez de gofit. Pour y fuppléer, on
fe fere du fel , mais le fel, fi onen met trop, ne donne pas le vrai gotic de -
pain , quitient de celui du levain, comme je l'ai expliqué plus haut.

En travaillant beaucoup la pite’, comme L'on fait en Provence , on dimi-
nue encore le gotic du levain ; de forte que le gott dominant du pain de
Provence eft un pen falé, qui ne vaut pas le bon pain de Paris, en général.

A Tours, & dans 'Anjou, du c6té de Saumur , on pétrit parfaitement par.
rapport au travail , & par rapport au levain. En général , on pérric bien dans
les Villes capitales & principales des Provinces de France , fi ce n'eft 2
Rouen , ol VArt de la Boulengerie n'eft point encore dans la perfetion of
y font les autres Sciences & Arts. On fait le pain bien meilleur 3 Caen qu'2
Rouen. Les Boulengers de Rouen font dans 'ufage d’expofer leurs pains en
péte dehors 2 Lair froid , pour leur donner une crotite, qui fe fend par parties,
qu'ils appellent quartiers de pain ;. ces pains font de phte ferme. On peuc

rapporter
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- mapporter 3 Loccafion de cette pratique, celle qu'on a en Suede, de laiffer les
pains en phte dans de L'eau froide avant de les enfourner , comme les Pi-
tiffiers 3 Paris y mettent les échandés.

Maniere de pétrir pour le Public.

Arxis avoir expliqué le péuiffige en général, jai donné deux exemples
3 fuivre , de la fagon de pétrir en petit pour le Particulier; & je viens de faire
le déuail des mauvaifes fagons de pétrir dans les campagnes, qu'il faut évi-
ter ; il eft néceffaire de rapporter ici aprds cela, un exemple en grand, pour
ceux qui travaillent pour le Public ; ce qui eft plus ordinaire dans les villes, -
fur-tour dans les Capitales, ol il y a peu de particuliers qui boulengent pour
eux, & ob le méme Boulenger fait ordinairement plufieurs fournées de fuite
(28); ce qui exige un autre travail , & demande d'autres explications.

Dans les maifons particulieres , on ne cuit pas plufieurs fois par jour, on
ne cuit pas méme tous les jours, comme chez les Boulengers de la-ville
ce qui fait qu'on ne peut pas avoir d'aufli bon pain, parce que la premiere
fournée de pain ne vaut pas les fuivantes faites le méme jour fans interrup-
tion. Dailleurs les Boulengers peuvent mieux faire P'aflortiment & le mélan-
ge des farines, que ne le peuvent faire les particuliers; or ce choix & cette
combinaifon des farines contribuent beaucoup 2 la bonté du pain.

Un autre avantage encore quont les Communautés & les Boulengersp our
faire de bon pain, avantage que L'on n'a point dans les maifons particulieres,
ceft de travailler en grand, ce qui fait toujours que L'ouyrage eft meilleur.

Les Boulengers qui ont de grandes fournées de pain & plufieurs 3 faire
chaque jour, rafraichiffent ordinairement fur les cing heures du matin le le-
vain de chef,, de trois livres, par exemple , avec une baflinée d’cau d'enyie
zon cinq livres , ce qui compofe le levain de premier, qui eft d’environ dix:
fept livres , felon la fuppofition, . '

Cinq ou fix heures aprés, vers dix heures du matin, ils remouillenc ce
levain de premier avec deux baffinées d'eau, pefantes dix 3 onze livres, pour
faire un levain de fecond, de plus de quarante livres.

. Enfuite , environ cinq heuresaprés, c'eft-3-dire, fur les deux 3 trois heures
aprés midi , on rafraichit ce levain de fecond avec un feau de quatre baffinées
deau,, pefantes environ vingt-quatre livres: ce qui forme un levain de tou
point de plusde 120 livres, Onen retire un morcean, 2 peu-prés de trois

—

(28) Les Bonlensers des environs de Paris, ) fournées fucceflivement en deux jours & detix
qui ne cuifent que deux fois la femaine , pour | nuits, pour chaque jourde marché; ce qui prou-
apporter le pain 2 1a Ville adx jouts de marché, | vela grande confommation de pain , qui fe faie
font neuf & dix fournées de pain tout de fuite; | danscetteville, & en général, combien on mange
ily enaquien font jufqus cinquante-teois | de pain en France, ;
BoUuLENGERIE. Rrr
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livres ; on manie bien avec unpeu de farine ce morceau de levain, & onle
met dans unefebille, qu'on couvre d'uneautre febille renverfée, & quel'on mee
2 P'écart. dans le fournil , pour faire le levain de chef du lendemain matin.

Environ une henre & demie aprés avoir faic le levain de toupoint, c'eft-
3-dire, fur les quatre heures aprés midi, on péurit avectrois feaux & demi,
ou quatre feaux de70 2 8o livres d'eau, & environ roo livres de farine,
pour faire en tout avec le levain, prés de 300 livres de pice. La plépart des
Boulengers prennent pour la premiere fournée, la moitié dun fac de farine,
c’eft-3-dire, 160 livres de farine , & mettent.de I'eau & du levain 3 proportion.

Il faut ne frafer que peu-d-peu, pour ne pas rifquer de metcre tout d'un
coup trop de farine , & pour n'écre pas obligé de remettre de I'eau avant
que d'ayoir fini de frafer, ce qui affoibliroic le levain.

On prend plus ou moins d'eau (29) & plus ou moins de farine, felon que
Pon a plus ou moins de pite faire, foit pour la quantité de levain qu'on
doit en tirer, foit pour la quantité de pain qu'on veut faire. Si L'on avoic
befoin de compofer plus de pte avec la méme quantité de levain, il n'y
auroit qud en faire ce que Fon en auroit befoin, & donner plus de temps
2 la pice pour prendre fon apprét, ayant moins de levain 3 proportion de
fa quantité, Si au contraire on avoit un levain trop grand pour la pite que
on a 3 faire, on ne laifferoit point la phte tant de temps 3 prendre
fon apprét. '

1l faue obferver qu'en général, pour faire de bon pain, il eft plus 3 pro-
pos de donner cing 3 fix tours 3 la pite, que quatre feulement. Onla divife
avec le plus de vitefe qulil eft poffible , & on Fagite dans les bras de
toute fa force, en la jettant d'un bout du pétrin 3 l'autre , comme cela
doit toujours fe faire. :

On ne doit pas craindre que pendant tout ce travaily la pite fermente
dans les mains du péeriffeur, s'il agit avec la vivacité néceffaire , qui prévient
le mouvement de la fermentation : la pite ne peut entrer ainfi en levain
dans les mains de celui qui péurit, comme le difent pour s'excufer, ceux
qui ne travaillent poinc affez la pite , que faute de vicefle.

En un mot , & L'on ne fauroit trop le recommander : on doit, pour bien
péurir, travailler beancoup la péite , avec vitefle & force. Il ne fautr dans le
commencement que-de la légéreté & de lu prompritude; mais 2 la fin it
faut & de la viteffe & de la force, &'toujours de la vitefle fur-tout.

On fiiit ces opérations par grater le pétrin. Enfuite on méle & L'on ma-

(29) On ne me faura pas mauvais gréde 1é- | 4 laportée aufli de gens qui n'ont -pas lintelli=
péter ici, que la quantité qu'il faut prendre | gence & la mémoire exercées, & qui ne lifent
d'eau pour le pémﬁ'age eft double eaviron de | que l'article du livre dont feulement ils croyent
toute celle que I'on a prife pour faire tous les | avoir befoin ; & encore s'en paffent-ils fa plupart

levains. Je me trouve obligé de faire 3uelques bien mal-3-prapos, pour cux-mémes parce qu'il
répétitions dans cec Ouvrage qui doit ére mis | n'y a rien de i mauvais que I'ignorance,
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nie ces ratiffures avec un morceau de la pite méme, avant de les rejoindre
3 la mafle ; autrement ces gratures formeroient des grumeaux, ou des jné-
galités dans le corps de la péte , & conféquemment dans le pain. On trouve
quelquefois dans certains pains de phte ferme , comme dans le pain de
Chapitre , des grumeaux , méme de la farine toute crue 3 ce qui atrive quand
on néglige davoir ces attentions en pétriffant. Si on veut prévenir ces
inconvénients il faut bien travailler la pite, & y mettre affez d’eau,

- Les ratiffures du pétrin fone bonnes 3 faire le levain de chef, qui doic
&re ferme. Elles font encore trés-propres 3 compofer le pain de mie, qui
eft tovjours compofé de la pite la plus ferme, comme nous allons le dire
en parlant des diverfes fortes de péte & de pains. _

1l faue obferver qu'il y a tovjours quelqu'inégalité de la pite, quoique
prife dans le méme pétrin, & quoiqu'elle ait été pétrie en méme temps 3
parce que le péerin boit de L'ean; de forte que la phte qui le touche eft dif-
férente de celle du milieu , elle eft un peu plus feche; ceft pourquoi [a
pite qu'on réferve pour former les grands pains, qu'on fait toujours de pice
plus ferme, eftla derniere, & celle qui touche le péesin, -

Lorfqu'on a fini d'accommoder la pite, on poudre de la farine deffiis, &
onla couvre avec des facs; C'eft tonjours par-13 qu'on doit finir.

On la Laiffe dans cette fituation pendant une demi-heure ou environ, felon
la faifon, felon la température actuelle de L'atmofphere, felon la chalenr
particuliere du fournil, felon la force du levain qu'on a employé, & felon
quon a plus ou moins travaillé la pite; c'eft ce que Lon appelle mezrre l2
pdre a prendre levain. '

La pite eft plus long-temps 3 prendre levain lorfqu'elle a été beaucoup
travaillée, que lorfqu'elle I'a été peu 5 plus en hiver qu'en &é; plus quand
le levain a éé foible, que lorfqu'il a été fore 3 plus il faic frais que 'il faie
chaud ; & enfin plus en petite quantité qu'en grande.

On ne partage point la phte en pains, qu'elle n'ait auparavant commencé
A lever, parce que la pite comme les levains levent mieux en groffe maffe
qu'en petite quantité, comme L'on faic que le vin fe fait mienx dans le ton-
neau lorfquil eft en grande quantité, que dans un petit vaiffeau, dans une
bouteille; & un grand pain a plus de qualité qu'un petit de méme phte: en
général, la plépart des’ chofes fe font mieux en grand qu'en peric, parce
que le concours eft plus fort dans le grand qui comprend plus des mémes
chofes , que dans le petit qui en contient moins, ~

Il ne refte pas 300 livres de pte 2 mertre en pains, parce quon a
prélevé environ 8o livres pour fervir de levain de toupoint 3 la fournée
Auivante. '

St on veut avoir un levain fort, il faue le tirer de Ia pite, non-feulement -
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avant qu'elle ait été mife fur couche , mais méme avant que davoir achevé
de la péerir , avant de l'avoir baffinée, & fur-tout fi on veut conferver ce
Ievain , avant d'avoir mis de la levure dans la pite. Cleft aprés avoir fraf &
contrefrafé qu'on prend le levain pour la fournée fuivante , avant de travailler
davantage la pite; ce que je répete pour la plus grande commodité du
Lecteur. On manie feulement cette pite 3 levain avec un peu de farine
avant de la jetter dans une corbeille, ol on la tient chaudement, couverte
circulairement d'un linge , laiffant au milieu une partie de la pite découverte
de la grandeur d’un écu, par ot elle pouffera fenfiblement en levant; ceft ce
que les Boulengers appellent faire le tetton, quand ce levain de toupoint
a fon apprét, commeil faut.

On prend moins de levain , moins de farine & moins d’eau pour les der-
nieres fournées que pour les premieres , felon qu'on a moins de pain 3 faire,
& felon la qualité du pain que L'on fe propofe de faire.

On commence ordinairement par cuire de grands pains dans la premiere
fournée ; ceft pourquoi on prend pour faire la feconde fournée qui eft de
pains plus petits, moins d’eau, moins de levain & moins de farine, que pour
la premiere. 1l faut moins de phte pour les petits pains que pour les grands;
& les petits pains tiennent & proportion plus de place que les grands.

1l faur enfuite pour les troifieme & quatrieme fournées, encore moins
deau & de farine, parce quon en compofé des pains encore plus petits &
plus mollets, qu'on nomme des Panaffes: & L'on prend d’autant moins de
levain pour les faire, qu'on fait ces fournées avec levure : on faic un paton
de levain d'environ une vinguaine de livres; & lorfquon I'a délayé ponr
péuir , on y diffout la levure, & Yon pétrit auffi-tée.

Comme il fauc employer I'eau plus douce pour les levains que pour
Ia pite, & plus chaude encore pour les premiers levzins que pour les fuivants,
il faudroit de méme L'employer plus douce pour la premiere & la feconde

fournée , que pour la troifieme & la quatrieme , dont les levains ont plus
de feu,

.Divet_'fes manieres particulieres de pétrir pour le Public.

I. ya différentes méthodes communes de faire le pain; & il eft des
Boulengers qui ont leur maniere particuliere. Je les expoférai toutes, ou du
moins les principales, celles auxquelles on peut rapporter les autres, celles
qui font en pratique avjourd’hui, & par lefquelles on fait de bon pain.

A Paris, quelques Boulengers font dans I'nfage de prendre Vaprés-midi
un morceau de péte, gros comme le poing pour faire le levain de chef,
quils renforcent avec un peu de farine, & qu'ils laiffent encre deux febiles

jufqu’au
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julguan lendemain trois heures du matin, les veilles de marché, far-tout
celui du Mercredi Les autres jours ils le laiffent fept heures; au bout du-
quel temps, qui eft ordinairement le foir avant de fe coucher » ils le refont
pour un levain de premier d’environ huic livres.

Puis environ huit heures aprés, ils en font un levain de fecond , d’en-
viron vingt-cing livres. ’ ,

Quatre heures apres , ils font un levain de toupoint, de 602 8o livres s &ils
le Laiffent prés de deux heures 3 lever.

Enfuite ils prennent trois feaux d'ean pour pétric; & ils en ont pris un
fean & demi pour préparer les levains.

Aprés avoir déchargé leur levain de toupoint, ils ajoutent une demi-livre
de levure feche , qu'ils délayent dans cette diffolution du levain de toupoint.

Enfin ils péuriffent : ils frafent & contre-frafent; ils ne découpent point

la pite, & ils ne la battent pas. Ils donnent 2 la pite quatre tours , aprés 'a-
voir frafée & contre-frafée,
Is retirenc de la mafle environ 8o livres, pour en faire un levain de rou-

point ; & ils laiffenc le refte de la pite pendant une demi-heure 3 prendre fon
apprér ; enfuite ils la partagent en pains de fix ou de huit livres.

La premiere fournée comprenant le levain, eftde 300 livres de pite.
Pour faire la feconde, ils prennent moins de farine. Ils font la phre plus
molle pour avoir du pain de pite moins ferme : ils mettent avec le levain de
toupoint, encore une demi-livre de levure, Cette feconde fournée n'eft que
de 210 3 236 livres de plte, qui donne 40 3 48 pains de quatre livres
chaque pain, cuit: ces pains tiennent 3 proportion plus de place dans le
four, que ceux qui, dans la premiere fournée., étoient le produic de 300
livees de péte, parce que ces pains &oient plus gros, & tenoient moins
de place 3 proportion. . :

Ils mettent de la levure dans cout pain blanc, gros pain, pain de quatre
livres, & pain mollet. \
Ils font le gros pain & le pain de quatre livres avec la méme phte; fi ce
n'eft quaprés avoir frafé & contre-frafé pour faire tout le pain blanc, &
aprés avoir péri 3 cté, la quantité de pite dont ils veulent faire du pain
de quatre livres , ils remettent encore un peu de farine fur le reflant pour en
faire du gros pain par une pate plus ferme, qui a moins d’eau & de levain,

que la pite du pain de quatre livres, par 'addition de la farine.

. Mais il faut prendre un moindre poids de cette pate que L'autre, pour
avoir un égale poids de pain , parce qu'on en fait les pains plus gros, done
le déchet eft moindre que celui des pains plus peties; d'ailleurs la pate ferme
feche moins, perd moins d'ean que la molle. |

BoULENGERIE, o Sss
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Autre Maniere de pétrir ¢ Paris.

D’aurres Boulengers de cette Capitale prennent un levain de chef d'en-
viron deux livres ou deux livies & demie. Il rafraichiffent ce levain avec

une baflinée d'eau d'environ deux pintes & demie ; ce qui forme 3 peu-prés
douze livres de levain de premier, .

Ils font le rafraichiflement de ce levain de premier, avec deux baffinées
d'eau ; ce qui compofe un levain de fecond, d'environ trente-fix livres.

Ils renouvellenc ce levain de fecond avec un feau d'eau, pour faire le
levain de toupoint,

Aprés avoir fait le levain de toupoint, ils ramaffent les gratures du périn,

ils les manient en y sjoutant de la farine , & ils les gardent pour en faire un
levain de chef.

Is féparent du levain de toupoint , un piton de trente 3 quarante livies,
qui ferc de levain de fecond pour la fournée fuivante.

Quand ils délaient le levain- de toupoint pour péerir, ils rafratchiffent
d'un autre cbté , le levain de fecond, pour en faire un levain de roupoint.
De forte qu'ils ne mertent gueres que deux heures ou deux heures & un
quart 3 faire chaque fournée; de laquelle ils retiennent toujours un levain
de fecond,, pour entretenir la force de levain dans toutes les fournées.

1ls prennenc trois feaux on trois feavx & demi d'eau pour pétrir, La quan-
tieé de leur levain de toupoint eft tout au plus le tiers de la pite, parce qu'il
a plus de force,au moyen des levains de fecond.

Maniere de périr & Verfailles.

A Verfailles, il y a des Boulengers qui prennentun levain de chefde fix 3
fept livres : ils le rafraichiffent avec deux pintes & chopine d'eau , ce qui
fait un levain de fecond d'une quarantaine de livres, qu'ils renouvellent avec
une douzaine de pintes d'eau, ce qui fait un levain de roupoint d’une cen-
taine de livres. ‘

Eafuite ils prennent environ trente-fix pintes d’eau pour pétrir, ce qui fait
en tout une cinquantaine de pintes, ou cent livres d'eau’, pour environ trois
cents livres de péte. :

Ils &tent de cette péte quatre~vingt livres de levain pour fa fournée fui-
vante. Ils en &tent autancde la feconde fournée pour la troifieme,

Iis retiennent de la troifieme fournée un,morceau de pite pour la cinquie-
me , & un levain pour la quatrieme.

A la quatrie me fournée ils ne retirent point de'morceau , mais feulement
le levain, parce qu'ils le foutiennent par de la levure, & parce quiils com-
pofent une moindre quantité de pite , quoiqu'ils faffent un plus grand nom-
bre de pains. ‘

Is prennent les levains avant d'avoir fini de pétrir , parce que, quoiqu’un
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peu plus de travail fur Ia pite lui fic avantageux , cependant elle fira encore
mieux par le temps qu'elle aura de plus 2 prendre fon apprée 3 le cravail du
levain eft encore fupérieur au travail par le périffage dans cette occafion,

Il y a des Boulengers qui ont Ihabitude de mouiller le fond da pétrin ,
pour que la partie de la pite qui le touche ne feche pas plus que L'autre,
Quelques uns au contraire y jettent.de la farine, pour qu'elle ne s’y attache pas.
Les Boulengers les plus accrédités jugent que ce font-13 de manvaifes pratiques,

Ceft attuellement 2 Verfuilles que I'on fit le meilleur pain de France; on
y elt & portée d'avoir les meilleures farines du Royauine ; I'eau y eft 3 peu-prés
comme 3 Paris ; & latmofphere y eft plus fralche, plus favorable 3 la Bou-
lengerie , que celle de Paris, J'ai anfli propofé aux Boulengers de Verfailles
d'employer un peu de fel dans la fabrication de La péte , avec la modération’ que
jai confeillée , page 225 , au Chapitre du Sel dans le pain.

Meéthode commune de pétrir fur Pdte.

I eft différentes méthodes communes de pétric, qui peuvent toutes étre
réduitesd trois principales, favoir. 1°, A celle de pétrir fur pite: 2°, A celle
de péuir fur levain, & 3°, 3 celle de pétrir fur levains naturels,

Petrir fur pdte,, eft lorfqu'on tire de la pite méme qu'on vient de faire >
un morceau pour faire le levain de toupoint pour la fournée fuivante. Ou,
L'on peuc dire antrement : Tirer le levain de toupoint de la pite méme 3 cha-
que fournée, pour le pétriffage fuivant, eft ce qu'on nomme périr fur pdte,
Cela fe nomme aufli petrir fournée & levain , patce quon fait affez de pite
pour la fournée actuelle , & en méme temps pour le levain de la fuivante,

Apres avoir fini de pétrir, on tite la pte du pétrin pour la mettre fur cou-
che % lever, & on en laiffe un gros morceau dans le pétrin ; ou bien on
jette ce morceau de pite dans une corbeille, ob elle leve chaudement, &
devient levain de toupoint pour la prochaine fournée , done il doit faire 3 peu-
prés le tiers 5 par exemple , dans une fournée de deux cents cinquante livres
de pate , il faut qu'il foic encré quatre-vinge livres de levain au moins; & il
faut que ce levain de toupoint foit affez jeune , lorfqu'on s'en fert.

Pendant que la pite qui eft fur couche prend levain , pendant qu'on Ia
partage , pendant quon pefe les pains, pendant qu'ils levent, enfin pendant
quon chauffe le four & qu'on enfourne les pains, le morceau qu'ona féparé
. de la plte pour fervir de levain de toupoint 3 la fournée fuivante, devient le-

vain, dans la corbeille ou dans le périn, "

Pour fe préparer & pétric de nouveau, il faut, aprés avoir enlevé la pite de
dedans le péerin, & aprdsVavoir mife fur couche 2 prendre levain , comme

je viens de lexpliquer, il faut mettre de la farine dans le bout du péuin, &
former la fontaine. Enfuite y jecter le levain qui eft dansla corbeille, & le

laiffer achever de prendre fon apprét dans cette fontaine, Il ne faut pas A ce
levain plus de deux heures en tout , pour prendre fon apprét.
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Au bout de ce temps, on décharge ce levain, on le délaie pour pétrir Ia
feconde fournée comme ona péuri la premiere ; C'eft-d-dire, en réfervant de
méme un morceau de la pate lorfqu’elle eft faite, pour fervir de levain de tou-
point 4 la troifieme fournée. .

'On fit encore la méme chofe X la troifieme fournée pour la quatrieme,
& 3 la quatrieme pour la cinquieme:: ce qu'on peut continuer de faire tou-
jdurs de méme tant qu'on a A péerir, & tant quion fent qugla qualité de le-
yain fe conferve encore dans la pite; ce qui peut fe perpéruer jufqu? la neu-
vieme, & méme jufqu la dixieme fournée. Mais ordinairement cela ne pafle
pas la fixieme ou feptieme : fouvent méme la qualité de levain commence 3
saffoiblir fenfiblement aprés la quatrieme fournée , felon les circonftances.

Moyens de perpétuer le Levain.

Dans la méthode de pétrir fur pite , le levain qu'on tire 3 chaque fournée
pour fervir de levain de toupoint 2 1a fuivante,, s'affoiblic d'autant plus, qu'on
a fait plus de fournées. Pour le foutenir dans la fuite, il n’y aqu'a en augmenter
Ia quantité 3 mefure que V'on avance plus 3 fi on en a pris foixante livres 2 1a
premiere fournée , il en faut prendre foixante-dix livres 2 la feconde ; enfuite
quatre-vingt livres , &c. en gardant chaque fois les proportions par rapport la
quanticé de pite quion fe propofe de faire A chaque fournée.

Les levains s'adouciffent & s'affoibliffent en fe reproduifant , & en faifant
ever la phte. Ceft pour redonner dans ces cas, de la qualité aux levains,
celt pour les acérer que les Boulangers qui péuriffent fur péte , font quelque-
fois obligés de tirer de la troifieme fournée un petic levain pour la cinquie- .
me , outre le grand levain de toupoint pour la quatrieme ; ce qui n'empé-
che pas qu'on ne tire encore de la quatrieme pour la cinquieme, un levain,
de toupoint , qui fervira avec le petic levain qu'on a tiré de la troifieme
fournée. Ces combinaifons dénotent du génie dans les Artiltes.

Ce petit levain a eu le temps de s'appréter davantage & de reprendre de
cette acidité naturelle & {piritueufe (30) que doivent avoir les premiers levains,
acidité qui s'affoiblic & qui manque dans les levains ufés. Quand les levains font
devenus plus doux quoique fpiritueux , on leur redonne ainfi de Vaigre , par
le levain qui s'eft préparé -pendant le temps qu'on a fait une fournée avant

celle pour laquelle il eft deftiné. _
Les premiers levains ou les levains des premieres fournées ont une acidité

(30) L’acide eft le principe du levain, qui | que Vanhelmont appelle gas, que 'on _nomme
diffout Ja farine. Ce mouvement compofé , par | avjourd’hui 4ir fixe, qui tient plus de PEther du
lequel fe fait d'abord cette divifion, enfuite Ja | feu élémentaire que de I'air élément. Ce que I'on
combinaifon, & enfin la réunion des principes de | nomme Jir fixe, eft le feu élémentaire modifié,
Ia farine dans Ja pite, fe produit fur tout avec | comme I'éledricité eft auffi le feu élémentaire
une chaleur, d’oti réfulte une efpece de mouf- | modifi¢ autrement, L'4ir fixe des levains de pite,
fette,, qui eft I'air faQice de Mariotte & Mayow, | dont il s'agitici, eft modifié en acide,

qui
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qui en proportion , furpaffe leur fpiritueux ; & les derniers levaing, ceux
qui fuivent la quatrieme fournée, font fujets & avoir moins d'acidité que de
fpiritueux ; en un mot, les premiers levains font fujets 3 &tre erop acides, &
les fuivants font fujets 3 ne I'dtre pas affez. Mais le petit levain remédie 3. cee
inconvénient, comme je viens de L'expliquer.

On prend ce petit levain, plus oumoins confidérable , felon le befoin qu'on
ena par rapport 2 la quantité de pite qu'on fe propofe de faire: on le prend
ordinairement de douze 3 quinze livres pour une fournée denviron 250
livres de pite, ' |

Le temps d’employer ce petit levain c'eft lorfqu'on a délayé celui de
toupoint pour péurir la cinquieme fournée; on y diffout auffi-tét ce petic
levain qui ranime la diffolution du levain de toupoint.

Enfuite on pétrit, & on retire de cette cinquieme fournée, comme on
a retiré de la troifieme, un petit levain pour la feptieme, outre celui de
toupoint pour la fixieme, |

On ne continue cependant de tirer ainfi de petits levains, outre ceux
de toupoint, qu'autant quon juge que les levains de toupoint n'auroient
pas affez de force.

On peut pétrir & faire du pain long-temps fans difcontinuer ; en tirant
ainfi de deux fournées, un petit levain d'une, felon le befoin.

Il y a encore un autre moyen de raccommoder les levains, ¢'ils font trop
fatigués ; Ceft d'avoir toujours prét un levain de chef, auquel on a recours
dans le befoin, & que l'on renouvelle promptement , en le refaifant de
1a groffeur d’un petit levain,

On acheve la fournée qu'on avoit commencée, lorfqu'on s’eft appergu que
1a qualité du levain Saffoibliffoic; & quand on vienc 3 préparer la fournés
fuivante, on jette ce petit levain dans le péerin avec celui de toupoint, &
on les délaye enfemble ; ce qui redonne aux levains leur premiere aétivité 3
cela a feulement Linconvénient des deux premieres fournées qui ont plus
le gott de levain, que les deux fournées fuivantes quon trouve meilleures.

Corollaires.

Ox entend par levain fatigué, un levain affoibli. On fatigue les levains,
en leur donnant trop 2 faire, lorfqu’on les prend trop petits , & proportion
de la pite dans-laguelle on les fait entrer pour la faire lever.

On prend fur la pite de la premiere fournée pour la feconde , un levain
de toupoint moindre, que n'étoic celui de la premiere, fait par le renou-
vellement des levains, parce quon fait ordinairement la feconde fournée
moins grande que la premiere, & parce que le levain pris de la pite de la
premiere fournée pour la feconde , eft plus fpiritueux que n’éroic le levain de
toupoint avec lequel on a pétri la premiere.

BovLENGERIE, . Tee
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De méme le levain tiré de la feconde pour la troifieme, a un pen plus de
force, parce que quoiqu’il foit un peu moins acide, il eft plus {piritueux
que celui qui avoic éé détaché de la premiere pour la feconde , comme
le levain tiré de la troifieme pour la quatrieme eft plus pénétrant, plus com-
municatif , quoique moins acide (31). .

Pour ce qui eft du levain pris de la quatrieme fournée pour la &nquieme ’
il eft encore plus fpiritueux, mais fouvent 1'acide y eft tellement fubriliZ
& adouci, que ce n'eft plus un levain fuffifant pour la cinquieme fournée ;
ceft ce qui oblige quelquefois, comme il vient d'éure expliqué, de garder
un morceau de la pite de la troifieme fournée , pour en fire un petit levain -
quon ajofite au levain de toupoint pris de la quattieme pour la cinquieme,
afin de renouveller & de foutenir la qualité acide dés levains , ce quiil éeoit
bon de répéter ici,

Les levains de toupoint pour la premiere & pour la feconde fourndes s
nopere pas fi parfaitement dans la pite, que le font les levains pour la
troifieme & pour la quatrieme fournées, qui ont une plus jufte proportion
de lacide & du fpiritueux ; ceft de-13 fur-tout que vienc, lorfgu’on pétric

(31) Lorique dansle mouvementde a fermen-
tation de la pdte pour faire du levain,I'eau en adi-
vité par le feu élémentaire , I'eau chaude extrait,
;our ainfi dire, Ja partie faline de la farine, & la

¢pare deJa partie tesreftre , & en méme tems du
principe huileux qui fe joint plus au tesrefire
quau falin dont la nature tient de Vaqueux,
cette fermentation eft acide ; & elle elt d’au-

- vanc plus acide que le principe falin eft en plus
grande quantité dans Ja' matiere qui fermente , 3
proportion de fes autres principes, parce que le
rincipe falin eft acide méme le principe du
Fei alkali qui eft fel par cet acide primitif &
univerfel. o

Ceft ainfi que la farine mife en pite fimple-
ment avec de 'eau, peut devenir aigre avec
lctcmgs,& que le fruit verd quin'a d’abord qu'un
gotic d’herbe, devient aigre , de méme ou parla
méme méchanique. ‘

La fermentation continuant dans la pite, il
{e fait une diffolution du principe terreflre dans
Yeau aiguifée par le falin : & Ibuileux s’y com-
bine aufli par le moyen du terreftre ; ‘ce qui
adoucit, comme il arrive dans le dernier levain
pour-péeric , & aufli dans les fruits mrs,

La fermentation en fe perpétuant devient dif-
férente par les différents dtats des principes dela
matiere qui change continuellement en fermen-
tant; de forte qu'aprés avoir paffé de l'aigre au
doux, elle monte du doux au fpiritueux par une
nouvelle atténuation & combinaifon qui exale,
volatilife & fpiritualife, comme il arrivedans
la pite bien levée & dans le vin fait, ce qui fe
produit par le feu qui et dans tous lescorps, &
que le mouvement met en aQion.

Enfin, la fermentation n’étant point interrom-
pue, il fefait encore une nouvelle combinaifon ,
un nouveau dépovillement dufel, comme cela fe
fait dans le levain qui slrit & dans le vin qui ai-
grit. Les corps dans lefquels les felsfe dévelop-
pent en fermentant, deviennent plus falés, com-

me faic le bouillon qui fe géte,

La partie terreftre fe fépare de nouveau, de
méme que la partic huileufe ; mais ce principe
huileux qui, par ces fermentations a été extra-
mement atténué avec les autres principes, v refte
attaché; c'eft ce qui fait que le morceau dz ite
levée qu‘on garde pour fervir de levain, conferve
avec l'acide un huileux qui fait du fpiritueux s
ce {piritueux ne fe feroit jamaisavec de Ja farine
fimplement délayée dansde I'eau en pite fans le.
vain ; o'eft-1d le cara@ere fpécifique du levain 3
Celt le mot do Pénigme , C'eft précifément co
qui conftitue le levain de pire,

Le vinaigre a de méme un huileux , & il peut
donner de Uefpric ardent, ce que ne peut jamais
donner le verjus, parce que les principes n’ont
pas éué atténués par la fermentation dans le ver
jus , non,?lus que dans la péte fans levain, Le
vinaigre n'eft pas feulement falin comme le ver-
jus,il eft huileux de plus, & ce huileux du vi~
naigre eft le débris de 'buile du vin, qui ena
été dépouillé par la fermentation, & quidonne
au vinaigre un cara&ere de levain,

La fermentation vad Pacidit¢ dans Ia pire,
quand la partie faline non-feulement eft mife en
mouvement , mais encore quand elle accompa-

ne, & quand elle furpaffe méme la partie hui-
eufe; alors le fel , c'eft-d-dire, I'acide du Jevain

“eft faillant.

Le vinaigre n'eft pas feulement la partie faline
du vin ;cet acide dans le vinaigre elt uni 3 une
huile raréfide parle feu de la fermentation, qui
aprés P'avoir volatilifée pourle fpiritueux du vin,
la combine encore autrement avec Pacide en
changeant; de forte que cette huile eft beaucoup
plus atténuée dansle vinaigre, que dans le tar-
tre, que dans le vin méme; celt fur-tout de-
A que viennent lesgrandes qualités du vinai
gee, méme & lextérieur : confidération d'une
ﬁrande imgortance en Médecine & en Chimie ,

ans ces deux Sciences fi étendues & i utiles,
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fur phte, que le pain des deux premieres fournées n'eft pas aufli bon que
celui des deux fiivantes ; ce qui femble prouver encore, que lorfqw'on ne
fait qu'une fournée de pain, comme on fait dans les maifons particulieres , il
{eroit bon de refaire le levain plus de trois  fois, & jufqu’d cing, comme je
Yai déja dit, en expliquant la maniere de faire le pain pour le Particulier.

En général, la plépart de ceux des Boulengers qui ne font de pain, que
de pite ferme, ou du pain de pte ddrarde, aiment mieux pétrir fur pate
que fur levains, Effectivementle pain qu'on fait en pétriffant fur phee eft
meilleur, fur-tout lorfqu il eft de la troifieme ou de la quatrieme fournées,
que neft celui méme qu'on faic en péeriflane fur levain, £ on n’eft point
dans I'fage de baffiner la pite; parce que fi, en pétriffant fur levain, on
ne baffine pas la pite comme on'vaI'expliquer, le pain conferve trop le
gotc du levain, comme fait aufli le pain de la premiere & de la feconde
fournées dans la méthode de pétrir fur pite : mais.on éte ce gofit trop fort
de levain au pain, fi on en baffine la pite; & l'on peut par ce moyen
préparer le meilleur pain qu'il eft poffible d'avoir.

Le pain de la troifieme & de la quatrieme foutnée, ale vrai gott de pain;
au lien que, comme je I'ai déja dit, celui des deux premieres eft fojer & -
avoir le gotic séir de levain, Au contraire le pain de la cinquieme & de la
fixieme eft fujet A avoir peu de gofit , 2 &tre trop doux, comme fade, fur-
tout fi L'on ne péeric point 2 grand levains 3 c’eft encore ce qui fait que

les Boulengers aiment mieux employer plus de levain que plus de travail,
pour faire de bon pain.

De méme que le levain de chef eft plus long-temps 3 fe faire que le
levain de premier, lelevain de premier plus que le levain de fecond, & celui=
ci plus que celui de toupoint; de méme lorfqu'on péeric fur pite , les le-
vains des premieres fournées font plus long-temps 3 prendre leur apprét
que ceux des dernieres : le levain de Ia premiere eft deux heures ou deux
heures & demie; celui de la derniere, favoir, de la fixieme ou dela fep-
tieme fournées, ne fera qu'une heure ou cinq quarts-dheure 3 fe faire; &
les antres 2 proportion.

Les levains acquierent plus de vivacité, ils prennent plusde feu, fuivant
le langage des Boulengers, c'eft-3-dire , il devient plus fpiriueux, d'une
- fournée 3 la fuivante : le levain de la premiere en a moins que celui de la
feconde ; celti de la feconde moins que celui de la troifieme ; & ainfi fuc-
ceffivement jufqu’au dernier, fi le levaina & originairement bon; & alors
il peut faire lever la pite jufqud la dixieme ou onzieme fournées : il eft des le-
vains qui font lever plufieurs fournées, comme il eft des pucerons qui fécon-
dent jufqua la quatorzieme génération. Voyez page 196 & fuivantes.

Les deux premieres fournées ont befoin qu'on décharge bien leurs levains
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pour les adoucir; & au contraire les deux dernieres ont befoin quion fes
ranime , parce qu'ils font devenus plus doux, moins acides & plus fpiritueux.
Enfin, un autre moyen encore de ranimer la qualité des levains qui s'a-
douciffent 3 la quatrieme , cinquieme ou fixieme fournées , c'eft d'y em-
ployer un peu de fel & de leyure : le fel foutient la pite , & la levure
rend le levain agiffant; ce qui eft néceflaire, fur-tout pour le pain moller.

Meéthode de pétrir fur Levain.

Ce oue Lon entend par pdrir fur levain, Ceft lorfquaprés avoir faic
'abord les trois levains 3 l'ordinaire,” en changeant le levain de chef en
levain de premier, puisle levain de premier en levain de fecond , & enfin
le levain de fecond en levain de toupoint pour la premiete fournée, on
tire de ce levain de roupoint, outre le levain de chef pour le lendemain , un
levain pour la feconde fournée, qu'on nomme levain de fecond ou de
deuxieme , parce que Lon nomme ainfile levain qui eft immédiatement avant
le levain de toupoint, & parce quon fera de ce levain, un levain de
toupoint.
Ainfi, périr fur levain, eft lotfqu'on tire pour pétrir laprochaine fois,
le levain du levain méme de toupoint : au lieu qu'on tire de la pite méme
e levain, lorfque l'on péeric fur phte.
Quand on travaille par levain de fecond, on ne fait pas celui de toupoine
fi grand , parce qu'alors il eft plus fore; mais il faut plus réferver de péte
des premicres fournées pour pétsir les fuivantes, & augmenter 3 chaque

fournée.
'On fait du levain de fecond , un levain de toupoint, en le renouvellant au

bout d'environ deux. heures, dés qu'on a pétri la premiere fournée, ou pen-
dant quion la pétrit,

Dans la bonne fabrication du pain par la méthode de pétrir fur levain,
les Boulengers prennent les levains de fecond , fur ceux de toupoinc, auffi-
tét que le levain de toupoint eft refait; car fi on ne détachoit du levain de
toupoint celui de fecond, que lorfque celui de toupoin eft levé & préc 3
étre employé pour faire la péte au pain, cela interromproit plus la fesmen-
tation pour le levain de fecond. , ‘

Le levain de fecond met ordinairement & prendre fon apprét, le double
du temps qu'il faut an levain de toupoint: il fauc au moins quatre heures
pour le levain de fecond , & il n'en faut tout an plus que deux pour celui
de toupoint , comme il eft expliqué dans Larticle du renouvellement des
levains y page 203. -

Ceft pourquoi lorfqu'on pétrit fir levains, n'ayant point 3 donner tout
' Ie
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le remps ordinaire au levain de fecond, on le met plus chaudement que
le levain de toupoint méme , afin de poulfer plus viee le levain de focond,
& de le mettre en érac d'étre rafratchi dés qu'on a employé le levain
de toupoint 3 péerir, pendant que la pite prend fon levain, & ayant de
la former en pains. - |

Aufli-tt aprés avoir faic le renouvellement de ce levain de fecond , en le-.
vain de toupoint pour la feconde fournée, on tire de ce leyain de toupoint,
un levain de fecond pour la troifieme , comme on en avoit tité un du levain
de toupoint de la premiere fournée pour la feconde ; & ainfi dans Ia fujce 3
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 premiere
fournée, parce qu'on n'ena befoin que d’un pour le lendemain ‘

On prend ce levain de fecond de vinge 3 trente liyres, lorfqu’on eft dans
le cas d'employer un levain de toupoint denyiron quatre~yingt livres pour
pétrir.

Jai vu teavailler des Boulengers qui tirent deux levains de fecond , Pun
pour la fournée prochaine, & Lautre pour la fournée d'aprés; mais ils ne

- tirent deux levains de fecond qu la premiere fournée, pour E&tre en état
davoir un levain 3 garder pour la fournée qui vient aprés la premiere ,
comme je vais expliquer en parlant de la méthode de pétrir fur levains

naturels, 7
Réfume.

La méthode de pétrir fur pate -eft la meilleure lorfqu’on a de fa pate pour
entirer le levain, & qu'on fait da gros pain, ou du pain de péte ferme. La
méthode de travailler fur levains vaut mieux lorfquon a 3 fuire le pain de
pite molle. Mais de toutes les méthodes, celle de travailler fur levains na-
turels eft 2 quelques égards Ia meilleure s fur-tout pour faire le pain moller,

Meéthode de pétrir fur Levains naturels.

La méthode de pétfir fur levains naturels mérite une attention particu-
liere; elle confiffe 2 prendre fur le premier levain de toupoint, fait 3 Iordi-
naire pour la premiere fournée , non-feulement un levain de chef pour le
lendemain , & un levain de fecond pourla feconde fournée, comme je viens
de I'expliquer en donnant la fagon de pétrir fur levains; mais encore fivane
cette maniere de pétrir fur levains naturels, on tire de ce méme levain de
toupoint, un autre levain de fecond pour Ia troifieme fournée, que lon fera
enfuite de la feconde, .

Aprés quoi on continue de prendre un levain de fecond 3 chaque fournée

pour la feconde fournée fuivante 3 favoir, un de Ia feconde pour Ia quatrieme,
BoULENGERIE, Vyvy
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un de la troifieme pour la cinquieme, un de la quatrieme pour la fixieme , &
~ ainfi de fuite dans cet ordre , tant quon en a befoin pour pétrir.

On fait 2 Lordinaire un levain de toupoint de chacun de ces levains de
fecond, environ deux heures avant de pétrir avec, 3 P'ordinaire.-

Cette méthode particuliere de pétrir fur levains, fe nomme péirir fur levains
naturels , parce qu'on peut faire fans levure, avec les fimples levains ‘de
pite, qui fonc les plus naturels, non-feulement le pain ordinaire & le pain
mi-mollet , mais méme le pain mollet, qu'on fait toujours avec levure lorfs
quon ne fait pas ,-ou lorfqu'on n'eft pas dans luﬁge d’employer cette mé-
thode de péurir fur levains naturels.

Pour réuflir 3 faire ainfi du pain mollet fans levure , il faut employer un
levain de péte qui leve extraordinairement bien ; & afin de le faire bien
pouffer, on.doit prendre I'eau un peu chaude, & fe fervir de bonne farine
de gruan , & d'un peu de fel.

Par la manicre de pétrir fur levains naturels, on donne aux levains de fe-
cond tout le temps qui leur convient naturellement; ce temps eft celni qu'on
leur donne ordinairement & prendre leur apprée. Au lieu que par la premiere
méthode de péurir fur leyzins, on leur donne la moitié moins de temps ; ce
qui oblige d'en précipiter Iapprét en les tenant plus chaudement; & cela eft
moins naturel , parce qu'il faut le temps 2 tout pour que tout foit bien fait,

Addition.

On dic vulgairement pétrir fur couche , lorfiu’étant preflé, ayant beaucoup
de pain & faire, on pétric pendant ‘que le four chauffe , & pendant que la
pate ou les pains de la derniere pécrifi€e font encore fur conche 3 lever,

1l y a plufieurs autres fagons différentes de pécrir la péte, pour faire le
pain; & l'on pourroit en imaginer & linfini pour mieux faire encore : car
quoiquon puiffe dire en général, quela Boulengerie eft aGuellement plus
perfeftionnée en France que dans aucun autre pays, ce dont je me fuis
affuré par les informations que j'ai faites dans les pays étrangers, pour favoir
les fagons dont on y fait le pain; cependant cet Aret eft encore, en France
méme , fofceptible d'une grande perfection, comme I'on peut en juger en
comparant autant qu'il eft poffible , I'état ol nous l'avons aujourd’hui, avec
celui ot il étoit chez les Grecs, & méme chez les Romains, qui cependant
Yayoient poullé moins loin que les Grecs. Suivant ce qu'on lit dans Pline , les
Romains favoient faire plus de pain , que nous n'en favons faire de la méme
quantité de grain ; il eft vrai qu'ils avoient des blés encore plus parfaits que
les nétres du Nord, Il eft certain que les froments des pays chauds font
en général , fupérieurs 3 ceux des pays froids, tant pour la quantité, que
pour la qualité des farines & du pain.
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Conclufion.

Ex rapportant toutes ces différentes méthodes de pétrir  je mets en &eacde
choifir celle qu'on voudra, ou qui conviendra le mieux , felon les circonfan-
ces; ou bien cela infiruira & mettra en érat de perfeQionner celle quona -
coutume de fuivre. On n'imagine pas communément qu'il faille tant d'intelli-
gence & de combinaifons pour faire de bon pain : on jouit ainfi avec indiffé-
rence des Arts néceffaires ; on n'eft fenfible qu'aux douleurs & aux plaifirs ; on
néglige I'ntile & le raifonnable, quelquefois méme le néceffire s pour le
frivole & l'agréable. En général , on ne fait point affez de cas des talents du
Boulenger, du Laboureur & du Médecin : Ur alimenta Janis corporibus, Agri
cultura fic fanitacem agris, Medicina promittit , Celfe, Il eft mieux d’encou-
rager les profeffions qui confervent la vie & lafanté, que celles qui enmul~ -
tiplient les befoins, fouvent méme les détruifent. |

L'expérience apprend combien la méthode de pétrir fur levains naturels »
que je viens d'expliquer, eft avantageufe pour faire de bon pain , fur-tout le
pain mollet; il feroic 3 fouhaiter qu'un plus grand nombre de Boulengers
adoptaffent cette méthode. Si I'on y zjoute I'nfage de baffiner la pate, qui
lui donne une aufli grande perfeQion, qu'en procure aux levains leur re-
nouvellement, on peut &tre affuré qu'on aura zinfi la meilleure méthode connue
de fabriquer le pain de pte molle : il a fallu une grande expérience & un
inflin€t réfléchi des Boulengers pour apporter cette perfeétion 3 leur Art,

Lz maniere de baffiner la Padte.

ON BasSINE la pite en répandant les baffinées d'ean deffus, & en Ia
repéeriffant tout de fuite, Cleft avec le baffin, & non avec le feau, qu'on
a coutume de verfer L'ean fur la phte pour la repétrir ; C'elt ce qui a faie
nommer cette- opération baffiner : on ny verfe pas Leau 2 feaux, on la
répand 3 baffinées. : ‘ '

Souvent il eft néceffaire pour faire de bon pain, de baffiner la phte ; fiir=
tout quand en pétriffant on n'a point obfervé d'y verfer I'eau en trois cemps,
.comme je I'ai recommandé d’aprés les bons Artiftes.

Cleft {pécialement les pdtes de farines revéches, & celles de blés fecs &
de blés étuvés qui ont befoin d'étre baffinées, Pour baffiner la pite, le Pé.
trifeur répand de l'eau deffus, & aufli-tdc il y enfonce 2 diverfes reprifes
les mains fermées, pour faite entrer 'eau-dans la pte. Enfuite il Ia découpe,
puis il la rebac, & lui redonne deux tours,

On y reverfe une feconde fois de I'eau , mais moins que la premiere fois,
comme la premiere fois on y en a verfé moins qu'on n'a fait pour délayer le
levain & pour pétrir,
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11 eft néceffaire de retravailler la pite & de lui donner deux ou trois tours
chaque fois qu'on la baffine, je veux dire, chaque fois qu'on y ajoute de
Yeau.

Enfin, on jette fur la pite un peu de farine , qu'on y incorpore en la re-
péuiffant , en la redécoupant & en la rebactanc. On nomme auffi ticte ma-
nceuvre baffiner la pdre , & c'eft bien improprement. ’ :

En général, on bafline la pite avec de l'ean lorfquielle eft ferme, & on
Ia baffine avec de la farine lorfqu'elle eft douce, c'eft-3-dire , molle. On ajoute
plus ou moins de farine, felon que l'on veu faire la péte plus ou moins ferme ;
on congoit aifément quil faut y mettre plus de farine lorfqu'on veut faire
une pate renforcée, & quiil faut la travailler d'autant plusqu'ony a remis
plus de farine.

Ce n'elt pas feulement pour donner plus de corps 3 la pite quon y
remet de la farine, c'eft aufli pour donner au pain un gofit que les Bou-
lengers nomment , en parlant du bon gott fingulier du pain, le gode de fruit;
cela empéche que le pain ne fente trop le levain.

Quand on fe met dans I'ufage de ‘baffiner la phre, il faut pour faire de
bon pain commmencer non-feulement par faire la pite plus ferme , maison
doit aufli y mettre plus de levain ; de forte que le levain falle 'les deux diers
du toral de la pite; ou faire le levain plus fort en qualité : & alors on doits
par la méme raifon, laiffer plus long-temps les pains fur couche 2 lever. Ii
y a de Lineelligence 2 bien baffiner la pate , pour adoucir 3 propos les levains
fans les détruire s les Boulengers entendus difent qu'avant de baffiner la pite,
il faut favoir fi elle I'a mésité, par fes levains. .

~ Lorfqu'on péeric fur levains , on peut plus baffiner, que lorfqu’on pérric
fur pite , parce qu'en baffinant la péte,, on adoucit, ou méme on affoiblic la
qualité de fon levain; or, cette qualité de levain eft plus forte dans la pite
lorfqu'on l'a pétrie fur levains, plus encore fi Cleft fur leyains maturels,
comme il vient d'ére expliqué dans Larticle précédent,

Baffiner la péte eft aufli un moyen de retenir fon apprét, losfquiil eft trop
avancé par les levains, ou par le temps. Si dans ce cas on ne baffine point
la péte, le pain qui en réfulee grinche, difent les Boulengers; il fe faic de
grands trous fous la crofite, qui tombe en grandes écailles qui ordinaire-
ment font brélées. ‘ |

On doit moins baffiner la pite lorfque les levains n'ont pas &é forts;
parce que , comme nous venons de le dire, cela en diminue la force. Mais
il faut ticher d’étre toujours dans le cas de pouvoir baffiner la pite, enne
manquant pas d’employer de forts levains, ou de grands levains & jeunes,
parce que baffiner la pate faic beaucoup 2 la bonté du pain, fur tout de
celui de la premiere fournée. Les Boulengers devroient toujours baffiner ,

foit
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trés-peu de farine lorfque c'eft pour le pain mollet, & l'on bat bien la péte.

Je ne dois cependant point difimuler un inconvénient réel de la mé-
thode de baffiner la pite, ceft qu'en fuivant cette pratique , on eft fix heyres
3 faire une fournée de pain’, pendant qu'on n'en eft que deux 2 trois pour la
faire 3 l'ordinaire fans bafliner la pite ; mais le pain en eft bien différent.

Quelques Boulengers baffinent avec un peu de laic, de levure & de fel
diffous dans l'eau ; enfuite ils battent la pite comme pour faire le pain mollet,
& ils donnent un quatrieme tour ; aprés lequel ils baffinent avec un peu de
farine & retravaillent la péce.

1l y avoit & Poiffy un fameux Boulenger, nommé M. le Noble , qui mettoic
huit heures 3 faire chaque fournée de pain, parce qu'il baffinoit parfaitement la
pite. Il commencoit par pétrir 3 L'ordinaire aprés avoir préparé les trois
levains. 1l faifoic celui de toupoint trés-grand 3 ce levain faifoir les deux
tiers de la péte qu'il compofoit avec; il Iemployoit jeune, d'une demi-heure ;
il le pétriffoic beaucoup ; & il fe fervoic de bonnes farines. Son levain avoic
beaucoup de liaifon ; on pouvoit Vallonger en efpeces de rubans : il écoic
difficile 3 diffoudre, il falloic le délayer 3 petite eau d'abord.

M. le Noble donnoit d'abord quatre tours & la péce , qu'il faifoit ferme ,
déc-elle fervir pour faire du pain mollet, Enfuite il jectoit fur cette pate un
grand demi-feau d'eau j c'eft-2-dire , environ douze pintes, Il découpoit
cette phte pour y faire entrer V'eau; enfhite il la repétriffoit en lui redonnant
quatre tours.

Puis il répandoit fur cette pite qui éroit d'environ 200 livres , vingt-
cinq livres de farine: il redécoupoit la péte pour y faire entrer la farine , &
il lui redonnoit encore quatre tours 3 ce qui faifoit douze tours, qu'il donnoit
2 la pite pour chaque fournée.

1 la Laiffoic lever long-temps; il lui donnoit deux heures 2 prendre levain,
avant de la mettre en painj & il laiffoit aufli les pains deux heures 3 pren-
dre leur apprét; ce qui enfemble faifoit environ huit heures. La bonté du
pain qui en réfuleoit, dédommageoic biendu temps & du travail qu'on em-
ployoit 2 le faire. Il vendoic fon pain plus cher, & cela éoic jufte.

Avant de baffiner la pate , il faut en tirer le levain pour la fournée fui-
vante , parce que ceft adoucir le levain de la pite que de la baffiner ; c'eft
pourquoi on en détache de quoi- faire le levain avant de la travailler d'a-
vantage ; car quoique le travail faffe 3 la péte une bonne difpofition pour
devenir levain, par la liaifon que le travail donne 2 fes parties; cependant
le temps que les levains font de plusd lever, qui eft le temps qu'on mer 3
achever de travailler la pite, équivaut ici 3 lavantage que les levains tire-
roient du plus de travail ; parce que le travail du levain dans la pate furpaffe

encore celui des mains, D'ailleurs, 2 la vérité, la pite fermente mieux lorf
qu'elle a écé bien travaillée 5 mais elle eft plus long-temps i fermenter,
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Enfin, ce qui doit le plus engager A tirer de la phte,, le levain avant qu'elle
foit achevée , avant qu'elle foit baflinée, c'eft qu'elle contiendra alors plus
de farine, & proportion de l'eau qui y fera entrée. Or, la farine fait encore
plus 2 la force du levain, que L'ean méme; car quoiquele principal ou le
premier agent de la fermentation de la pite foit L'eau, aprés le feu élémen-
taire , il paroft cependant que ce n'eft point en augmentant la quantité d'ean
qu'on augmente la fermentation de la pite , pouvt qu'elle ne foit pas trop
ferme , mais que ceft en augmentant la quantité de la farine, qui eft le
fujec de la fermentation.

Je fuis obligé de le répéter, l'agent de la fermentation , C'eft-d-dire, fon
mobile eft Peau avec le feu &lémentaire, & le matériel ou la bafe de cetto
fermentation dans la pite, c'eft la farine; Sidonc on veut diminuer la fer-
mentation d'une pfte , ce n'eft point en labaffinant avec de la farine, mais
en y ajoutant plus d’eau qu'il n'en eft néceffaire pour la fermentation.

Et au contraire lorfqu’on veut-augmenter cette fermentation de la phte
& des levains, on ajoute de la farine ; c'eft pourquoi on fait les levains
plus fermes & plus forts par la farine. ‘ ‘

1l eft vrai que lorfquon veut diminuer le leyain d'une plte quieft fure, -
on peut Padoucir auffi avec de la farine en la repéeriffant avec ; mais la facine
n'adoucit que l'aigreur altuelle, elle ne diminue pas la fermentation qui
en peut fuivre; & il faut faire cuire auffi-tdc cette pite 3 laquelle on a
ajouté de la farine fans lui laiffer le temps de refermenter; autrement elle
ne tarderoit pas 2 redevenir, par la farine qu'on y aajouté, plus fure encore
guelle n’étoit, ce qu'il eft bien néceffaire de favoir.

1l ne fauc pas non plus ajouter trop de farine au levain qu'on a féparé de
1a phte, parce que cela allongeroit le temps de fon apprée; il eft plus 3
propos de contre-frafer un peu ferme laplite , avant den tirer le levain, parce
qu'on peut enfuite la rendre fuffiimment douce ou molle en la baffinant,
quand onacheve de la péteir , aprés avoir fSparé le levain. |

Augmenter V'ean dans une pite molle qui a affez d'eau pour fermenter,
Ceft en diminuer la fermentation ; mais ajouter de I'eau dans la péte ferme
du pain brié qui n'a pas aflez d’eau pour lever librement , cleft en faciliter
la fermentation. On pourroit regarder le gros pain de Gonefle brié, comme
un pain qui eft prefqu'azyme, quien celatient de la nature des Pdres qu'on
nomme Pétes d'Italie : onnefaic pluspréfentement, ouprefque pas de pain-brié.

W1l y a des Boulengers qui en pétriffant , commencent par faire la pite

olle, parce qu'elle f& renforce pendant qu'on la travaille ; dailleurs, en
cas qu'on la trouve par la fuite, trop molle, il eft aifé de Ia renforcer en la
baffinant avec de la farine, Mais il vaut fouvent mieux commencer par faire
la pite plus ferme; elle prend plus I'eau dans cet état, & on lamollic
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enfuite en la baffinant § parce que de cette fagon la farine s'en diffout mieux,

Les différentes fortes de Pdtes a faire le pain.

Les pates qui réfuleent de L'alliage de la farine & de l'eau en général ,
font ou les Pdzes proprement dites, qu'on nomme vulgairement Pdees d'Jtalie
dont nous avons donné la compofition dans 'Arc du Vermicelier ; ou les
Pites ordinaires que I'on fait cuire en pains de différentes efpeces.

11 eft différentes efpeces de phtes A pain, dolt réfulte tout autant de dif-
férentes fortes de pains: il y a pite de froment, pite de fegle , pate d’orge , &ec.
1l y a pite blanche ou phte fine, & groffe pite ou pite bife. Mais les diffé-
rences principales des phtes , celles dont il s'agic ici particuliérement, vien-
nent de leurs différentes confiftances.

Iy a trois fortes de phtes par rapport  la confiftance , favoir, la pite molle;
la pite ferme, & la péte bitarde. La pite molle ou pite douce eft celle dans
1a compofition de laquelle il entte plus d’ean, La péte ferme eft au contraire
celle dans laquelle il en entre le moins. La phte bétarde n'eft ni ferme ni
molle, elle tient de la molle &de la ferme : il faut plusd'eau & moins de
farine pour faire la pite bitarde, que pour faire la pite ferme ; comme il faut
plus d'eau & moins de farine pour faire la pite molle, que pour faire la

pite bitarde , en général,
1l y a auffi de la péte briée qui eft la plus ferme de toutes, & fur laquelle

on monte, ceft-A-dire, qui fe péusic avec les pieds, comme eft la pite pour
faire le pain brié, tel quétoit autrefois le pain de Goneffe, ce qui ne fe
pratique prefque plus préfentement; c'eft ce que les Boulengers nomment
Painde pdse ferme & ils nomment Pain de pdte bdtarde , ce qu'on nomme
Pain de pdte ferme dans le monde qui ne connoic plus le Fain brié.

En général , il y a moins d'inconvénient pourla qualité du pain, que la
pite foic trop molle, que £ elle éoit trop ferme, parce que lorfque la pite
eft douce , le pain en eft plus fain , plus léger, il trempe, il fe diffour & fe
digere mieux : le gros pain de pite ferme brié ne mitonne pas; cependant
on faifoic autrefois une forte de pain d'une dureté finguliere qui renfloit ex-
traordinairement en foupes, on le nommoit Pain chalanz; on ne fait plus
comment fe faifoit ce pain: c'eft une connoiffance qu'a perdu LArc du
Boulenger : I'Ouvrage que je donne eft pour qu'il ne s'en perde plus ainfi
dans la fuite. La mode de faire le pain avec de la levure, a faic perdre Ia
maniere de faire ce pain que onappelloic pain chalant, & fait oublier le painbrié.

1 faut donner plus ou moins de confiftance & chaque efpece de péte, felon
auffi , que le lien oli on pétrit eft plus ou mons chaud, & felon que la fifon
& le temps font tempérés : il faut faire la péte plus ferme dans un lieu chaud

&
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& parun temps chaud; il faut au contraire la faire plus molle lorfqu'il faic
froid , parce que le froid foutient la pite , & pour fe fervir de lexpreflion
des Boulengers , le ffoid roidit la pdte jau lien que le chaud 'amollic , la liqué- -
fie, pour ainfi dire, & la faic pouffer, je veux dire, la fait lever plus prom=
tement, plus fort. Lorfqu'on dit, qu'il faut faire la pite plus molle en hiver
quen éé, on veut dire qu'il faut y employer plus d’eau en hiver qu'en été,
Lair eft dans la pite, plus raréfié par la chaleur en 3 ceft pourquoi la
pate fe foutient moins en été qu'en hiver, ce qui prouve que le frais exté-
ricur y eft bon en éé, pour codenfer & retenir air dans la pite,

Si Fon ayoit de la phte trop molle, on pourroit remédier & cet incon-
vénient en y ajoutant un peu de farine, & la repétriffant ; c'et ce qu'on
nomme renforcer la pdre. Un autre moyen encore de-fécher la pite , c'eft dy
- employer du fel; & la plte deviendra ainfi, d'autant plusferme par la farine
& par le fel, qu'on la travaillera plus avec le fel,

Si au contraire on avoit une péte trop ferme, il faudroit la bafliner en
y reverfant de 'eau , & en la travaillant 5 & aprés cela il faudroit laiffer
lever la pite affez long-temps, pour prendre fon apprér.

On peut de la méme fournée de pite , faire du pain de phte ferme, & en
méme temps du pain de phte molle. On pétrit d'abord une péte douce bi-
tarde, Ceft-d-dire, quin'eft ni ferme ni molle ; & aprés avoir frafé & con-
tre-frafé ; on la partage. On en baffine une partie en y verfant de
Veau, ce qui fait une plite molle; il y en a qui diflolvent un pen de fel
& de la levure dans cette eau avec laguelle ils travaillent une pﬁte‘ molle,
qu’ils battent bien , pour faire du pain mollée. ‘

On fait au contraire une pite ferme de l'autre partie, en y ajoutant de la
farine § enfuite ils découpent la pite & la travaillent en Iui donnant plufieurs
tours, ce qui la rend meilleure encore, -

Pendant quon prépare ainfi la pite ferme, la pe molle prend fon
apprét3 & quand on a fini la péte ferme, ‘on tourne la pice molle, on en
fait des pains mollets. Pendant qu'on forme les pains mollets , 1a péte ferme
leve 3 & les pains mollets prennent leur apprét tandis qu'on partage la pice
ferme en pains : en travaillanc ainfi avec ordre, on ne perd pas de temps ,
& tout va bien. ,

Les pains de pite ferme, quoique les derniers formés, ont auffi-tét pris
leur apprét que les pains mollets,, parce que pendant quon baffine la partie
de la phte pour le pain mollet, le refte de la pite prend déja levain; c'eft
pourquoi on enfourne les derniers pains, les pains de pite ferme , auffi-tdt
& avant les pains mollets, qui d’ailleurs demandent moins de temps pour
cuire, C'eft l'expérience qui a appris ces pratiques: la réflexion & les
raifonnements font venus aprés, & ils en valent mieux; ceft aufi le fruic

BouLeENGERIE. Yyy
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d'un certain inftin& intelligent qui eft rare, mais qui f& trouve dans les
‘hommes de toute efpece ; il eft 2 propos de prifer I'humanité,

 Les phtes blanches & les pétes bifes font faites de différentes farines ; mais les
pétes molles, les ptes fermes & les pates bérardes ; font, ou peuvent évre
compofées de la méme farine ; elles ne different que par les diverfes. pro-
portions del'eau & de la farine,

On doit faire toujours la pite du pain bis, moins ferme que celle pour le
pain blanc; & mal A propos L'on faic ordinairement le contraire. La farine
bife boit toujours plus que la blanche ; c'eft ce qui fait qu'elle saffermit plus
que la blanche ; la pite bife leve plus auffi que la blanche (32) : il y a des
farines bifes dont la pite leve fi vite, qu'elle ne donne pas le temps de la
tourner en pain. Il faut cependant employer les levains plus jeunes dans la
compofition de la péte bife ; mais on y met moins de levain, que dans la blan-
che. Enfin , il faut faire plus cuire la pte bife que la blanche, pour faire
le pain. g

Dans les années feches , ou lorfqu'on employe des farines d'anndes feches,
on ne rifque point en faifant la péte plus molle, Si au contraire on ufe des
farines des années humides, il fauc faire la pate plus ferme; elle fe ramollic
dans la fuite : il n’y a que les bons levains , un peu de fel , & beaucoup de
travail , qui puiffent foutenir la pite de grains qui n’étoient point affez fecs.

Pour empécher auffi ce relichement de la pice des farines d'années hu~
mides, il faut faire plus de levains, & il faut les employer plus vieux, fur-
tout celui de fecond, lors du péuriffage : on laifle le levain de fecond fer-
menter pendant fix heures au lieu de quatre, qui eft le temps quon lui don-
ne ordinairement 3 prendre fon apprét: & pour que V'dcreté de ce levain de
fecond ne faffe pas tort3 la pite & au pain, on prend enfhite, comme je
I'ai déja dity le levain de toupoint plus jeune ; on ne lui donne qu'une heure
& demie , ou cinq quart-d’heure 3 lever, |

Il n’y avoic 3 Paris, il y a un fiecle, que trois fortes de phtes ; fivoir,
celle pour le pain bis-blanc , celle pour le pain de Chapitre, & celle du pain
3 la Reine, du pain de Montoron & du pain de Ségovie qui ne different
prefque que de nom, de grandeur & de forme, & dont on faifoit lever Ia
pite par le moyen de la levure ; au lieu que pour les deux autres pes ,
pour celle du pain de Chapitre, & pour celle du pain bis-blanc, on ne f&
fervoit jamais que du levain naturel,

Aprés avoir parlé des différentes fortes de phtes, il eft A propos, fuivant
Yordre de ces connoiffances, de parler des fortes de pains , différentes
: (32) Les &igee levent plus promptement, fe- | celle des bonnes de pruau, & que les pites des

on que les farines, dont elles font compofdes, | farines revéches; c'e pourquot il faut travailler

font plus fujettes 4 s'échauffer, & fe giter. La phte | moins & plus promptement la péte des mauvaifes
des mauvaifes farines leve plus promprement que ! fazines, que celle des meilleures, en général,
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par les différentes phtes dont on les compofe. Cependant il faut encore
expliquer auparavant, ce que L'on entehd par Fapprét de la pate ; il faut
néceffairement qu'elle ait pris fon apprét avant que de la fagonner en
pains pour la mettre 3 cuire, Ceft ce qu'il faur expliquer ici.

Lapprér de la Pate.

L'seertr de la pite eft différent de la préparation de la pite , comme

- Vapprét des levains eft différent de leur prépration, On vient d'expliquer
la préparation de la pite, en rapportant toutes les diverfes méthodes de

lapéerir, il s'agic préfentement de-ce qui eft 2 faire pour fon apprét. En

géaéral, la pice elt dite, avoir fon apprét, lorfquayane été péirie , ayane

été préparée, on luia laiff€ le temps de lever, & qu'elle eft préte pour étre

partagée en pains. Cleft principalement l'apprét -de la pate qui donne la

qualité au pain, qui réfulte de cete pte,

La préparation de la pite fe faic anffi 3 quelqu'égard comme Ia prépara-
tion des levains, il faut fe reflouvenir de ce qui a &4 dit plus baut ,. favoir qu'il
y aentre la pite & les levains ; une analogie fuivie, que l'on amene des levains s
par leurspréparations , 3 Iétat de péte levée ; & de méme, parla préparation de
la pite, onla fait participer 2 la nature de levain; c'eft un principe.

On prépare la phte avec le levain de toupoint , comme I'on prépare le
levain de toupoint avecle levain de fecond ; & on prépare le levain de fecond
avec l¢ levain de premier, comme V'on prépare le levain de premier avec
le premier levain, en ajoutant chaque fois de la fatine & de I'eau, en telle
quantité que chaque levain, aprés avoir éié refait, foic plus que doublé,
comme la péite parachevée eft ordinairement environ le donble du leyain, |

C'eft enfuite le temps , qui, avec le mouvement inteftin de la fermentation .
donne Vapprét aux levains & & la pite s tout fe fait & fe défic par le temps
& par le mouvement, dans la nature.

Quand on a fini de pétrir, on met la phte fur une efpece de table aprés y-
avoir étendu une toile qu'on nomme Coucke , fur laquelle on poudre un peu
de farine. Enfuite on jette fur la pite une couverture ou des fics. C'eft ce
quon nomme mertre fur couche.

Ou bien on laiffe dans le péurin la péte, on la couvre & on Ia garde quel-
que temps dans cet état , pour ce qu'on appelle, prendre levain, o

~ C’eft en prenant levain que la pite arrive 2 avoir fon apprér. Elle eft plus
long-temps 3 le prendre lorfquelle a été beaucoup travaillée , que lorfqu’elle
T'a écé peu; plus long-temps en hiver qu'en écé 5 plus long-tems lorfqu'il
fait froid que lorfqu'il fait chaud ; plus long-temps lorfque le levain avec le-
quel on I'a préparée éroit foible , que lorfqu'il a &é fort ; & plus long-temps
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£il'on seft fervi d'un levain fimple , que lorfque I'on y a employé de la levure,

La levure , par fa grande fubtilité , eft fujette 3 faire lever trop prompte-
ment la pite ; elle n’y met pas le temps qu'il faut pour que la divifion & Ia
combinaifon des parties de la farine , {& falle affez intimement par la fermen-
tation dans la phte ; d'ol réfulte alors un pain, dontla qualité n'eft point par-
parfaite , & qui conferve un gotic de levure, qui eft amer, & qui vife 3 Laigre;
Ceflt ce quon trouve plus communément dans le pain fait avec levure feule
fans levain de pite.

La fermentation n’eft pas une fimple diffolution , elle n'eft pas une fimple
extraction ; C’eft une divifion plus intime & en méme temps une combinai-
fon, ol réfulte. toujours un nouveau compofé : c'eft pourquoi il faut pour
' faire de bon pain , employer un levain qui produife fucceffivement ces effets,

qui ne foit ni trop prompe , ni trop lent; ceft fuivant ce principe qui eft chi-
mique , que les Boulengers de Paris font dans 'nfage de tempérer la vivacité
de la levure en y mélant du levain de pte pour faire le pain mollet , & d'ani-
mer le levain de pite avec de la leyure pour le pain mi-mollet : Ceft I'Are.

La pite eft trop long-temps 3 lever , trop long-temps 2 prendre fon appréc,
lorfquelle n'a pas été tenue affez chaudement , & fi Lon s'eft fervi d'un levain
ordinaire , qui n'a pas &é pris dans fon point, ou qui n'a pas éé employé en -
affez grande quantité ; alors la pite devient aigre avec le temps , fans étre fuf-
fifsmment affinée par la fermentation , & elle donne un pain fur, quin'eft pas
bien levé, )

En général , on peut dire que le plus mauvais pain eft celui dont la pate
a été trop promptement levée , ou qui au contraire a été trop long-temps 3
lever ; cependant on peut dire auffi que le meilleur pain eft celui dont la pate
a levé le plus promptement , pourvé qu'elle ait été péirie 3 propos avec une
fuffifante quantité d'un bon franc levain de péte , parce que ce levain ne peut
‘jamais faire lever la phte trop vite ; parce que fi la pite fiite ainfi avec le levain
naturel levoit trop promptement , ce ne pourroit écre que parce qu'on la tien~
droit trop chaudement, ou parce que la température de Larmofphere feroit trop
chaude ou orageufe , ce dont il faue fe garantir autant qu'on le peut.

Clelt au contraire toujours le plus mauvais pain, que celui dont la pice
a été le plutd levée , fi pour la faire on s'eft fervi de levure , parce que la
leyure eft fujetee & faire leverla péte trop vite: ce qui faitune grande différence,
& qui eft bien 2 diftinguer : trop en tout le gite plus ou moins. |

En un mot , le pain qui a &é plus long-temps 2 lever eft le meilleur en
général , comme on peut dire que les vins qui font plus long-temps 3 fo

faire , font en général les meilleurs. Tout demande un temps convenable poux
le bien faire : l'action trop prompte , comme celle qui eft trop lente, ne

~ réuffic pas; les levains qui agiflenc trop promptement, ne font pas une
fermentation
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fermentation dont le produit foit aufli bon , que. fi elle avoit cé moins prompte :
par exemple , le levain de la petite vérole qu'on a inoculé , agic moins fires
ment , s'il produit fon effet promptement § cela eft de fait,

En parlant des levains & de la pte qui levent , il faue diftinguer , Iever
Sacilement , lever vite , & lever fortement. Lever promptement & lever fortemene
font deux chofes différentes ; qui ne font pds toujours enfemble. De toutes les
phtes avec lefquelles on fait ordinairement du pain , celle de la farine de fro-
ment leve plus fortement , quoiqu’elle ne leve pas plus vite ; la pte d'un grain
fermente d'autant plus facilement , qu'il eft plus capable de fe reproduire , de
germer , comme eft le froment.

Suivant toujours L'analogie de la plite & des levains , on peut remarquer
que la pate eft environ la moitié moins long-temps & prendre fon apprét ,
que le levain avec lequel on I'a préparée , n'a été 3 le prendre : la pite eft
environ une bonne demi-heure % prendre fon apprét , & le levain de tou-
point avec lequel on I'a compofée, y met environ une hetre & demie. Le
levain de fecond eft quatre heures : le levain de premier fix ou fepe heures s
& le levain de chef, prés de quinze heures.

Pendant que la pite prend levain , elle ne leve pas encore , rigoureufement
parlant , parce que la pite ne leve pas, ne fermente pas dés que le levainy et
mélé ; mais il fe fait une altion préparatoire, une pénétration plus intime o
qui eft néceflaire, & qui fait partie de la fermentation.

Cette action , cette piéparation du levain fe fait mieux dans la pite en
mafle , que lorfqu’elle eft partagée en pains: on a obfervé que de la laiffer
prendre levain en mafle d'abord , fait qu'elle leve mieux dans la fuite , lorf-
qu'elle eft partagée en pains ; 'expérience a appris que ces pains bouffent plus
dans le four, fi la pite a commencé 2 prendre fon apprét, étant encore en maffe.

Comme on peut travailler la pite & les levains , & les péurir fans dé-
troire la qualité du levain, on peut partager la pate qui a le premier degré
de fermentation, qu'on nomme l'apprét de la pdte , fans que cela l'empéche de
lever encore, lorfqu'elle eft fagonnée en pains.

Quoique la pite leve plus en grande mafle, qu'en petite , cependant il eft 3
propos de ne pas la laiffer lever tout-3-fait en mafle ; il faut qu’elle ne faffe que
commencer , & qu'elle acheve de lever lorfqu’elle eft partagée en pains.

Si Lon ne partageoit la pite en pains, que lorfqu’on va les enfourner , on
interromproit une fermentation qui ne peut recommencer dans le four , mais
qui doit s’y achever; c’eft pourquoi aprés avoir interrompu cette fermenta~
tion, en partageant & en formant les pains , il faut la laiffer recommencer
dans les pains avant de les enfourner.

Je le répete pour plus grande clarté : en laiffant la pite prendre levain en
~ mafle, on a l'avantage qui réfulte de ce que la fermentation eft plus parfaite
BOULENGERIE. Zzz
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en grand qu'en petit, Puis en la {€parant en pains avant qu’elle foit tout 3 fait
levée,on a celui du bouffement des pains dans le four , ol s'acheve le
levement qui a commencé dans les pains en pice. Il faut regarder comme™
certain , que la pite doic fermenter & bouffer encore dans le four.

On couvre la pate qui eft fur couche,, avec des couvertures mouillées d’ean
froide : on a l'expérience que cela fait plus lever la pite , que fi I'on mouil-
loic les couvertures d’eau chaude , qui donneroient d'abord extérieurement plus
de chaleur, mais qui feroient exhaler enfuite la chaleur intérieure qu'elles atti-
reroient, affoibliroient ; & tout {e refroidiroit enfuite mal-3-propos.

Ily ena qui fe fervent de couvertures de laine pour couvrir la pite qui
leve , parce que la couverture de laine s’attache moins 3 la péte ; elle eft plus
légere , elle-garde plus fon humidité , & elle conferve mieux la chaleur de
la pite ; mais la couverture de laine eft moins propre, il vaudroit mieux qu'elle
fac d'étamine.

C’elt pour conferver la chaleur des levains, de la pite & des pains, qu’on
les couvre ‘en hiver pendant qu'ils prennent leur apprét : en été C'eft pour
empécher leur diffipation , qu'on les couvre. Les pites de farines revéches de-
mandent encore plus & &tce & Pabri de: l'air courant, que les autres,

Plus la pite qui a de la chaleur intérieurement par un bon levain , eft froi-
dement 2 L'extérieur , foit par 'atmofphere en hiver , foit par des couvertures
mouillées d'eaui froide , & plus elle prend levain , C'eft-3-dire, plus-le levain
agit intimement en elle ; en un mot, plus elle fubit de fermentation. Ce qui
vient de ce que Lapprét & des levains & de la pite & des pains, eft d'autant
plusfore , qu'ils fone plus contenus , qu'ils font , pour ainfi dire , plus appuyés:
la poudre 3 canon agit avec d'autant plus de force , qu'elle eft plus
preffée : L'effort a daucant plus d'effec, que la réfiftance qui s’y oppofe eft
plus grande (33). , , |

On doit donner moins de temps 3 la pite des premieres fournées pour
prendre fon apprét, qud celles des fournées fuivantes, parce que le levain
de pite de ces premieres fournées eft plus fort en aigreur que celui des
dernieres. Si on n'avoit pas cette attention , le pain des premieres fournées, qui
elt fujet & &tre moins bon que celui des fuivantes, fur-tout par un gotit de levain,
auroit encore plus ce gotic, La pite s'adoucic 3 chaque fournée, comme les
levains s’adouciffent & chaque renouvellement.

On connoit que la pite a fon apprét, comme on connoit que les levaing
Lont: la pice a fon apprét, fi aprés Lavoir preflée, elle revient {ous les doigts,
& quand elle a de la chaleur. '

(33) L'ativité motrice n'a aucun-effet fans réfiftance ; comme Ia force réfiftante fans Pargent
moteur refte fans a&ion : il y a inféparablement une aivité réfiftante ol eft une adivité mou-
vante, de Ja vient le principe de I'dgalité de I'a@ion & de la réadion, dont j'ai traité dans

Ia théfe que j'ai fait réimprimer: pour Ja quatticme fois, en 1777, fous le titte: 4n in A&ionis
Reaionir que @quatitate @conomia animalis P
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1l faut quelquefois , lorfque le levaina été fort, ou quand le temps eft chaud
& humide , mettre tout de fuite la pite en pains; on eft contraint d'abré ger
alors ; & méme lorfqu'il y a de I'orage, on n'a que le temps de pétrir, de
former les pains, & de les enfourner tout de fuite : les orages avec tonnerre
gitent les levains & la pite,, en précipitant leur fermentation.

On doit néceffairement avoir égard 2 la température de Patmofphere dans
routes ces opérations , qui dépendent beaucoup du chaud & du froid. Le vents
chauds du midi hétent la fermentation de la pte , fur-tout par un temps hu-
mide. Les vents du nord au contraire demandent qu'on tienne le fournil

plus chaud , & qu'on donne plus de temps aux levams & 2 la phte, pour
prendre - leur apprét.

11 fauc favoir encore que comme la phte bife leve plus promptement , que
ne faic la pite compofée de farine blanche., il arrive toujours que les gros &
grands pains levent plus promptement aufli, que les petits.

Maniere de conferver la Pdte &G de la raccommoder.

Ir en eft de la pite comme des levains, par rapport aux inconvénients
de la fermentation ; on eft quelquefois dans la peine pour conferver la pite
& pour en arréter Lapprée 5 il faur favoir la raccommoder lorfqu'elle a paffé
fon apprét, & lorfquelle vife 3 Laigre.,

Si l'on craint par rapport 2 la température de l'atmofphere , ou pour quel-
qu'autre circonftance , que Papprét de la pite n'sille trop promptement, ou
qu'on ne puiffe pas la mettre au four aufli-tét qu'elle eft levée , on Iina
terrompt auffi-t3c en louvrant ; & on la bafline en la repéeriffant avec de
Teau froide ; puis on y zjoute un peu de farine fi la pite eft molle ; enfin
on la redécoupe, & on la rebat.

On a)oute aufli un peu de fel 2 la pite pour en retenic la fermentation,
ce qm n'en affoiblit pas Leffet 3 au contraire la diffolution & la combinaifon
qu'opere la fermentation , en fone alors plus parfaites, quoique moins promptes.

Mais aprés avoir repétri la pite en la baffinant , il ne faut pas tarder 3 Ia
partager & 2 la faire cuire en pains ; autrement elle refermenteroit de nou«
veau , parce que la farine ajoutée renforceroit la fermentation.

Lorfqu'une pite a paflé fon apprét , elle eft perdue fi le Boulenger ne -
fiit pas la raccommoder ; ou s'il la fait cuire {ans L'avoir raccommodée aupa«
ravant, il en réfulte un pain fur.

Au lieu que fi on la refait comme je-viens de expliquer, il o’y a rien
de perdu ; au contraire ony gagne en quelque forte , fi 'on veut s’en donner
1a peine, parce que lorfque la phte eft ainfi baffinée & travaillée, le pain
en eft meilleur, & en plus grande quantité, Mais cela fait un travail extraor-
dinaire ; & les Ouvriers n'y veulent pas perdre leur peine, qui fBrement
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séeabliroit la chofe : la léfinerie du. Maltre Boulenger feroit dans cette occa.
fion un grand défaut d’économie, * , |

Ou bien c'eft faute de favoir & d'intelligence ; il fauc prendre Pefprit do
fon métier pour y réuflir; il fauc fortir quelquefois des partiques ufitées ,
"qui deviennent ordinairement des routines, dont on ne fe défaic quen re-

montant aux principes," ' -

C'eft un principe certain que la pite eft fufceptible de quatre fortes de fer-
mentations ; ou plutdt, la fermentation de la pate doit Bure diftinguée par
quatre degrés quelle a : 1°, celui du levain qui eft aigre, ou verd &
volatil (34). | - |

2°, Celui de pite levée au point ot elle eft bonne 3 &tre cuite en pain:
" la fermentation de la pite eft fpiritueufe, lorfqu'elle eft dans ce degeé , qui
eft le degré ol font les pains lorfqu'ils ont leur appréc.

3°, Celui de la pate qui pafle du point de fon appréc 3 Laigre 5 c'eft 'état
ot elle redevient levain,comme eft le levain de toupoint qu'on détache de
la phce lorfqu'on pétric fur pite : on congoit aifément que dans ce troifieme
étac de fermentation , la péte peut &re raccommodée il n'y a qua la traiter
comme L'on traite un levain de toupoint en pétriffant avec,

4, Enfin, celui de pate gitée, qui aprds avoir paffé par I'état de levain,
fe pourrit , ainfi qu'il arrive aux levains qu'on n'a pas employés , ou que
Pon n'a pas renouvellés 3 temps. |

La pite , comme le vin, pafle dudoux au verd , & du verd au fpiritueux 3
& enfin elle aigric auffi, '

Les Boulengers , en parlant de 'aigreur de leurs levains , fe fervent , comme
- les Marchands de vin ,.du terme de verd. Etles Boulengers diftinguent le verd-
volatil ou fpiritueux, du verd-acide , comme les Marchands de vin diftinguent
le verd-poivré ou aromatique, du verd-aigre. Le verd d'un bon levain sa-
doucit & devient volatil , comme le verd-poivré du vin s'adoucit , & devient
fpiritueux, Au lien que le verd aigre du vin ne fe raccommode pas, ni le
levain accide; qui devient amer & f{e corrompe ; c'eft ce que j'ai appris des
Marchands de vin que jai interrogés fur cela, pour ticher d'y découvrir les
vérités dont jlavois befoin pour les levains de la Boulengerie, Lorfgu'on a
3 eraiter dun Art, il faut non-feulement interroger les Artiftes & les Ou-
vriers de cet Art, mais encore il eft bon de confulter ceux des Arts qui
ont quelque rapport avec celui quon doit expliquer : je parle aux amis deg
Ars , pour les confeiller & pour les encourager en concitoyen.

*Vita fib ﬁc’ficicmi: oferarilrcondulcdbimr s & in ed invenies thefaurum. Ecclefiaft.c. x£, v, 18,

(34) La volatilité n'eft pas incompatible avec Pacidité, quoique I'acide foit naturellement froid
& pe?ant.‘ On voit que Pacide vitriolique quieftle plus pefant desacides, devient trés-volatil pac
fon union avec quelques matieres: huileufes, comme il arrive dans la diftillation du mercure avee
Phuile de vitriol, Fai fait obfezver ici, que Phuile du fcomeng eft finguliérement fine & ‘volatile.

Daprés
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D'aprés ces principes , & fuivanc la meilleure méthode de péerir , qui
eft de baffiner la pite en pérriffant, lorfqu'on veut raccommoder une pite
qui a paflé fon appréc, il n'y a qud en ufer comme d'un levain de toupoint
avec lequel on péric, en le délayant dans de eau froide , y diffolvant dn
fel, & y remettan,  trois diverfes reprifes., de la farine & de 'eau ; & donnant
chaque fois trois tours 3 la pate. Dans ce cas il ne faudroit pas laiffer prendre
d'apprét 3 la pite , non plus qu'aux pains qu’on en formeroit , felon I'étac de
Ia pite , la traitant comme faifoit hibituellement le Boulenger de Poiffi
dont jai rapporté la bonne méthode plus. haut , page 266.

Javois imaginé de foufrer les levains & la pite comme on foufre les
vins pouren arréter la fermenration , afin de les conferver dans le méme
état. Jai foufré les corbeilles & les pétrins couverts ; enfhite j'y ai fiit en-
fermer des levains ; mais je n'ai pds réuffi 2 les foufrer 3 propos: je ne parle
de cette expérience que pour prévenir qu'on n'y réuffira poine fi Fon ne sy
prend autrement que moi: je ne la rapporte que pour y faire penfer , afin
de perfectionner IAre, ce que je congois étre poffible.

La Pefée & la Facon des Pains.

QuAND la pitea fon apprét, on la partage en morceaux, quon pefe &
quon roule entre les mains pour en former les pains ; c'eft ce que l'on nomme
zourner le pain o parce qu'autrefois. on tournoit les morceaux de pite & on
faifoic des pains tout ronds comme des boules , dolt eft venu le nom de
Boulenger ; & on nommoit pain mézourné , le pain qui avoic éeé mal fagonné,

On commence par tourner les plus petits pains., parce qu'il leur fauc plus
de temps quaux gros pour prendre leur apprét , puifque la phte leve mieux
en groffe maffe qu'en petite ; d'ailleurs les petits- pains fone en général de
pite plus molle que les gros, & la pite molle demande plus de temps 2
lever que la ferme 5 c'eft ce qui fait que les pains de pate ferme & les pains
bis font un peu moins long-temps 3 prendre leur- apprét ; ceft pourquoi les
gros pains & les pains bis font ceux-qu'on tourne les derniers.

Enfin, il y a encore une autre raifon d'en agir ainfi, ceft que les pains
qui font tournés les premiers ont plus d'appréc en pains, & moins en péce ;
les derniers tournés ont eu plus d'apprér en pite, & par conféquent ils ont
eu d cet égard plus dapprét que les premiers , puifiue Lapprét en maffe eft
plus fort qu'en pains, le refte fippofé égal,

11y en a qui prétendent que les gros pains ont plus de gotir que les petits de’
méme pite,, parce que les gros one plus dappréc; mais ont moins de crotre

En tournant la pite en pains, on la manie encore avec un peu de farine,
ce qui {e fait avec une promptitude étonnante que le grand ufage donne,

BovLrenGERIE, -+ Aam
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Deuz Ouvriers mettent environ une demi-heure 3 pefer & 2 tourner les
pains d'une fournée de deux 2 trois cents livees de phte.

1l faut employer néceffairement deux perfonnes 3 cet ouvrage, I'une pour
partager & pour pefer la pite , l'autre pour la tourner & pour en former
des paxns Ces deux chofes doivent fe faire promptement & en méme temps ;

s'il 'y avoit qu'une perfonne 2 les faire , une partie de la pite & une partie des
pains prendroit trop d'apprét.

Pour que le pain cuit ait le poids preferit, il faut que le morcean de péte
qu'on prend pour le faire foit plus pefant, 3 caufe du déchet qui s'en fait en
cuifant. Ce déchet eft plus ou moins grand, non-feulement felon les dégreés
de cuiffon , mais: encore felon les différentes forces de pates » & felon les di-
verfes grofleurs des pains.

Ce déchet eft différent auffi felon la dxﬁ'érente forme des pains : moins
ils ont de furface,comme font les pains ronds , moindre eft leur déchet par
la cuiffon : & au contraire plus la forme des pains eft différente de la ronde,
comme eft la figure longue, plus le déchet en eft grand.

Prefque tout ce déchet des pains eft Ia fuite de la diffipation qui fe faie
d'une partie de L'eau de la péte , qui en fort lorfqu'ils font enfournés ; on voit
comme un brouillard qui s'éleve des pains , & qui avance vers la bouche du
four ;. c'eft ce qu'on nomme /z Buc,,

On congoit que plus la pite condent d'eau , plus le décheta lieu:ily a
" moins de déchet du pain de pite forme , que do pain moller ; les pains ronds
fouffrent aufli moins de décher dans le four que les pains en bourlet & que les
pains longs de méme poids, parce qu'ils ont plus de furface, que les ronds,

Plus le Boulenger veut faire de pains: de petits poids , plus il faur qu'il
prenne de pite pour chaque, 2 proportion; parce que plus les pains font petits ,
plusils one de furface, plusils ontdecrotite 3 proportion , & plusils deviennent
legers par la cuiffon. C'eft pourquoi les Boulengers vendent toujours plus cher
les petits ‘pains, que les grands ’ iproporuon de leur poids, les fuppofant
de méme pite. -

Plus la pite eft molle , moins on en peut faire les pains grands; or , plus
les pains font petits, plus ils ont de furface & plus ils ont de crotite. Mais
plus un pain a de crotite , plus il s'en eft diffipé d'eau , plus il s'en eft fait
de déchet; c'eft ce qui fic qu'en pefanc la pate , on doit mertre plus de pite
pour les petits pains , 3 proportion‘-que pour les grands,

On peut faire les pains de pite ferme plus gros que ceux de pite bitarde ;
& les pains de pate bétarde plus gros que ceux de phte molle 3 parce qu'ils
fe foutiennent d'autant mieux que la pite eft plus ferme ; & on faic les petits
pains mollets plus gros encore, qu'on ne pourroit faire les pains 3 caffé.

Pour ce qui regarde la grandeur des gros pains, on en peut faire de toute
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groffeur & de tout poids: dans les pays éurangers, on en fait dune grandeur
énorme, comme de cinquante livees, En Btetagne , la ourte eft de quarante~ .
quatre lives ; la demi-tourte vingt-deux livres , le quart de la tource eft de
douze livres, -

En Franee dans lintérieur du Royaume , les pains pefent depuis dovze -
livres, qui eft la premiere grandeur , jufqud une demie-once;il y a des
petits pains 3 caffé ; qui A caufe du déchet, ne font que d'une demi-once
chez quelques Boulengers, qui en font vingt, de chaque livre de phre.

Dans les premiers temps de la Boulengerie , on-a fait des pains extraor-
dinairement gros; 2 mefure qu'elle s'eft perfe@ionnée son les a fait plus petits,
& parce que 'homme eft naturellement extréme en tout » on fiit aujourdhut
les pains exceflivement petits,"en général, Voyez la Plancke V1. de I'Arc
de la Boulengerie, R S

La forme des pains eft ou ronde & plus ou moins plate; ou longue. On
en fait aufli en bourrelets pour la fradtion du painj on en fera dans la fuite
en arcs, comme en faifoient les Anciens. La forme ronde eft en général celle
qui vaut le mieux en pain pour prendre fon apprét, pour cuire, pour fe
refluyer, & pour fe conferver, - -

En tournant la phte pour fagonner les pains, il y en a toujours une partie
qui eft plus unie que I'autre. On nomme vulgaitement Lz bouche du pain, la
pattie unie ; & L'on appelle queue du pain, la partie inégale qu'on a foin
de mettre deffous en formant le pain, & L'on place la bouche deflus én haut 2
on pofe toujours le pain du ctté de la quene , fur couche pour prendre fon
apprét, & fur I'aere du four pour cuire, A

Il faut en excepter le pain de potage quon met toujours dans la febile
“1a queve en haut, pour que la téte aic de Phumidic qui donne en cuifant
de la couleur au pain : pour cette raifon on ne. met pas de fariné en tournant
e pain de potage , parce quon I'aime mieux jauneque blanc dans foupe. .-

Pour enfourner le pain. de potage il n’y a qu le renverfer immédiate-
ment de la febile fur la pelle 5 au lieu qu'il faue renverfer dans les mains
les autres pains qui font dans les febiles & dans les plateaux, pour les re-
jetter enfuite fur la pelle, de fagon que la quene touche la pelle. Et I'on
renverfe fur la planchette (figes. ), les pains qui font dans les pannetons
pour les pofer fur la pelle , toujours du c8té de la queue,

On peut faire des pains ronds de tout_poids , comme' de douze livres 3
on ne peut pas faire de méme des pains ibngs de tout poids, on n'en peut
point faire de plus pefants que de fix-livres, parce que £ les pains qui pe-
fent plus de fix livres avoient la forme longue, on ne pourroit les maniec

en pite pour les metere A prendre leur appréc,. & enfuite fur la pelle pour
les enfourner, ils f& romproient,
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La nature de la pite fait aufli comme le poids des pains , 2 la facilité de les
manier, comme‘je Lai déja expliqué. On' peuc faire des pains de pire ferme
de toute grandeur, parce que la pite ferme fe foutient mieux; aufli voic-on
communément que les pains de douze livres font prefque toujours de
pite ferme.

Autrefois on failoic plus de pains ronds, que de pains longs : aujourd’hui
ceft le contraire, parce qu'on aime mieux la crofite; on prend, méme dans
les maifons o1 il y a beaucoup de monde , plus de pains de trois livres,
que de fix : on eft ainfi plus dans le cas de le manger frais. -

Par rapport 3 la blancheur du pain, Fufage, dumoins 3 Paris, eft de faire
les pains bis de douze livres, de huit & de fix, & toujours ronds: on faie
des pains bis-blanc de douze , de huit, de fix & de cing, & tout ronds auffi,

Pour ce qui eft du pain blanc, on le fait de toutes grandeurs & de toutes
formes. Voyez Figure 6. | .

L'expérience a appris qu'en général il faut pour avoir un pain d'une livre,
bon poids , bien cuic & zefroidi , pefer une livre fix onces de pite.

Que pour un pain de deux livres conditionné de méme , il a fallp pefer deux
livres & demie de péte,

On en pefe jufte trois livees & trois quarterons , pour ayoir un pain de
trois livres bon poids. _

Pour un pain de quatre livres, on prend quatre livres dix A onze onces de
péte ; il s'en perdra en trentecing minutes de four, 3 une ‘chaleur convenable,
dix 3 onze onces d'eau ; il en reftera environ vingt-deux onces dans le pain
de quatre livres cuit ; il s'en diffipe ainfi le tiers par la cuiffon,

Suivant le Mémoire que j'ai requ d’Angleterre , cing livres de pite pro-
duifent quatre livres cinq onces de pain, qui refte dans le four deux heures
& demie, aulieu qu’ Paris on L'y laiffe la moitié moins de temps ; vraifem-
blablement le pain de Londres eft de pite plus ferme , que n'eft celui de
Paris ; & peut-ttre chauffe-t-on moins les fours 2 Londres qu'a Paris , ol
le chauffage eft meilleur, od l'on n'employe pas de méme du charbon
de terre, _

Cinq livres & trois quarterons de pite poids fort , donnent jufte cing livres
de pain cuit, poids irréprochable.

Vingt-cing livres de péte donneront vingt & une livre de pain cuit en
deux gros pains ronds, & ces vingt-cinq livres de péte, n'en donneront que
vingt livies en quarante petits pains.

Pour le pain de fix livres, il fauc prendre fept livees, jufte de pite.

Pour un pain de huit livres, il en faut au moins neuf livres.

Et pour le pain de douze livres , on met treize livres & demie 3 quatorze
livres de péte, afin d'ayoir le pain d'un poids jufte & irréprochable.

Au refte
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Aurefte, fi lon veut quelesBoulengersfaffent un pain de poids requis, il faue
leur pafler plutét plus de phte , que moins, pour ne jamais vexer perfonne,
fur-tout dans le commerce d'une chofe, fi néceflaire 2 la vie du Penple,

Dans un effai, fait du temps de Charles V', on a paffé quinze onces de pite
pour douze onces de pain cuit 3 & par le méme effai , onze onces de péte
donnoient nevf onces & un quart de pain : dans les eflais publics , les opé-
rations font bien incertaines , pour les raifons que j'ai rapportées plus haut,
parlant des effais en général; il eft A propos que jajoute ici que L'on doit
avoir grand foin de nettoyer les balances avant & aprés chaque fournée,
autrement le baffin de cuivre ot 'on met la pite s'encrafferoit ; ce qui feroi
une mal -propreté dangereufe , & rendroit le poids du pam trés-incettam
Voyez Fig. 1. Pl. V1.

L’apprét des Pains.

On b1t que les pains ont pris leur apprée , lorfqu'ils ont levé fuffifammene
pour étremis au four. Quand on partage la pite en pains, elle n'eft pas encore
affez levée pour la mertre 2 cuire 3 ceft pourquoi il faut la laiffer lever
encore lorfqu'elle eft en pains.

On met les pains 3 prendre leur apprét dans des pannetons , lorfque les pains
font longs , & qu'ils font de fix livres , ou de quatre , ou de trois, ou de deux,
ou d'une livre, On peut mettre aufli dans les pannetons pour fix livres, des
pains de quatre livres ; on y met de méme dans chacun, deux pains d'une
livre , au befoin.

Les petits pains longs » d'une livre & d'au-deflous, {& mettent furun long
morceau de toile, qu'onpliffe entre les pains pour les fZparer 5 ces petits pains
font dans cette fituation , ce que Yon appelle fir couche. Voyez PL V. fig. 6.
" On pofe auffi fur couche les gros pains ronds de douze livres, de huit &
de fix. Les autres pains ronds doivent &tre mis dans des plateaux, sils fone
grands de quatre livres , de trois & de deux. On place les pains ronds dang
des febiles lorfqu'ils font petits, comme d'une livre , d'une demi-livre , ou d'un
quarteron. Voyez la Planche V1, fig. 2,3 & 4.

11 eft 2 propos de mettre ainfi , autant qu'on le peut , les pains dans les mou-
les de bois, ou dans des pannetons dofier , pour qu'ils prennent mieux leur
apprét , pour qu'ils confervent leur forme , & pour ne les pas caffer en les
mettant fur la pelle, lorfqu’on les enfourne.

Il y a des Boulengers qui aiment mieux mettre les pains 3 prendre leur
apprét fur du bois que fur du linge , parce que les' couches & les pannetons
doublés de linge font plus fujets 3 Phumidité & 2 la mal-propreté.

On jette du fleurage fur les couches, dans les pannetons, dans les pla.
teaux & dans les febiles en y plagant les pains; & c'eft de la farine qu'on répand

BoUIENGERIE. : Bbbb
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fur la couche lorfqu’on y met l1a pite  prendre fon levain , parce quen pars
tageant la pite & la tournant en pains, on y incorpore ainfi de la farine , au
lieu que le fleurage ne fert fous les pains qud les garantir de s'attacher aux
couches & aux pannetons , & il n'en doic pas entrer de-méme dans la pate.

Il faur écendre fur les pains qui font 3 prendre leur appréc , principale~
ment fur les pains mollets , des couvertures ; on moville un peu ces con-
vercures d'eau froide : la fraicheur de cette eau ne pénetre pas en dedans
des pains , au contraire elle y concentre la chaleur. Si la couverture étoic
chaude , le pain fe fendroit en cuifant & s'érailleroit, il feroic comme déchiré
3 la crofite de deflus, ce que les Boulengers appellent, faire lz dentelle,

Le froid des couvertures retient la chaleur interne de la fermentation,
puis la chaleur du four filifant Fextérieur des pains , qu'elle convertit en
crodte, retient une partic de 'humidité du dedans du pain, od la fermen-
tation s'acheve ; c¢ qui fait'que le pain leve encore & bouffe dans le four:
comme le levain foutient la pite, le four la foutient aufli en foutenant l'effet
du levain, qui eft par la chaleur. ' ‘

On tient les pains chaudement pour qu'ils prennent leur apprée § ce qui
dure environ trois quarts-d’heure , qui eft le temps qu'on met ordinairement
3 pefer, A former les pains, & 2 les enfourner.

11 faucr mettre les levains, la pate & les pains chaudement pour lever,
comme on met les ceufs chaudement pour engendrer & pour éclore. La cha-
lcur eft propre & la fermentation des pains 3 elle donne le mouvement qui
doit la faire , ou bien elle excite ce mouvement, ou elle le foutient (35).

Le froid au contraire rompt toute fermentation : quand la chaleur des
pains qui font ¥ prendre leur apprét, diminue, ils ne levent plus , ils perdent
de leur {piritueux , ils tendent 3 devenir aigres, enfuite ils fe refroidiffent &
ils s'applatiffent : le froid n'eft que la privation de la chaleur , & la chaleur eft
effentielle 3 la fermentation. |

De méme qu'il faut plus de chaleur pour le dernier levain , & qu'il faue
le. couvrir plus foigneufement que les premiers , de méme il fanc tenir plus
chaudement & couvrir plus atcentivement les pains que la phte , quand on les
i ( a; §) La chaleur faic beaucoug aux levains, &
a pate & au pain ; c’eft pourquoi il faut employer

avec intelligence le deg(éu;?cen'aire de chaleur;
il faut plus d'ateention encore’3 employer les

fermentum , dérivant de fervere, le défigne. La
fetmentation proprement dite eft avec chaleur,
avec gonflement & avec un changement effen-
tiel du_corps qui fermente, une tranfinutation.

rands moyens, pour produire ce qu'on en attend,
omme il y a de l'art & donner en chimie un
feu convenable, il y en a aufli en Boulengerie d
exciter a fermentation qu'il faut, on ne doit
pas lalaifer Janguir dans la péte, ni Ja trop hi-
ter ; cela demande des foins, qu'on ne fe donne
pas toujours, ou que I'on ne connolt pas.
Le feu dela fermentation développe Pacide, &
forme le fpiritueux des levains, de la pdte & des
pains : fon érymologie méme, qui vient du mot

La fermentation cft une efpece de digeftion :
l'une & l'autre fe font par Phumide & parle
chaud : une chaleur mefurée,, & ’cau combinée
avecle falin & le terreftre de la farine , commu-
niquent & s'allient avec Ia partie huilleufe; cequi
en fait la diffolutiort, & forme une combinaifon
nouvelle avec cesautres parties de Ia farine , fur-
‘tout avec P'huileux & avec Pair intéricur , d'oil
réfulte le fpiritucux que produit le feu ¢lémen-

taire en alion ainfl,
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met & prendre leur apprét ; d'aurant plus que la maffe de Ia pite conferve
plus fa chaleur, que lorfqu'elle eft partagée en pains.

Dilleurs ce n'eft pas feulement pour tenir les levains , la pite & les pains
~ chaudement, qu'on les couvre, C'eft aufli pour qu'ils ne s'évaporent pas ; or,

plus ils font fpiritueux ou, volatils comme les desniers levains , plus ils fone
fujets 2 s'évaporer, plus ils ont befoin d'tre couverts, I faue que les chofes
qui fermentent ayent communication avec I'athmofphere qui les fortifie ; mais
il ne faut pas qu'elles foient découvertes , & qu'elles foient 3 l'air tout-3-fait
libre qui les évaporeroic & les affoibliroit. Voyez dans le DiGionnaite qui
fuit , Achmofphere.

On liffe les pains plus ou moins long-temps & prendre leur apprét , felon
quil fait plus ou moins chaud: il ne faut les Laiffer qu'une petite demi-heure
lorfque le temps eft bien chaud jau lieu qu'il faur les garder une heure,
quelquefois une heure & demie llo:fqu il faic bien froid en hiver. .

Pour avoir du pain qui fe conferve frais, il ne faut pas qu'il ait fermenté
plus quil n'eft néceffaire pour avoir fon apprét : & méme lorfqu'il ne I'a pas
achevé tout-3-fait, lorfqu'il eft ce qu'on nomme , un peu verdaud , le pain en
- eft meilleur & fe conferve plus Jong-temps frais ;le pain bouffe d'autant plus
dans le four, qu'il y a plus A achever 3 un certain point : la chaleur aide 2 Ia
fermentation fpiritueufe , comme la cuiffon arrdte la fermentation acide ; s'il
n'y aplus de fpiritueux 3 achever dans le pain, le four n'a point i ajouter
- Afa perfedtion , ce quil faut qui arrive néceffairement, pour bien faire.

Si cependant les pains n'ont pas pris & propos leur apprée, 'ils font pris
verds, ils coguillent , c’eft-2-dire , la crote fe leve dans pluﬁeurs paties du
pein ¢ il eft lourd comme ¢'il n’ ‘avoit pas eu affez de levain , il n'en a ni 'acidicé ni

le fpiritueux, il a un gotit de miel , eft doucedtre, il eft dous-levé.

Quand au contraire on a laiffé les pains trop long-temps 3 prendre leur
" apprét , ils aigriffenc, ils s'applatiffent dans le four, au lieu de bouffer , ils
deviennent éraillés en cuifant, Ia crofite a un jaune blanchicre , & ce pain
wen eft pas fi bon.

11 faue prendre les pains dans le point de leur apprét, comme il fut prendre
la pite, comme il faut prendre les levains; & comme il faut prendre tout
dans fon temps : tout n'eft bien que dans fon temps, On doit , avant d’enfour=
ner les pains , les laiffer prendre tou leur apprét, comme il faue lLaiffer a
pate fur couche prendre levain, avant de la partager en pains. L'odeur feule
peut régler fur cela, lorfquon en a lf_expérxence les pains & la phte,.
comme les levainis qui ont leur apprét, ont une odeur fpiritueufe qui eft par-
ticuliere 3 chacun ; la pite a une odeur douce, au lieu que les levains L'one
aigre quoique {piritueux, cette odeur fpiritueufe des levains eft quelquefois
fi forte, que quand on la regoit fans ménagement, elle arréte la refpiration ,
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comme fait la vapeur du vin qui bout, celle du foufre qui bréle , le Gas:
cette vapeur eft une matiere fubtile , eft le feu élémentaire ainfi modifi€,
qui n'eft point un air fixe, |

Lorfque les pains font égaux, les premiers fagonnés prennent leur ap-
prét pendant qu'on forme les derniers ; & les derniers pains levent, pen-
dant qu'on enfourne les premiers, o

Les différentes efpeces de Pains.

I =8 eft des différentes efpeces de pains, comme des différentes manjeres
de travailler la pite; & L'on peut compter autant de diverfes fortés de pains
quil eft de diverfes efpeces de grains, avec la farine defquels on peut faire du
pain: il y a pain de froment, pain de fegle, pain d'orge, pain de miller, &c.

On congoit aifément qu'il y a auffi bien des fortes de pains, comme nous
avons dit quiil y abien des fortes de phtes, qui different, foit par [a con-
fiftance,, foit par Ia blancheur ; de-12 le pain qu’on nomme pair de pdre forme ;
de-13 le pain de phte bitarde , qu'on nomme autrement pain mi-moller; de-13
le pain mollet qui réfulce de la phte la plus molle ; au contrairele pain faitde la
péate laplus ferme , pétrie avec les pieds & aveclabrie,, fe nomme pain brié ou
broyé, qui étoit le pain ineritus des Latins , & le fafue des Grecs, Ce pain éroit
fort renommé il y a deux cents ans, fous le nom de Pain de Chapitre , on
Pain de Goneffé 3 Paris, & Fouaffe  Caen, Céroit le pain qu'on fabriquoit
avec le plus de foin: on le donnoic 2 faire en chef-d’ceuvre pour la réception
2laMattrife deBoulenger : onn'en fait plus avjourd’hui, On fait en général, pré-
fentement beaucoup moins de pain de pite ferme qu'on n'en faifoit autrefois =
on le fait prefque tout avjourd’hui , oude phte molle,ou de phte bitarde 3 &
c'eft depuis ce temps qu'on n'eft plus {i régulier 3 mettre fur les pains la marque
ordonnée par la Police : les pains de pite molle ne gardent pas 1a marque
comme ceux de pite ferme. Je dois répéter 3 cette occafion, que plus on
fait les pains gros ou grands, plus il fauc les faire de pate ferme; & qu'au con-
traire plusla pate eft molle, plus il faut que les pains foient petits ; autre-
ment on ne pourroit les manier pour les fagonner & pour les mettre 3 cuire.

On diftingue le pain par rapport 3 la blancheur en pain blanc , qu'on
nommoic autrefois pain de Chailli qui étoit le filigineus des Latins 5 araryrirns
des Grecs. '

En pain bis-blanc , qui étoit le pain coquillé , que les Latins nommoient
Jécundarius , dywnalo o par les Grecs,

Engros pain, autrement Pazn Bourgeois ou grospain, que les Latinsnommoient
acerofus, les Grecs asrimupos, On confond aujourd’hui ces deux fortes de pain.

Ec enfin , en pain bis , qu'on nommoit pair feris , ou pain de brode que les
Latins appelloient furfiraceus , & les Grecs xupading, o

n
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On peut méme diftinguer les différentes fortes de pains par leurs diverfes for
mest il y a pain rond, painlong, pain cotnu, pain en bourrelet, pain en arc, que
les Lacins nommoient hemicycleus , les Grecs iutupros, 1 suxoxaddvs femi lunatus,

Il y a le pain de ménage, qu'on fait dans les maifons particulieres , & done
Jai eu occafion de parler plufieurs fois dans ce Traité,

1 y a auffi des pains qui tirent leur dénomination des chofes avec lef>
quelles on en fait ufage , comme eft le pain 3 caffé , & comme éroit le pain
dont les Anciens ufoient en mangeant des huftres ; ils nommoient pour
cela ce pain oftrearius. Il y a encorele pain A foupe & le pain 3 potage , qui
font deftinés 2 faire les foupes & les potages, & qui font différents comme
on va le voir. Il y a le pain de mie qui eft fait pour &cre émietté , & pour fera
vir 3 panner les viandes. Enfin, il y a les pains de table qui font les petits
pains qu'on met avec le couvert fur table , pour les repas.

Je trouve que les Anciens ont encore fait ufage du pain chapelé ou grané,

On nomme Miche , une f{orte de pain , qui ordinairement eft d'une petite
grofleur : ce pain eft d'une livre ou de deux au plus. La miche éwoit plus
commune autrefois qu'aujourd’huis on n'en voic plus que dans certaines,
campagnes. Les Miches, en Normandie, font faites de méteil , c'eft-d-dire ,
de froment mélé de fegle. Chaque miche et partagée fuperficiellement en
deux parties. On donne ordinairement une miche pour le repas de deux
Laboureurs qui font aux champs.

On appelle pain de munition le pain des Soldats: & on nomme pain du
Rot , le pain qu'on donnne aux Prifonniers & aux Galériens,

Je fuis obligé de- parler de tous ces diffécents pains, parce qu'il ne faue
pas , pour éviter des déuails qui peuvent paroitre minuticux 3 certains Lec-
teurs, omettre rien de ce qui appartient & un Arc qui intérefle & qui doic
&re mis 2 la portée de tout le monde.’

1l eft un nombre éronnant d'autres différentes fortes de pains, connus fous
divers noms, en différents pays, & en différents quartiers de Paris. Il eft autanc
de diverfes fortes de pains que I'Art des Boulengers, ou la fantaific des Par-
ticuliers opulents en ont fait imaginer ; ce qui change fouvent comme chan~
 gent toutes les chofes de mode, Moliere patle du pain de brive relevé en croite
croquante qui 'a pas de bifeau. 1l en fera de la plaipart des pains connus aujour-
d’hui, ce quil en eft des pains dont patlent les Auteurs du temps paflé, &
qu’on ne connolt plus, dont I'on ignore la fabrication, comme 'on ne faic
plus celle du pain chalant. Il n'en fera cependant pas de méme de celle des
principales fortes de pains , dont la fabrication eft décrite dans ce Traité.

Pline fe plaint que de fon temps la délicacefle & le luxe éroient portés
3 un tel excés que jufque dans le choix & la fagon du pain, les états éroient
'diﬁingués. Il dic que le pain des Sénateurs & des Chevaliers éeoir différenc
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de celui du peuple 3 & qu'il y avoit encore quelque diftinction entre le pain
dont ufoient les habitants des villes , & celui des payfans.

‘Ce Républicain a raifon de vouloir que le payfan mange du pain aufli bon
que le bourgeois ; mais il ne feroit pas raifonnable de demander que les
gens opulents, que tout le monde fit obligé de manger du pain commun. Le
luxe lorfqu’il augmente la confommation des productions de la terre, eft utile,
en ce quil affure le rembourfement des avances que font les Cultivateurs
de la terre , & les engage 2 en faire de plus grandes encore, pour la cultiver
mieux , ce qui faic le bien de I'Etac d'une Nation,

A la vérité on ne doit pas laiffer introduire la mollefle & le luxe chez le
peuple ,fur-tout dans une chofe d’olt dépend principalement la vie; & il eft3
propos qu'il ne foic pas engagé 3 manger du pain des Riches , n’en trouvant
quelquefois pas d'autre & acheter : il eft bon que les Boulengers foient forcés
d'avoir toujours d’aucre pain, que du mollet; il eft néceffaire de les obliger
d'avoir du pain commun, & de l'avoir en petits pains pour le Pauyre ; leur
enjoignant d'expofer en vente le pain commun , & leur faifant défenfe , comme
elle leur a écé faire autrefois, d'expofer les pains de fantaifie , les pains de
mode , dans leurs boutiques, mais la liberté en cela eft bonne.

Il ne faut pas croire qu'il y et chez les Grecs un auffi grand nombre de
fortes de pains y qu'en rapporce Aikenée 5 je veux dire qu'il ne faut pas enten-
dre parce que cet Auteurnomme Pair, tout ce que nous entendons aujour-
d’hui par ce nom : toutes les fortes de pains dont il parle n'étoient pas du
fimple pain, tel ou 2 peu-prés que celui qu'on mange avecla viande; il y
comprenoit aufli les pains de pétifferie, qu'on mange feuls, comme font
les giteaux. La Boulengerie & la Pétifferie éroient comprifes alors dans le
méme métier; c'éroient les mémes Ouvriers qui travailloient 3 Lune & 3
Yautre. Le Latins nommoient les pains de pétifferies qu'on appelle avjourd’hui
Picces de four; Artologani , & le Pain ordinaire, cibarius.

Lotfquon fait entrer différentes chofes dans la compofition de la pite,
cela n'eft plus compris dans ce que L'on entend préfentement fous le nom
de pain, ceft de la phtifferie: il ne doit entrer dans la compofition du pain ,
avec la farine & l'eau, qu'un peu de fel; quand on y méle encore autre
chofe que du levain, ce n'eft plus du pain proprement dit.

Les Anciens employoient le vin & L'huile dans la compofition de leurs
pitifferies. Is la faifoient quelquefois anfli avec du beurre ; c'eft ce qu'ils
appelloient Rovrughrac,

Als avoient auffi le Panis dulciarius, autre que le faccharites qui eft le
mafepain : le dulciarius étoit avec miel comme eft le pain d'épices, dans la
compofition duquel on faic entrer des aromates : les poudres compof€es de
différents aromates, de cloude gérofle, de poivre;, de canelle & de mufcade,
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font nommées en Latin fpécies , en Frangois les efpeces , & par corruption
de langage, les ¢fpices, les dpices.

Les Grecs diftinguoient aufli les pains, & leur donnoient des noms dif-
férents, felon la fagon dont on les avoit cuits, foit fous la cendre, foit
{ur des grils, foitdans des moules, foit dans des fours ¢ ils nommoient ééeafa
certains pains cuits entre deux fers, qu'ils mangeoient chauds avec duvin de
Malvoifie , dit Athénée , comme les Gauffres. C'eft vraifemblablement d'ott eft
dérivé obelies & oublies. 1ls appelloient ioxapivns les pains de phtifferie cuits fur
des grils, & ils les mangeoient, tout chauds la fin du repas , trempés dans du
vin, comme on y trempe avjourd hui du bifcuit. Il y a apparence que cleft de
ce nom qu'elt dérivé ceux d'effualestes, fqualettes , & galettes , dont on fe
fert encore en Normandie , pour fignifier une forte de giteau mince.

Compofition des petits Pains.

Ir serorr plus fuperflu encore, que difficile d'entrer dans les dérails de -
la fabrication de toutes les différentes efpeces de petits pains, parce qu'ils
ne different pas effentiellement, & parce que, comme je viens de le dite,
Lufage en change, comme de chofe de mode. Il fuffica pour fervir de modele
3 faire les petits pains de fantaifie, de rapporter la compofition des quatre
fortes principales de ces pains, quife font prefqu'en méme temps , & pref~
que par la méme manipulation ; favoir, le pain & caff?, le. pain de fiftin,
oule pain & la Reine, le pain & la Ségovie y & le pain cornu.

Pour faire ces pains de fantaifie , on prend de la meilleure farine, qui
eft celle de gruau; on la répand dans le fond du péirin, 3 un des bouts
duquel , o l'ona fait la fontaine , on met de la levure & du fel, qu'on diffout
enfemble en y verfant de l'eau chaude & du lait ¢ communément on mee

autant d’eau que de lait. On commence par l'eau fur le fel on y met enfhice
le lait & tout auffi-tdt la levure.

On fait écouler. cette diffolution vers Yautre bout du périn, & on y faic
le pain A caffé avecce quil y ade plus mou. On fait entrer parle moyen
de la levure & du fel, beaucoup d'eau avec pen de farine dans la compofition
du pain 3 caffé; c’eft pourquoi ce pain eft peu nourriffant.

Enfuite on compofe auprés du pain 3 caffé en remontant , le pain de
feltin , auquel on ajote du beurre ; la plupart des Boulengers en mettent
auflt un peu en faifanc le pain 2 caffé. En général , lorfqu'on met du beurre
3 faire quelque forte de pain que ce foit, on ne Femploye que lorfque la
pate eft faice.

Enfuite on péuric de méme au-deffus du pain 2 la Reme le pain 3 la
Ségovie , auquel on donne communément de la couleur en le miouillant
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légérement avec un peu d'eau: il ya des Boulengers qui délayent du jaune
d'ceuf dans cette eau ; Ceft avec une efpece de pinceau qu'on mouille exté-
rieurement ce pain, immédiatement avant de I'enfoncer.

Enfin , le pain cornu eft de pite plus ferme; il eft compofé des grattures
du péurin , ramaflées en préparant les trois autres fortes de pains,

On ne doic mettre & faire ces quatre différentes efpeces de pains, que
deux heures, y comprenant méme le temps de la cuiffon; on met ces petits
pains fur la couche qui les fépare, comme on le voit (PL VI, fiz.6, FF);
on les Liffe lever pendant une demi-heure ou trois quarts-d’heure , felon la
qualité de la levure & felon la température de 'achmofphere.

Pour faire du pain 3 caffé, il n'eft pas néceflaire d'y mettre du beurre ; au
contraire il eft mieux de n’y en pas mettre , & de le pétrir avec du laic fans
eau. M. Bouillard, Boulenger de la Reine, a eu la plus grande vogue 2 la
Cour pour le pain 3 caffé. On croyoit que la bonté du pain 3 caffé de ce
Boulenger venoit du choix qu'il faifbit du beurre qu'il y employoit 5 il m'appric
confidemment qu'il n'y en mettoit-point du tout, Il eft aétuellement retiré
du monde; il m'a communiqué fa maniere de faire le petic pain 3 caffé,
pour la rendre publique dans cette defcription de 'Art de la Boulengerie :
1a voici.

Il délayoit la leyure & le fel dans du lait chaud, fans eau. Il ne prenoit
d'abord que les deux tiers de tout e laic qu'il avoit & employer ; enfuite il
péuriffoic touce la farine dans cette partie du lait. Il travailloit la péte plus
quon ne fait ordinairement pour ces petits pains, & il la mettoit toute en
levain, qui levoit d'autant mieux qu’elle étoic moins molle que fi on y avoit
employé d'abord tout le lait 2 la faire,

C'éroit la partie crémeufe du laic qu'il réfervoit pour la dermere Quand
il éroit préc A compofer fon petit pain , il étoit la partie fupérievre du laic
fur lequel la créme s’étoit amaflée depuis fept ou huit heures que ce lait avoit
été tiré. M. Bouillard gardoit le laic dans un vaiffeau légérement couvere
d'un linge clair, depuis environ fix heures du foir quil le recevoit , jufqu’a
ce quil péerit fur les deux heures aprés minuit.

Une demi-heure ou trois quarts-d’heure aprés avoir péeri , il délayoit dans
le refte du lait cette péte levée, & il en formoit les petits pains, Dés qu'ils
commengoient & lever , il les enfournoic fans leur laiffer prendre plus d'ap-
prét. La chaleur du four achevoitde les faire lever, & elle en faifoit reflortir,
pour ainfi dire,la créme, qui, mife 3 la fin tient lieu de beurre, & convient mieux,
La cuiffon donne meilleur godt au lait , que ne peut lui donner la fermenta-
tion; c'eft pourquoi il eft mieux de ne pas metere d'abord tout le lait 3 fermens-
ter aveclalevure ; d'ailleurs il y a dans cette méthode-de M. Bouillard I'avantage
d’adoucir la pite en la baffinant & en la repétriffant avec le tiers reftant du lait.

Suivant
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Suivant cette méthode, les pains 3 caflé onc meillens gofic & plus
d'apparence : ces pams font de trois onces & demie chaque pain, & ont plus
de volume, que n'en ont ceux de quatre onces , faits 2 Lordinaire,

On eft obligé de faire des pairis 3 caffé trés-petits , parce que s'ils éeoient
plus grands, ils feroient plus pefans, & il faudroit pour les traiter , les ma-
nier plus fortement. D'ailleurs , fi ces pains étoient plus gros ,-ils auroient
moins de furface 3 proportion , & par conféquent ils feroient moins faifis par
la chaleur du four,, qui doit écre forte pour cuire 3 propos ces fortesde pains.

En général , il faur environ une once de levure avec chaque pinte de
lait. On emploie plus de levure 3 proportion , lorfqu'on fait une moindre
quantité de pain 2 caffé; & an contraire il faut moins de levure 2 propor-
tion , lorfqu'on faic une plus grande quantité de ces pains.

Il faudra une once & demie de levure lotfqu'on nemploiera qu'une pinte
de lait 5 & il n'en faudra que neuf onces avec douze pintes de lait; on en
met fix onces & demie dans huit pintes , & quatre onces dans quatre pintes
il y a2 gagner toujours & de toutes fagons 2 travailler en grand

La quantité du fel ne doit pas érre différente , comme je viens de dire que
doit &re différente celle de la levure , par rapport 2 la quantité du Lait, ou de
Ia pte, 3 proportion : ce qui vient de ce que Iaction de la levure eft plus
grande dans une grande maffe de phte que dans une petite, parce qu’une
grande mafle de pite leve plus3 proportion qu'une petite , comme on le fait.

Il n'en eft pas de méme de l'effec du fel : fon action eft la méme dans
une petite mafle que dans une grande , les proportions étant gardées 3 fi ce
n'eft que , comme en général toute compofition en grand prend plus de
qualité 3 proportion qu'en petit , on pourroit mettre un peu moins de fel
. &de levure encore, 3 cet égard , dans une grande mafle que dans une petite 3
ceft pourquoi onze onces de fel pourronent fuffire dans douze pintes de lait,
quoiqu’une once de fel foit la dofe néceffaire pour une pinte de laic,

Une pinte de trois livres & demie de lait prend environ quatre livres de
farine ; & le tout enfemble faic vingt-deux petits pains , pour le moins; & le
plus quon doive en faite de cette quantité de farine & de lait, c'eft vingt-
fix pains : le poids de chacun de ces pains doit étre d’'un quarteron 3 & il faue
pefer cinq onces deux gros de pate,, pour avoir quatre onces de ce pain cuit.

On emploie cinq livres & demie de farine avec une pinte de laic pour
compofer le pain 3 la Reine, & les pains au lait,

-On faic le pain quon nomme Pain & la Dutheffe avecun peu de levure ,
de farine , de lait & de fel,, quion ajoute 3 de la pite molle ordinaire , déja
faite pour le pain moller.

On voit dans Athénée, qui vivoic dans le deuxieme fiecle , fous IEmpereur
Commode , que dés le temps des Grecs on faifoit du petit pain 3 & qu'au lieu
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de beurre , ils y mettoient de Fhuile avec le Lait & le fel. Je fuis furpris qu'on
ne fafle pas avjourd’hui ufage de Phuile dans la Boulengerie , ou plutét dans la
périfferie , fur-tout dans celles des Provinces ol il n’y a pas de beurre frais.

Il paroic que le Panis Parthicus dont parle Pline, J xvui. c. 4, étoic aufli
une efpece de petit pain que les Romains avoient appris 3 faire en Afie, &
qui contenoit trés-peu de farine , comme font nos petits pains 3 caffé.

Les Anciens favoient auffi faire un pain trés-léger & trés-moller, que les
Latins nommoient fpongiofus , & les Grecs omoyludns.

A loccafion du pain mollet, en général, faic avec la levure , & qui eft
aujourd’hui d'un i grand ufage, auquel cependant on reproche d'étre vif-
queux , il fave diftinguer la vifcofité qui vient d'une union prefqu'indiffo-
luble des parties qui compofent un corps vifqueux, lefquelles font grof~
fieres & fans activité , ou fans folubilité ; il fauc, dis-je, diftinguer cette vifcofité
de celle du pain mollet, qui eft trés-diffoluble, qui vient de la fubtilicé &
de la ténuité des parties qui les rendent capables de f¢ joindre facilement Iune
3 l'autre quand le mouvement de fermentation qui les avoit féparées vient 3
ceffer ; mais elles font difpofées fe féparer de nouveau avec la méme facilicé
quand elles font remifes en mouvement ; c’eft ce qui fait que le pain mollec
trempe bien, samollit promptement, & fediffout aifément dans la foupe:
diftinétion que donna A la Faculté M, Perrault, Médecin-Architeéte , dans
le temps de la grande queftion fur l'ufage de la levure dans le pain, od Gui- .
Patin éroit en contradiction avec Perrault, I'’Auteurde la fagade du Louyre.

Le Pain-a-Potage.

Le PaIn-a-potage eft un pain rond, mollet, fait avec de la meilleure fari-
ne, avec du levain ordinaire, avec un peu de levure, avec du fel, avec de -
I'eau, fans lait, & bien cuit.

Pour faire le paind-potage, il faut employer de la farine de gruau;
cependant comme le mélange des farines, méme le mélange de farines de
moindre qualité , fait de meilleur pain que n'en faic une feule farine , méme
de qualité fupérieure , il ne faue point faire le pain-3-potage avec une feule
forte de farine ;il faut feulement que la farine de gruau y domine , parce
qu'elle eft la meilleure en général pour faire un pain mollec; & le pain-2-po-
tage doit étre un pain mollet ; Ceft pourquoi il faur le péerir fur levains na-
turels , ou y mettre un peu de levure, pour le rendre plus léger. Mais il faue
bien prendre garde 3 ne pas mettre dans la compofition de ce pain , aflez de

levure pour le faire fentir dans le bouillon ot il mitonnera , ce qui donneroit
un mauvais gofic aux potages : une demi-livre de levure eft tout autant quil en
faut pour faire foixante pains-3-potage , d'une livre chacun. On ne fait du
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pain exprds pour les potages, que parce qu'avec le pain mollet ordinaire
quon fait & Paris avec beaucoup de levure, on a de mauvais potage. 1i ¥
a encore une raifon particuliere pour faire le pain-2-potage , Ceft parce qu'il
faut qu'il foit falé : il faur metcre dans la péte du pain-3-potage plus de fel
encore , que dans celle des pains 3 caffé : il faut au moins un gros de fel pour
chaque livre de pain-d-potage ; plus on y met de fel , mievx il mitonne , &
mieux il fe diffout ; ce qui eft facile 3 comprendre , parce que plus une chofe
eft faline , plus elle eft diffoluble. Le fel foutient auffi I pice de ce pain,, dans
laquelle on fait entrer- beaucoup d'eau , parce qu'il doit &tre mollet. Si on
fe fervoit de lait dans la préparation du pain-3-potage , il feroit moins propre
3 faire les potages, autres que les foupes au lait,

Le pain-3-potage doit &re beaucoup cuit, & cuit par-tout également , fans
&ere brillé : pour ayoir un pain-d-potage d'une livee , il faut prendre en pite
cinq quarterons , poids fort ; on tourne ce pain comme une boule , 3 I'an-
cienne fagon ; on le met 2 prendre fon apprét dans une febile aprés Y avoir.
jeteé du fleurage , & on place ce pain la tére en bas dans la febile , pour qu'il
ait de Ia couleur, étant cuit,

Le Pain-d-Soupe.

Lz pain-d-foupe eft différent du pain-3-potage ; le pain-d-foupe , cuie
comme il doic &tre , n'eft qu'une crofite ; au lieu que le pain-3-potage eft avec
crofite & mie. Le pain-d-potage eft rond, au lieu que le pain-3-foupe eft un pain
trés-plat , fur lequel on fait encore des enfoncemens lorfgue I'on eft prét 3 Fen-
fourner , pour qu'il ne faffe pas de veflies ;il ne faut pas y faire ces enfonce-
ments , ni Fapplatir avant le temps de I'enfourner ; ce n'eft que quand il a en
pris fon apprét , autrement on linterromproie,

On ne doit faire le pain-2-potage qu'avec une phte molle , & on peut faire
le pain-a-foupe avec toutes fortes de pites blanches ; mais la pite ferme donne
un pain qui ne mitonne pas affez , & la pite molle a trop de levure : Ia péte ba-
tarde a plus toutes les qualités requifes pour faire de bon pain-3-foupe ; il eft
néceflaire de metere du fel dans la compofition de la phte pour le pain-3-foupe
afin de le rendre plus facile 3 tremper & 2 mitonner, _

Le pain-d-foupe eft une efpece de bifcuit , il n'eft bon que trempé, il ne
fe mange point comme lé pain ordinaire ; c'eft pour cela fur-tout qu'on s'en
ferc dans les maifons ot I'on donne aux Domeftiques une quantité réglée
de pain, indépendamment du pain avec lequel on faic la foupe.

Le pain-d-foupe n'apas le gotit du pain ordinaire, parce que les qualités
de la farine & du levain font, pour ainfi dire, éteintes dans le pain-2-foupe;
la cuiffon qui, 2 un certain degré, foutient & acheve dans le four I'a&ion
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du levain pour le pain ordinaire, en détruit la propriéeé lorfquelle eft plus '
forte quiil ne faut, pour la cuire feulement ; C'eft ce qui arrive au pain-3-
foupe. Comme le pain qui n'eft pas affez cuit a moins de gofit, & eft moins
nourriffanc que n'eft le pain qui eft cuicd propos; de méme le pain qui eft
plus cuit qu'il ne faut pour le manger 3 lordinaite, el moins nourriffant &
a moins de gofit, ou il a un autre goft que le gofit propre du pain; ceft
comme les chapelures des ‘pains mollets ; ces chapelures ne font pas bonnes,
pacce qu'elles ne font que de la crofite trop cuite : ce font des extrémes.

Le pain-3-foupe eft bon pour ceux qui aiment la croute dans la foupe,
‘& qui veulent que le bouillon foic roux. Ce gotic de crofite dans la foupe
a fait imaginer les Croftes 3 potages.

Les Croiites ¢ Potage.

Les Croutes } potage font des efpeces de bifcuits , qui ne font que crotte,
Pour les faire , on commence par chapeler des petits pains mollets , enfuite
on les coupe en deux fuivant leur longueur, & I'on en vuide la mie,

On arrange fur une planche de bois ces crottes chapelées & détachées de
mie ;. ont les pofe de fagon que le c6té de la crotite, anquel la mie éwoit
attachée, foit en-haut, expofé 2 la chaleur de la chapelle du four. ‘

Enfuite on place cette planche dans le four, d'ol 'on ait tiré le painily a
quelques heures; & onles y kifle un quarc-dheure.

On croit communément qu'il 'y a pas de fagon 3 faire les croutes; il fem-
ble quiil n’y a qu’2 les faire fécher, & 2 les faire cuire affez au four : Ceft
bien fe tromper , ceft ne pas connoltre les qualités que doivent avoir les
crotites, pour &tre crofites 3 potages proprement dites. ,

Pour faice de véritables crofites 3 potages , il faut toujours qu'elles foient
faite de petits pains mollets ; & il faut obferver quon ne doic pas prendre du
pain cuit {tulement en mie , ni tout-3-fait en crotice § c'eft-a-dire , il ne fauc ni
mie , ni crodte: on doit &cer la mie du petic pain, & le chapeler pour en
Ster la furcrofite, avant den faire des crofites, Ce font des ‘demi-crodites
aprés cette premiere préparation , qui deviennent crodtes en les remettant au
four ; ce font des crofites bifcuites. Il faut les chapeler auparavant pour en {éparet
ce qui eft trop cuit , & qui n'auroit pas de gofic, parce que la cuiffon forte 8te
-pon-feulement le levain au pain, mais éncore V'eau qui faic auffi au gotic du
pain , de méme que lair qui en eft challé par le feu ; car I'eau & lair entrent
effentiellement dans la compofition & dans Peffence du pain.

La maniere d'appliquer le feu fait beaucoup aux chofes: les crofices expo-
fées pendant le méme temps & de fuite 3 la méme chaleur, ne fubiffent pas le
méme changement que lorfque cela fe fait en plufieurs temps: il ya pour faire

les
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les crofites 3 potage , la cuiffon, le defféchement par une autre chaleur,
& enfin le defféchement 2 I'air, en fe refroidiffant,

Les Boulengers prennent ordinairement pour faire les croftes 3 potages
les petits pains mollets raffis , qui font reftés de la vente les jours précédents;
1l y en a qui font des efpeces de crofites , de la mie méme, qu'ils ont 8tée de
dedans le petit pain , & qui la font recuire en crofte au four; mais cela ne fait
jamais de bonne crofite : la crofite de pain, & la crofite 2 potage font deux
chofes différentes, par le gotit & par Ia qualité , & par la fagon de les préparer,

Le Pain de Mie.

Le Pain de mie eft en ufage dans les cnifines pour paner les viandes qu'on
rdtit, foit A la broche, foit fur le gril. On compofe ce pain de la péte la plus
ferme , & on la renforce encore en y ajoutant de Ia farine, On y emploie or-
dinairement les gratures du pltrin & Fon pétrit fortement cette pice.

On donne au pain de mie une forme ronde, pour qu'il ait le plus de mie
quil eft poffible, comme l'on fagonnoit autrefois tous les pains, en boule,

Non-feulement on prend la pate plus ferme pour faire le pain de mie, mais
on a l'atcention aufli de la prendre fans levure,, parce qu'en général, la levure
fait la mie du pain, trop tendre. Si cependant il y en avoit un peu, celane
devroit pas empécher qu'on n'en fitle pain de mie.

11 fauc donner 3 la péte ferme pour le pain de mie, un temps fuffifane pour
qu'elle prenne fon appréc ; il lui faut plus de temps 2 le prendre que fi elle
n'étoit pas fi ferme : la pite la plus ferme & la pAte laplus molle fans levure ,
prennent plus difficilement leur appréc, que les paces qui fonc d’une confiftance
moyenne. :

11 faut que le pain de mie, comme tout pain, leve encore dansle four; c'eff
pourquoi il ne faut pas laiffer prendre trop d'apprét au pain de mie; autre-
ment, aprés avoir commencé 2 lever, il s'applatiroit dans le four: d'ailleurs
la péite qui a trop levé, ne donne pas la meilleure crotte, & c'eft pour fuire
des efpeces de érofites autour des viandes rties ou grillées, qu'on les panne
avec ce pain, avant que de les mettre an feu. |

On n'employe le pain de mie que raffis, pour qu'il foit plus ferme,, & pour
qu'il s'émie mieux , parce que la mie du pain fe feche, & au contraire la crodts
samollit, en vieillifane, ,

Les pains de mie doivent &tre enfournés les premiers, & tirés du four Jes
derniers , parce qu'il faut qu'ils foient plus long-temps au four , puifqu'ils font
plus difficiles & cuire , non-feulement parce qu'ils fonc de pate plus ferme , mais
aufli parce qu'ils font de forme ronde,, & qu'il faut que le pain de mie foit par-
ticulierement bien cuit, pour &tre plus friable,

BOULENGERIE. Eeece
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Le Pain de Munition. '

En traitant de I'Arc de la Boulengerie il eft 3 propos de parler de toutes
les fortes de pains: il nous refte encore % expliquer la fabrication du Pain
de Munition & celle du Bifcuit.

On entend par Pain de munition ¢ pain militaire pour les Soldats, que I'on
compofe avec toute la farine & le Son du grain enfemble, & que les Grecs
nommoient avréavpos 3 Cicéron appelloic Cidarius panis ce pain fait avec farine
& Son. 1l faue tenir la meule du moulin baffe pour moudre le grain avec
lequel on doit faire le pain de munition , afin de réduire le Son en poudre fine,
comme eft la farine, & il faut moudre lentement aprés avoir nétoyé le grain.

En France, on met dans la compofition du pain de munition deux tiers
de froment & un tiers de feigle. Le mélange de froment & de feigle fe
nomme JMéteil 3 & communément dans les ménages particuliers , on méle
parties égales de froment & de feigle, pour faire le pain de méteil.

En Hollande , & dans la plus grande partie de I'Allemagne, on fait le pain
de munition avec la farine & le Son de feigle feulement ; ainfi le pain de
munition eft meilleur en France, que dans ces pays. Le pain dans certaines
maifons en campagne , eft compofé de m&me pour les domeftiques , avec lafa,
rine & le Son de feigle enfemble,

Comme dans les pays ol il o’y a point de froment, on ne fait le pain do
munition qi'avec du feglie ; dans ceux o il n’y a pas de feigle, comme en
Italie, on le fait avec du froment feul ; mais 1a ration eft moindre en Italie qu'en
France: on donne moins de pain aux Soldats en Italie, qu3 ceux de France,

On propofa au Gouvernement en 1727, de faire bluter les farines de mu-
nition 3 UAuteur de la propofition affuroit qu'en étant dix livres de Son d’un
fac de deux cents livres de grain moulu, ce fac rendroit plus de sations,
& promettoic que le pain en feroit meilleur.

L'expérience quw'on en fit 3 Compiegne , ne réuffit pas. On aencore faic
15 méme propofition au Miniftére en 1764, de bluter la fasine pour le pain
de munition , & elle fut rejettée : on dic alors que cette propefition n’étois
faite , que pour avoir Lentreprife du pain de munition. Les Romains, les Grecs,
dans tous les temps, & avjourd’hui toutes les Nations, * font dans lufage
de ne point faire bluter les farines pour le pain de munition. Cela doit fe
pratiquer ainfi; autrement, on donneroit occafion 3 quelques abus de plus,
comme d’enlever avec le Son du gruau, qui eft la meilleure & la plus chere
partie de la farine : d'ailleurs le Sop n'elt pas auffi mauvais qu'on le croit dans
1a compofition dupath; il y ek méme bon 3 quelques égards; il a Ia pro.

# 11 feroit curieux de favoir que! étoit le pain | de bouillies ils ne vivoient plus alors auffi fim-
de munition des Vendales, qui foumirent les B.o- pleyxent,corqmeont fait depuislesNormands, lorf;
mains & détruifirent leur grc: les Romains { qu'ils conquirent le Royaume des Deux Siciles,

n'étoient plus alors des Pultiphagi, desmangeurs | Voyez pages 123 & 149,
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priéeé de corriger la mauvaife qualicé du feigle ergoté qui eft fi mal faifanc:
M. Salerne, Médecin d'Orléans, I'a fait voir par des expériences qu'il. a
1apportées dans le Mémoire qu'il a donné A Académie fur le feigle ergoté,
Le Son eft la partie du froment la plus expofée an foleil, qui perfections
ne le grain , comme tous les fruits qui y font expofés,

Le poids d'un fac de grain pour la munition eft de 204 livres, avec Ia
toile, tout compris. -

‘Chaque fac de farine pour le pain de munition eft aufi de 200 livres, &
contient 200 livres, tant Son que farine & toile, En-degd de Ia Loire s les
facs font de 202 livres en grains, & de 200 livres en farine , excepté dans
YArtois, ofi ils ne font que de 151 livres & demie en grains'y le fac-compris ,
& 150 liviesen farine, Actuellement c'eft 204 quon livie au Metinier,
qui rend au magafin 200 livres poids de marc,

Au-del2 de la Loire les facs de grains font de 126 livres & demie s la
toile comprife ; & le fac de farine 125 livres, aufli la toile comprife.

On met avec 200 livres de farine de munition, 1xy livres d'ean; & le
mélange produic 3ry livres de pte, dont on forme 90 pains, chaque pain
de munition étant pour deux rations (36) : ce qui fait aifément cent quatre=
vingt rations, de pain cuit & raffis de la veille. .

Ce qui compofe 180 rations (37) , de 28 onces chaque ration ; lefquelles
étant cuites & refroidies , ne pefent plus que 24 onces chacune ; enforte que
des 115 livres d'eau, il 'y ena que o livres qui faffent partie du pain; & il
s'eft diffipé du total par la cuiffon 45 livres d'ean y favoir, 8 onces de chaque
pain de munition, pefant en pite 56 onces, on 3 livres & demie; & feule-
ment 48 onces, lorfqu'il eft cuit & raflis, c’eft-d-dire, trois livres, _

On pefe trois livres & demie de phte pour avoir un pain de trois livres
cuit. On faitles pains ronds & plats: on les faifoit autrefois de huit pouces
de diametre ; on les fait aujourd’hui de dix pouces, ce qui les:rend plus plats,
& leur procure plus de crotite, que-#'ils étoient relevés ; ils fe refuient micux
auffi étant plus écendus; ils fon meilleurs 3 quelquégard, étanc plus cuits ,
& ils fe confervent plus. Lotfqu'an contraite ils font ronds-fphériques, ils
ont plus de mie, & l'intérieur du pain ne cuic pas affez.

Liépaiffeur du pain de munition frais eft de trois onces. Le pain bifcuies
et de deux pouces d'épaiffeur & piqué 3 cinq trous oqu enfoncemens, Le
pain bifcuit eft épais d'un pouce, & Piqué A dix ou douze trous,

‘Suppofant quelefac de froment du poids de 200 liv. necofiee que g liv. le fetier;
comme il étoit du temps de M. Dupré d'Aulnay, qui a donné ce calcyl en 1744
dans fon Traité des fubfiffances milicaires , les deux tiers reviennene 2 fix liy.

. (36) Ce qui revient 3 peu-prés & ce que pra- { pani militari tertia portio ague ad grani pondus accedas.
tiquoient les Romains , fuivant Plige, 1. xvm.l (37) On en gem faire avjourd’hui au moins

& V. Lex cerca Nasure, ut in quockmgue genere § 200 rations de bon pain,
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Suppofant encore que le fac de feigle du méme poids, ne colite que 4 liv.
1o {. le tiers revient 3 1 liv. Yo f. |

Ainfi le prix du fac de munition feroit 7 1. 10 £ pour 180 rations de pain
de munition, d'une livie & demie chaque ratiop, :

Dans chaque ration de 180 au fac, il fauten farine, . . . 1oz

Eﬂ eaui L] e . . . . [ ] [ ] . L] ] ] L] . ¢ L] . I.o ';'
POids en Pﬁte 9 * e o & & e . e s e & v & o 28

o o en fal‘ine e e o * o . . X Z

Ecant cuit il refte, . ? ’ ’ 7 3

CNCMy o ¢ « + o o o e« « o Of6 %

L'évaporation de Leaun eft de 4o

Poids de la ration, . . . 24

Ainfi le Soldat a, outre la viande & le vin, une ration de pain dune liyre
& demie chaque jour.

Si le fac de froment & de feigle du poids de 200 livres, revientiry I,
70 {. la manutention de garnifon étant de 4 L 1o f; cela fait en total 22 |,
Ces 22 L. réparties fur x80 rations, fixent le prix de chacune 29 den. un tiers,

Il'y aune Ordonuance du Roi, du 22 Mars , par laquelle Sa Majeft€
juge du bien de fon fervice de faire continuer la fourniture du pain de mu-
nition aux Troupes qui fervent dans I'étendue de fon Royaume & Ifle de
Corfe 5 & fixe 3 24 deniers par ration, la retenue du pain qui leur fera fourni.

Ondonne au Soldat-cavalier deux livres deux onces de pain par jour en
route , outre deux livres de viande & une pinte & demie de vin. 1l y a lieu
de croire que c'eft-I, en partie, pourquoi les Laboureurs, lorfqu'ils fe fone
accoutumés 2 vivre en Gens de guerre, ne f& foucient plus de retourner
prendre Ia vie & les travaux de la campagne.

La ration de chaque Soldat & 'Hépital militaire, efft d'une livre & demie
de pain blanc, compofé de pur froment bluté, bien fagonné & bien cujt.
En Italie le pain de munition eft aufli de froment, comme je Lai.dit plus
haut; mais chaque ration de pain pour le Soldat n'eft pas de 20 onces, on
5 quarterons, La plupart des Chefs d'Ordres monaftiques ont séglé la quantité
de pain pour chaque Religieux, 2 une livre chaque jour.

Au commencement du regne de Louis XV, en 1719, on augmentalz
ration du pain de munition; on la fic monter 3 28 onces de pain cuit-& raffis.
Dans les mutations de Miniftdre, dans les changements de Gouvernement ,
dans les avénements de Regnes, & dans les Régences du Royaume , qui com-
prennent tout cela, chaque état fe remue & tiche de profiter de Y'occafion
de demander ce qu'il defire ou convoite, Il eft rare que les hommes en
mouvement ainfi, foient jultes dans les demandes qu'ils font pour eux perfon-
nellement. Les Militaires obtinrent cetre augmentation. Voyez p, 169. . 2 5

On augmenta aufli la ration du biftuic, dans Ia méme proportion que

celle
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celle du pain de munition. Onen a depuis reconnul'inconvénient, & L'ona

été obligé de rétablir la ration fuivant I'ancien tarif ; mais elle n'a pu &tre réduice
8 24 onces, qu'avec de grandes précautions ; & Fon n'en vint i bout qu'en
1731, parune Ordonnance du 30 Mai, pendant le miniftére économique
de M. le Cardinal de Fleuri, ’

A la fin des campagnes, lorfqu'il refte 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 embarrafs
fant pour voiturer , pour ferrer & pour garder ; mais il eft bien plus cher.

On verra a larticle des Fours, quelle doit &tre leur conftrucion s pour le
pain de munition & pour le bifcnit des vivres.

Le Pain- Bifcuir.

On a de tout temps fait du pain qui fe confervoit dans les voyages de
longs cours fur mer, & dans la guerre , fur-tout pour les fiéges, II Y avoit
du cemps de Pline, du pain de Mer, qui fe féchoit fans fo maifir ; Ceft ce
que cet Auteur nomme Panis nauticus. Les Grecs nommoient Higlog le
pain- bifcuit. :

Le bifcuit eft compofé de farine de froment, dont on a 6té le Son ; enforte
que d'un fac de 200 livres , on ne retire pour faire le bifenit , que 160 livres
de farine,

A ces 160 livres de farine on joint en 1a pétriffint , 4o livees d'eau 3 ce qui
produit 200 livres de pite, dont on ne forme, felon 'Autevr du Tarif des
fubfiftances militaires , que 133 rations & un tiers, du poids de 24 onces
chacune , qui aprés la cuiffon ne doit plus pefer que 18 onces ; parce que les
4o livres d'eau s'évaporent 3 & méme, felon cet Auteur, 'humidicé naturelle
de la farine, quil eftime &wre de 9 A xo livres pour chaque fac, fe diffipe
encore ; ainfi felon lui il ne refte que x50 * livres de bifenic de 160 livres
de farine & de 4o livres d'eau; de forte que le déchet des bifcuits militaires
eft fuppofé par lui, &re plus grand, méme que celvi des phtes d'Iralie,
qui rendent toute la pefanteur de la femoule avec laquelle on les a faites ;
on ne trouve de déchet 3 ces pites d’Iralie , méme lorfqu'elles fon feches,
que le poids de I'eau qu'on a employée 2 les péerir, -

Le bifcuic pour les vivres de terre ne doit pas &tre fi cuit que celui pour
la mer; & L'onen tire, de 200 livres de farine, 142 rations de 18 onces
chaciine ; ou mieux il faur les laiffer prefque autant de temps au four, mais
il faut péerir avec plus d’eau s on laiffe ordinairement le bifcuit deux heures au

* Au lieu de 170 livres de bifcuit, parce qu'il s?év_apore 30 livres deau: ces mécomptes favo«
rifenc les Entrepreneurs des vivres, & font préjudiciables au Gouvernement,
BovLenGERIE, Efff
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four. 11 doic écre plus chaud pour le bifcuic que pour le pain, parce que
moins il y a d'eau dans la compofition de la pite , plus difficilement elle
cuit ; d'ailleurs le bifcuit doic &cre plus cuit que le pain.

Suivant ces pratiques, le bifcuit peut fe conferver ; bien enfermé dans des
caiffes, placées toujours dans un lieu fec, plus d'une année fans fe corrompre;
cependant il perd de fon got & de fa qualité en vieilliffant.

1l ne faue pas prendre le levain aufli jeune pour le bifcuit que pour le Pain.
La premiere fournée faite , on doit préparer un levain de toupoint pour rem-
Placer celut qui vient d'étre employé; ceft pétﬁt fur pﬁte: la méme _chofe
doit fe pratiquer jufqu'a la fin du travail , obfervant de fe fervir pour chaque
fournée , des levains les premiers faits.

On fait pour le bifcuit, la pate plus ferme que pour le pain de munition 3
& en prenant moins d'eau lorfqu'on pétrit pour le bifcuit, on fait plus chauf-
fer Peau; c'eft pour la méme raifon qu'on employe auffi l'eau plus chaude
pour faire les pates d'Iralie : I'ean chaude fait que la péte & le pain fe féchent
davantage , & fe confervent plus long-temps fans fe giter ; mais le pain en
eft moins frais: parce que, comme je V'ai expliqué , le pain fe rient d’autant
plus frais, quion y met plus d'ean & que Leau eft plus froide.

1l faue, pour faire une pate ferme, plus de travail & plus de force. On
met une heure de plus pour faire le bifcuit, que pour faire l¢-pain de munition.
tant pour la fabrication que pour la cuiffon; & chaque fournée ne produic
qu'environ 240 rations, On choilfit pour faire le bifcuit , les Boulengers les
plus adroits & les plus robuftes; parce quil et plus difficile & faire , quele
pain: on devroit brier cette pite, la piler, ou monter deflus.

La pite pour le bifcuit étant pétrie trés-dure , il eft néceffaire davoir des
rouleaux de bois pour la biller, & pour, en L'applattiffant , lui donner la for-
me que le bifcuit doit avoir, quieft de 24 2 27 pouces de circonférence,
ou 82 g pouces de diametre , &de 15 3 16 lignes d'épailfeur. Cette forme
doit &tre donnée aux bifcuits avant de les mettre 2 lever fur des tabletres.
Chaque bifcuit ne doit contenir qu'une ration.

Lorfqu’on a fagonné les bifcuits, on les met fur des tablettes 3 pour les pains
de munition , on les place fur des couches , pour y prendre leur apprét.

1l faut piquer les bifcuits, comme les pains-3-foupe, immédiatement avant
de les mettre au four, afin d’empécher que le bifcuic , quidoic étre plat pour
étre plus cuit , ne fe bourfouffle dans le four : on fe fert pour cela de piquoirs
de fer, faits exprés A cing ou fix dents. Il feroit mieux de les fillonner comme
Yon faifoit autrefois, ce qui feroit plus commode pour les caffer & pour

, : . ~ Jamque tabalum Libetur 3ibi candidas ad aras.
Format opus , palmis que feeum dilatatinorbem, | Se@4 plurima quadra de placentd.
Ecnotat impreffis aquo difcrimine quadris, ' Virg.
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les manger. Le pain de Mer ou le bifcuit Militaire étoit divif fuperficiellement
par parties , ce qui le faifoit nommer par les Latins Buccellatum, & par les
Grecs wafauds, Chaque bifcuit toit de fix onces, & L'on dit que les Religieux
Hermites qui ne vivoient que de pain & d'eau, n'en mangeoient que
deux, par jour.

Outre les 142, ou les x33 + rations de bifcuic par chaque fac de farine
blutée , les Boulengers , les Porteurs-d’eau & les Fendeurs de bois Y trouvent
encore leur fubfiftance en pain ; & ils la trouvent aufli en rendant- 180 ra-
tions de pain frais, que produit un fac de farine. '

C'et une infidélité, ou un grand abus que de tirer le gruau de la farine,
avant den faire le bifcuit; ou bien il faudroit ordonner qu'aprés VYayoir
{éparé du Son; on le remélit avec la farine. Le gruau eft un profi immenfe
pour les Munitionnaires ; & cleft une finefle du métier, qu'on ne connole
point, & quon peut apprendre dans 'Art de la MeGnerie , qui précede ici
celui de la Boulengerie.

1l faut obferver qu'on faic payer encore 2 liv. 10 £ par fac de plus
pour le bifcuit, que pour le pain, 3 caufe de la fagon de ce blutage exror-
fionnaire , & du plus de cuiffon. Le gruau & le Son devroient du moins
écre pris pour payement de Vaugmentation de cette fagon qui eft abufive.

1l y a des Nations dans le Nord, qui font pour leur nourriture, une efpece
de bifcuic, qui eft comme font ici les painsde foupe ; ils remettent une fe-
conde fois leurs pains dans le four chaud, & enfhite on les garde enfilés dans
le grenier: tout fe conferve plus long-temps dans e froid que dans le chaud,
en général. MM. Ronnow , Médecin du Roi de Pologne, & Juncker, difent qu'on

fait dans Ja Norwege du pain qui dure 40 ans, qui pafle dans les fucceffions,
La cuiffon du Pain.

ENFIN nous fommes parvenus 3 la derniere chofe requife dans la fabrica-
tion du Pain, qui eft la Cuiffon. Le changement du grain en farine par Ia
mouture , L'alliage de la farine avec V'eau en péte dans le pétriffage , & la fer-
mentation de la pite par le levain, font des préparations néceffaires pour faire
le pain; mais elles ont effentiellement befoin encore de sachever & de fo
perfectionner dans le four par la cuiffon, par I'élément du feu modifié.

Dans le pérriffage de la pice, ceft I'eau qui eft le principal on le pre-
mier agent ; & dans fa fermentation, c'eft le feu élémentaire qui acheve fon

apprét, comme la maturicé du fruic fe fait par la fermentation animée de la
chaleur du foleil,

Enfhite la cuiffon du pain fé fait par la chaleur feule du feu, qui donne un

certain go(it aromatique propre au pain ; comme la chaleur de la fermentation a
donné Lodeur acide fpirituenfe 2 la phte,
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Dans la fermentation de la pite, eau agit fur le falin d'abord , puis fur
Ie terreftre , & enfin fur Lhuileux de la farine : dans la cuiffon du pain, le fen
agic fur Uhvileux d'abord , puis fur le terreftre , & enfin fur le falin de la pate.
Pour achever le pain, il faut arréter enfin la fermentation par la cuiffon,
qui fubtilife encore la pite, autrement que ne faifoic la fermentation qui a
divifé la farine, autrement encore que n'avoit faic la mouture du grain.

Si la mouture étoit continuée, la farine feroit A la fin décompofée , comme
je l'ai expliqué, page 16. Si la fermentation continuoit, la pate fe corrom-
proit; comme le pain bréleroit , fi la cuiffon n'étoit pas de méme arrécée.

Je le répete : aprés le feu de fermentation, il y a le feu de cuiffon quiacheve
V'ouyrage du Boulenger. La chaleur de la fermentation fubtilife 1a pite ; & le
feu de lacuiffon 'atténue encore, & la convertic en pain. Par ces moyens
de combinaifon l'eau & l'aic, de fluides qu’ils écoient, deviennent folides
dans le pain cuit: le pain pefe environ un tiers, en général, plus que ne
pefoit la farine dont on I'a compofé. Tout eft l'ouvrage du fen. Voyez dans
le DiGtonnaire le mot Feu.

Pour concevoir comment I'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 comment des différentes combinaifons de la matiere
réfultent tous les différents corps de la nature. On ne peut concevoir l'une
qulautant que L'on peut concevoir autre; & l'on ne peut raifonnablement
en difconvenir , quoique L'on ne les congoive peuc-&tre pas.

Fours & cuire le Pain.

L’Art de la Boulengerie , quoique trés-utile ; étoitinconnu aux Anciens: Ia
fimplicicé des hommes avant qu'ils fuffent civilifés, les dérournoir d'appor-
ter tant de fagons pour leur nourriture; encore avjourd’hui les Tartares ne
font pas de pain, & ils ne cuifent pas les viandes, pour les manger.

La cuiffon eft un des principaux moyens pour faire de bon pain ; onn'ena
employé d'abord que de trés-fimples & teés-imparfaits pour le cuire (38) :

(38) Ce qui peut donner la connoiffance de |  Anciennement & encoreanjourd'hui on cuit en
1a fagon dont les Anciens faifoient cuire la péte | terre, ou dans des pierres creufées, qu'on met

dans la cheminée de la cuifine, avant I'invention
des fours, c'eft ce qui fe pratique encore aujour-
d’hui en campagne, dans cestains pays, comme
en Lorraine, ou I'on fait cuire des gateaux dans
Ydere fous la cendre.

Aprds avoir chauffé & nettoyé 'atre , on pofe
le giteau deflus; on le couvre de cendre chaude
& d'un peu de feu, qu'on entretient jufqu'a ce
que le gireau foit cuit, .

Pour que ce giteau prenne de la couleur on
laifle le feu flambant antour, un inftant avant de
couvrir le giteau ; ou bien on brlleune poignée
depaille delfusavant d'y arrirer la cendre chande.

les unes contre les autres,, & entre lefquelles on
place Ja pite enveloppée dans des feuilles d’arbre,
. Oubien F'on creufe un trou en terre qu’on gar-
nit par les cotés de pierres bien chaudes; on y
place ce qu'on a & cuire: & fices elpeces de fours
font grands, & qu'il y ait beaucoup i cuire, on
Emet encore dans le milieu des pierres chaudes.
nfin on couvre les pierses de deffus, de moufle
ou de paille ou de hardes; les cylindres de fer
chauds enfermés dans des boétes, od'1'on cuie
de la viande , font une efpece de ces fours qui
cuifent par la méme méchanique, qui eft le feu
¢lémentaire mis en mouvement, & raffemblé.

Vitre



Fours & cutre le Pain. zor -
'dtee de la cheminée, un trou en terre, ou dans de la cendre; un gril
une tourtiere , enfuite de petits fours portatifs de métal ont été les premieres
fagons de faire cuire le pain.

On 2 appris dans la fuite 3 conftrire des fours ftables en terre & enbrique,
dont on a perfetionné depuis la conftruction, & dont L'ufage eft devenu fi
général & fi commun avjourd’hui; que tout le monde fait ce. que c’eft, &en
connoft la forme. Les fours ftables en terre, font en général les plus fim«
ples, qui cotitent le moins, & qui font les meilleurs.

Le four eft une efpece d’hémifphere creux & applati , dont le plan ou Iitre
eflt plus ou moins grand. Ordinairement Laire, c'eft-3-dire , I'icre des fours de
Boulenger, a huit 2 dix pieds de diamettre; rarement les fours ont douvze
pieds de diamettre. -

On eft quelquefois obligé par la fituation des lieux ol L'on bitit les fours,
de leur donner une autre forme que la courbure; j'en ai méme vu effayer
un par M. Maliffer, qui avoit été conftrnit en parallélograme, par feu M.
Dubuiffon , Entreprenenr des Bitiments des Hpitaux ; mais ce four n'a pas
réufli ; je lavois bien prévu.

De toutes les formes, la courbe en ellipfe, qu'on donne ordinairement
aux fours, eft la plus fimple & la plus avantageufe pour enfourner, pour
chauffer aifément, pour contenir, pour raffembler & conferver la chaleur,
& pour la communiquer plus également de toutes parts, A ce qui y efk
xenfermé, ct qui comprend toutes les conditions pour bien cuire le pain.

On peut regarder le four comme une efpece de vaifleau, qu'on chauffe
en mettant le fen dedans : au lieu qu'ordinairement le feu eft au-dehors des
vafes qui contiennent les chofes qu'on y fait cuire. Les Orientaux ont des
fours dargile , en cloche ou en creufec fur lefquels il fonc cuire la pére
en galettes, en giteaux,

L'dtre des fours & Paris eft communément en terre : en général, le pain
cuit mieux fur la terre que fur toute autre chofe; le pavé prend & confer-
ve trop de chaleur, il eft fujet 3 bréler le deffous du pain, lorfgu’on chauffe
le four avec du gros bois 3 le pain ainfi brilé deflous, eft ce qu'on nomme
pain ferré. L'itte de terre convient encore mieux lorfqu'on bréle du grog
bois , comme on faic & Paris, parce, que le gros bois chauffe plus Iaire du
four 3 proportion, que fa chapelle,

Il faut favoir aufli que l'dere , méme. de terre, chauffe plus lorfqu’il eft
neuf, que lorfqu'il eft vieusx.

La terre dont ont fe fert pour conftruire les fours eft une terre franche ’
une efpece dargile, qu'on nomme pour cela zerre-d-four ; on emploie enco-
re pour faire les fours, de la terre que l'on appelle terre«d-Potier 4 parce
quon en fait aufli de fa poterie.
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Dans les pays ot l'on n'a pas de cette terre-3-four, & ot1l’on chauffe les .
fours avec du menu bois, ou avec d'autres chofes qui ne donnent qu’un feu
clair & de peu de durée, on pave l'itre, pour qu'il conferve, plus de cha-
leur ; on fe fert pour cela de carreaux de brique , faits exprés, plus grands &
plus épais que ceux méme des Atres de cheminée : les carreaux pour carreler
les fours font 3 fix cétés, & ont fix pouces de diametre & deux pouces d’é-
pailfeur; ils pefent cinq livres. Au licu que les carreaux des tres de cheminée
ont huit pouces en quarré & un pouce d'épaiffeur.

On doit auffi choifir Ia terre propre & compofer ces carreaux , dont lufage
clt d'étre expofés an feu : il faut préférer la glaife bleue qui fe coupe, 2 Ia
verte qui sémie. On fe fert de I3 verte pour faire les carreaux de planchers ,
qui ne fervent point au feu. La glaife bleue eft pure, au lieu que la verte
contient des durillons quon nomme la mine. La glaife bleve qui a des veines
rougedures y qui eft marbrée , eft la meilleure de toutes , C'eft celle qui {e plom-
be le mieux: on la trouve 3 Vanvre & 2 Gentilly, proche Paris,

1 y en a, qui pour faice Iaire de leur four, préferent la brique aux car-
reaux &2 la terre, parce que la brique f& conferve mieux que la terre, &
quelle n'eft pas fujetee 2 ferrer le pain, comme fait le carrean. Pour que P'Atre

de brique foit encore plus {emblable -aux 4cres de terre, ils choififfent de Ia
brique qui ne foit pas tout-3-fit cuite. | |

Le deffous du pain cuit dans un four carrelé eft plus propre que celui qui
eft cuit dansun four, dont I'itre eft de terre, parce que la terre eft fujette

- A fe fendre ; mais le pain cuic fur un &tre carrelé eft prefque tovjours ferré,

L'ufage s'éablitaujourd’hui prefgue par-tout, de paver les aires des fours,
parce que les 4cres en carreau durent plus long-temps que ceux en terre, Cefl
ordinairement aux environs de Iouverture du four, qu'on nomme Zz bouche,
que le four commence 3 fe détruire ; pour remédier 3 cet inconvénient, il
{eroit 3 propos de paver I'entrée du four, & de faire en terre le refte de L'dtre.

Ily a des pays, comme en Bretagne, oit Laire des fours eft en grande dalles

de pierres: & méme dans certaines contrées de I'Allemagne , comme en
Pruffe, les 4tres des fours font en plaques de fonte,

On fait, lorfqu'on le peut, le contour qu'on nomme Zes Rives du four, avec
des pierres de grés, quon pique pour les tailler & les ajufter en faifant cette
affife en grés, que les Architedtes nomme Grefferie; elle a un pied de hauteur
fur un d'épaifleur. Enfuite on pofe deffus des tuileaux en coupe, les- ung
contre les autres, pour former la chapelle du four. ,

On ne connolt point affez la fupériorité du grés pour la conftruion des
fours, fur toutes les matieres avec lefquelles on peut en faire les rives : les
. expériences de M. de Buffon, qui prouvent que le grés prend plus prompte-
ment la chaleur, & qu'il perd moins de fa pefanteur par le feu, que ne fone
les briques, le fer, &c, nous l'ont encore prouvé,
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1l faut choifir le grés, & le prendre en groffes pieces s il feroit fujer &
peter au feu, s'il n'éroit pas bon il eft fujet 3 contenir du fer. Si on n'a pas
de bon grés pour faire les rives du four, on fe fert de briques, qu'on place
de champ, c'eft-3-dire, fur le c6té ; mais le grds conferve mieux la chaleur:
confidération qu'il faut néceflairement avoir, parce que le contour du four
chauffe moins par fa fituation , que ne fait I'itre qui porte le feu, & que ne faie
la chapelle vers laquelle le feu tend naturellemem:-plus que vers les cdtés,

Si la voite qu'on nomme aufli la chapelle du four , commence dés l'aire en
une efpece dellipfe, c'eft ce qu'on nomme vodte en cul-de- -four. Si la
courbure de la chapelle ne commence qu la moiti€ de fon bord , au-deffus
dune premiere affife droite, c'eft une vodte en cul-de-chapeau, ,

La hauteur de la chapelle des fours varie felon leurs diverfes grandeurs ,
& felon la différente matiere qu'on eft dans lufage de bréler pour chanffer
le four : plus ce qu'on emploie pour chauffer le four , bréle aiffment , comme
fait la paille, plus la chapelle doit avoir de hauteur, comme dix-huic 3
vingt pouces.

Si au contraire on eft dans I'ufage de chauffer le four avec du gros bois, il
fuffic que la votte ait dix A douze pouces dans fa plus grande élévation. On
croit quen général plus la chapelle du four eft bafle, plus cela fait boufferle
pain pendant quil y cuit, & lon.eft perfuadé que meilleur il eft. A

Je dois faire mention ici de la vodte de deflous le four, qui fercd y ferrer
le bois, la coignée & la maffue pour l¢ fendre. Il ne faut pas confondre la
votie de deffous le four avec celle de deflus ; c'eft pourquoi on pourroit rou-
jours nommer celle-ci /a chapelle du four , comme L'on fait auffi le plus fouvent.

1l y ale maffif du four , fur lequel eft formé& Pdcre ; Pélévarion de ce maffif
ou de ['4ctre, eft 3 deux pieds & demi du fol. La bouche des fours doit étre
proportionnée au four méme , fur-touc 3 la hauteur de la chapelle:la bo-
che des plus grands fours eft d’'un pied d'ouverture en hauteur, & de deux
pieds en largeur. Il y ena dont la bouche eft un quarré-long; le plus fouvent
elle eft cintrée en-haut. \

Le talus ou le rebord qui eft devant le four, fur lequel on appuie le
bout de Ia pelle lorfqu'on enfourne le pain , fe nomme lz cabletee du four. Cleft
fur cette tablette qu'on attire la braife pour la faire tomber dans I'étouffoir,
ou pour la faire paffer par le trou du fourneau, qui eft en-bas, 3 droite du
Fournier, pour faire chauffer l'eau 3 pétrir. On nomme auffi cette tablecte
FPautel du four, & plus communément porte-bouchoir , parce que c'eft fur elle
que porte le bouchoir ou fermoir du four, quand il eft bouché.

On doit faire enforte dans la conftruion des fours, que la porte du
fournil ne foit pas vis-A-vis la bouche du four, ce qui refroidiroit le pain,
. retarderoit le trayail, & confommeroic plus de bois, & cuiroit moins.
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Les fours pour le pain de munition font beaucoup plus grands que ne le
font les plus grands fours desBoulengers; j'en ai v& 3 Compiegne qui avoient
quatorze pieds deux pouces de profondeur fur treize pieds de large. Lacha-
pelle éwoit en couronne & élevée de deux pieds; le refte de la vodre 3
proportion , tombante infenfiblement, ‘ |

Ltre avoit cing pouces de pente au-deffous du niveau , du c6té de laboy-
che du four , afin d'avoir plus de facilité pour enfourner & pour retirer le
pain du four. |

La chapelle de ce four étoit percée 3 des diftances égales , par trois efpeces
de petites cheminées, qu'on nomme des ouras on éventoufes , dont I'on-
verture éroit de trois pouces fur quatre pour chacune: ces ouvertures
magonnées en brique, & conduites perpendiculairement jufqu’au-deffus de
la terre rapportée fur le four. On bouche ces éventoufes dés qu'il 'y a plus
de bois & brtiler dans le four ; je crois que lorfque les fours font fi grands , le
bois sy éteindroic dans le fond , s'il n'y avoit pas ces ouvertures 3 elles fone
- éceflaires pour animer le feu, fur-toutfi I'on y bréle du bois verd y comme
I'on eft quelquefois obligé de faire dans les fours de munition, en campagne.

1l importe beaucoup , fi I'on met les culées des fours en-dehors » comme on
le pratique ordinairement dans les villages, de les couyrir de tuiles ou
d'ardoifes, ou du moins de terre , qu’on recouyre de gazon pour mieux confer-
ver lachaleur : on met dix-huic pouces de charge de terre deffus-& au pour-
tour des fours, |

Un four de Boulenger dure ordinairement neuf ans avant qu'on foic obligé
dele reconftruire 3 neuf ; & I'dtre ne dure que neuf mois, on un an en terre,
& un an & demien carreau. -

LesFournaliftes de Paris refont adroitement Iaire d’un four dans une matinée :
ils commencent par jetter de I'eau dans le four ; enfuite ils en caffent I'stre &
le reconftruifent auffi-tde; Tout cela eft ordinairement fait 3 mid;.

Lor{que l'itre eft refait, on allume peud-peu du feu dans tous les quar-
tiers du four pour le fécher; enfuite on augmente par degrés le feu juf
qu'd fept ou huit heures du foir , que tout eft fini pour enfourner & pour
cuire le pain, fil'on eft preffé,

Aprés avoir conftruit un four tout 3 neuf, il faut le laiffer fécher s &le
cuire en faifant du feu dedans & le chauffant beaucoup; enfuite pourbien faire,
onle Laiffe refroidir. Enfin, lorfqu'on veut y cuire du pain on le chauffe bien
encore, comme on chauffe les fours dont on ne seft point fervi depuis
long - temps _

Les premieres fois qu’on cuit dans un four neuf, on eft obligé de Fouyric
fouvent pour y voir I'érat du pain, lorfqu'on ne connofe pas encore la quan-
tité de bois & de temps qu'il faut pour chauffer ce four 3 propos; caril y a

des

s
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des fours plus difficiles 3 chauffer les uns que les autres, felon leur conftruc-
tion, felon la qualité des matériaux qui les compofent , felon la fituation &
le voifinage de ces fours. Lorfqu’on eft dans le cas de cuire 2 plufieurs fours,
il les faut conftruire prés les uns des autres, de forte qu'ils fe touchent ; parce

quen chauffant l'un, on chauffe lautre; & cela épargne les chauffages,
& le temps.

Les fours contiennent plus ou moins de pains 2 cuite, felon qu'ils fone
plus on moins grands, felon queles pains ont plus ou moins de volume , &
felon les différentes formes des pains. Les fours de la premiere grandeur,
dont l'aire a douze pieds, contiennent 600 livres de pain en cinquante pains
de 12 livres chaque pain ; & ces mémes fours en contiennent 3 peine quatre
cents livres en quatre cents pains d'une livre. |

Je me borne pour les Fours, 3 parler ici de cenx qui font les plus fim-
ples & le plus en ufage 5 on en aimaginé une grande quantité d’autres: celui
qui paroft mériter le plus d'attention, a été inventé 2 L'ufage des Arméesen

campagne , par M. Fayguet, qui 'a préfené & 'Académie en 1761, Onpeut
voir ce Four , Planches V & IX.

Le chauffage du Four.

On chauffe le four pendant que les pains levent, pendant qulils pren-
nent leur appsét. On peut fe fervir pour le chauffer, de tout ce qu'on brtle
ordinairement ; c'eft non-feulement du bois, mais suffi de la bruyere, du
genét, du jonc-marin, des feuilles mortes, & fouvent méme de la paille,
dont il devroit &cre défendu de fe fervir 3 cec ufage, parce qulelle eft né-
ceflaire pour la nourriture & pour la litiere des beftiaux ; ce qui faic des
fumiers pour l'engrais des terres, qui en deviennent plus fertiles; ce que
Yon doit toujours fe propofer de faire, quand on le peut, puifque leur fertilicé
fait toute notre fubfiftance. . _ |

Dailleurs la paille & toutes les chofes femblables qui font un feu de pen
de durée , ne chauffent pas affez I'itre; un feu clair de flamme chauffe plus la
chapelle du four que fon 4tre. I eft vrai que fi on emploie du bois, quiau
contraire foit gros , qui flambe peu, il fera trop long-temps, il chauffera trop
Yaire, & ne chavffera pas affez la chapelle ; ce qui fera que le pain cuira trop
deffous , qu'il fera ferré, & qu'il n'aura pas affez de couleur deflus,

11 fauc, lorfquon le peut, bréler du bois fec & fendu menu; pour chauf-
fer le four; on doit prendre de préférence le bois de charme, de hétre, &
les bois blancs qui brélent affez vite fans avoir befoin d'écre auparavant
féchés au feu, comme on eft obligé de f&cher le chéne & les autres gros
bois qui fonc fujets A noircir. C'eft pirce que les Boulengers fe fervent plus
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communément de bois blancs, que leur charbon eft recherché de préférence
pour faire la poudre A tirer & les feux d'artifice : le charbon de bois blanc
& leger particuliérement celui de bourgenne , aprés Lavoir lavé pour en
éter Ia cendre, eft propre auffi 2 deffiner. :

On eft dans L'ufage de mettre le bois 3 féchier dans le four, aprés en avoir
retiré le pain; mais cette pratique rend les Boulengers plus fujets aux incen-
dies, parce que le bois féché au four & mis tout fumant en monceau 3 lair,
au fortic du four , prend quelquefois feu fans qu'on s'en appergoive d'abord.

L’humidité que prend le four lorfqu'on y fait fcher du bois, le rend plus
difficile 3 chauffer enfuite, & peut lui donner une mauvaife odeur; ceft
pourquoi le pain de la premiere fournée prend ce qui eft refté de vapeurs
du bois, quoiqu'elles paroiffent &cre forties par la bouche du four, en.le
chauffant il eft certain ( on ne le croiroit cependant pas fi Iexpérience ne
Yapprenoit ) qu'il faur bien peu de chofe pour donner par le feu, delodeur
ou du goit aux aliments, fur-tout le gotit de la fumée.

Les Boulengers favent , fans en connoltre la caufe, que la premiere fournée
de pain ne vaut pas les fuivantes, quoique d'une méme péte; ce qui vient
en partie , de ce que le four eft plus pur lorfqu'il a écé chauffé plufieurs fois
de fuite. Les fours font comme les potles 3 cet égard, & j'ai I'expérience
aufli qu'un four chauffé avec de vieux treillage peint en verd, a donné chez
M. le Duc de la Valliere , 2 Mont-Rouge, la qualité empoifonnante du verdet,
au pain qui avoic-été cuitdepuis dans ce four,

1l faut encore obferver que le bois féché dans le four a perdu de £ qua-
lité; il e comme du vieux bois , il chauffe moins ; & par conféquent on eft
obligé den briler une plus grande quantité, Ainfi ce n'eft pas une écono-
mie , comme on le croit communément, d’employer la chaleur du four,
aprés en avoir retiré le pain, pourfaire fécher le bois. Une autre confidéra-
tion 3 avoir, Ceft que rien ne décruic plus les fours , que d'y fécher le bois
humide ou verd , & de V'en retirer. _

Afin de chauffer le four 2 propos, il faut y répandre quelquefois le brafier,
pour que la chaleur{oit égale dans tous lesquartiers du four; & quand on chauffe
le four avec du gros bois, il faut de temps en temps dter de labraife , pour
que I'are ne chauffe pasplus que lachapelle ; fi au contraire ony employe une
chofz facile 2 bréler comme eft la bruyere oule genét, & filorfque laflamme eft

ceffée on laifle la braife quien réfulte fans la répandre dans le four , la cha-
leur de la chapelle diminue pendant que celle de I'dcre augmente dans les
endroits ol eft cette braife, & alors les pains de cette fournée ne feront pas
affez cuits deffus, tandis que 'quelques-uhs de ces pains feront bralés deflous.

Ce que L'on entend ordinairement par charger le four, & metire une charge
au four, cefty mettre le bois, ou autre chofe combuftible , pour le
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La chalenr du four n'eft pas feulement en raifon de la quantité & de la
qualité de ce qu'on y bréle ; mais c'eft auffi en raifon da temps qu'on met
2 le chauffer. Si lon enfourne avant que le four foit tout-2-faic chauffé, le
* pain n'y cuira pas fuffifimment , il aura de la couleur deffus, parce que la
chapelle eft la partie du four qui chauffe la premiere, & le pain n'aura pas
d'dtre y C'eft-d-dire, ne fera pas affez cuic deffous, par le cété qui touchoit
L'aire.

Si au contraire on a trop chauffé le four, ou qu'il ait écé trop tot chaud ,
& que pour attendre que le pain ait été prét 3 enfourner, on l'ait entretenu
chaud en y laiffant bréler la braife, la chaleur devient inégale dans le four,
parce que la braife n'entretient pas autant la chaleur de la chapelle, que
celle de V'dcre 3 dans ce cas le pain fera affez cuit, ou méme bralé deflous »
& en méme temps il ne fera pas cuit deflus , il n’aura point de couleur.

1l fauc, lorfquon bréle du gros bois, tirer la braife vers la bouche du
four quand il eft prefque chaud ; ceft ce qu'on nomme rirer & bouche: &
il faur y remetcre 3 Lentrée quelques morceaux de bois plus menus & fecs ,
pour faire un feu clair qui chauffe la chapelle; ceft ce qu'on entend dire
par chauffer & bouche s car on commence par chauffer plus le fond du four
que la bouche, & d'abord plus un ctté que autre ; enfuite on chauffe plus
la bouche,

1 arrive quelquefois que le four eft chaud avant que les pains ayent leue
apprét; dans ce cas, il faur &carter la braife aux rives du four, & chauffer
3 bouche par le moyen de quelques morceaux de bois qu'on croife les uns fur
les autres, & dontla flamme éceine la braifé qui noircic, parce que Lair en
a été enlevé; & par cete manceuvre on arréte, & lon entretient le degré
de chaleur qu'il faut dans le four. |

La pite ferme eft plus long-temps 3 s'appréter & 2 cuire, que la molle :
On Liffe plus long-temps la braife dans le four pour le pain de pite ferme,
que pour le pain de péite molle qui cuit plus aifément.

C'eft une difficulté confidérable pour cuire & propos le pain, que daccor-
der le temps qulil faut pour laiffer lever la pite, avec celui qu'on met 2
chauffer le four: il faut faire en forte que le four foit chaud , & que les
pains aient leur apprét dans le méme temps : cette précifion eft d'autant plus
difficile & avoir, que le changement méme du temps, de la température de
Patmofphere , y apporte auffi de L'obftacle.

Au refte, il vaut mieux que le four foit chaud avant que la pite ait tout
fon apprbt , que davoir la phte préte avant que le four foic affez
chaud , -parce qu’on peut en attendant que la pite foic affez levée, entre-
tenir le four chaud, en y jettant, comme je viens de le dire , quelques mor-
ceaux de bois. ‘
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Au lieu quefi on eft obligé de tarder 3 enfourner les pains lorfqu'ils ont
feur appréc, la pite tourne 3 l'aigre, & quand on a enfourné les pains, ils
ne bouffent pas, ils s'applatiffent, & ils ne font pas fi bons. 7

Si l'on a-deux fours 3 chauffer 3 la fois, on commence par chauffer 'un
vne demi-heure avant l'autre, parce que la durée dune demi-heure eft
ordinairement le temps qu'il faut pour enfourner les pains dans un four de
huic 3 neuf pieds.

L’Enfournement du Pain,

Lorsqu'on juge que le four eft affez chauffé, on attire dehors avec le
rouzble, la braife & la cendre ; enfhiite on nettoie Lentrée du four avec un
balai, & il y en a qui paffent encore un &couvillon dans le four,

Enfuice on place 2 la bouche du four ce qu'on nomme V'allume , qui eft
compofé de deux ou trois morceaux de bois, fendus & flambans, pour
éclairer dans le four, pendant qu'on enfourne. »oyey Planche IX.

En nettoyant le four par parties avant d'enfourner, on attire la braife vers
le c8té le plus chaud, qui eft ordinairement le droit, & enfin vers la bou-
che du four; enfuite on enfourne le pain.

Pour enfourner , on prend le four par quartiers, & l'on commence par le
fond du four ; puis venant vers Ia bouche , on fuit le contour du four. Cef
toujours & la gauche que le Fournier range les premiers pains dans le four,

Lorfque les pains ne font point égaux , on commence par enfourner les
plus gros & les plus difficiles 3 cuire; & lon finit par les plus petits qui
cuifent plus promptement, & qu'on tire du four avant les gros pains. _

Cleft par le c6té le moins chaud qu'on commence & enfourner , parce que
Vexpérience apprend que le cété le plus chaud redonne de la chaleur au
cdté le moins chaud ol I'on enfourne; ce qui refroidit affez le cbeé le
plus chaud, Il femble que toute la chaleur du four & porte fur le pain,
& plus particuliérement fur le dernier enfourné; ce qui mérice réflexion
pour la Phyfique.

Le cbté le plus chaud refroidit pendant qu'on enfourne dans le quartier
le moins chaud, & le pain le premier enfourné eft plus long-temps au four;
ceft pour cela que le coté ot on le met, doit é&tre moins chaud.

Les Boulengers croient que la cuiffon du pain dépend fur-tout de la cha-
leur qui eft dans le quartier oppofé & celui ol il eft placé dans le four. Ils
ont fur cela I'expérience , & le Phyficien n'a encore que l'obfervation ; tout
cela dépend de la méchanique du feu, dont la nature eft bien 3 étudier:
voyez dans le Dictionnaire-aux mots Feu, dtmofphere , Phlogiftique.

Chaque fois quon a enfourné un rang de pains , on leve le bouchoir du
four , pour , difent les Boulengers, que le pain bouffe & quil ne s'évafe
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point. On ne liffe ainfi le four fermé qu'environ une minute chaque fols, fi
les pains avoient leur appréc commeils doivent I'ayoir. On le liffe encore
moins de temps s'ils ne l'avoient pas, autrement cela feroit veffier Ia crofite
des pains , qui paroftroient étre brélés, & ne feroient cependant pas trop
cuits ; ils pourroient méme ne l'dcre pas affex.

Lorfquau contraire les pains ont un pen trop d'apprét , on leve le fers
moir pour qu'ils ne s'applatiffent pas & qu'ils aient moins de baifures ; c'eft
Yexpérience qui regle ces manipulations, 11 faue prendre les pains dans le
point de leur apprét pour les enfourner; ce qui fait un pain bien différent
que sil navoit pas été bien pris précifément au point de fon appréc (40).

On place autour du four les plus gros pains & ceux de pite ferme; on
~ met au milieu les pains de pite molle & les plus petits, -Pour voir ce qu'on

faic, on laiffe toujours l'allume dans le four , jufqud ce qu'on ait fini d'en-
fourner. : '

Pour enfourner les pains qui font dans des pannetons , on les verfe fur une
planchette ; enfuite on répand du fleurage fur la pelle , & I'on renverfe fur
la pelle le pain qui étoic fur la planchette, de forte que la partie du pain °
qui éeoit deflous dans le panneton, fe retrouve encore deffous fur la pelle
& fur l'dtre du four,

On verfe de méme fur la main les petits pains longs qui font fur couche ,
en levant chaque pli de la couche, & renverfant enfuite le pain , de la main
fur la pelle. ' |

Pour enfourner les gros pains, on attire la couche pour faire tomber le
pain fur un rondeau ( PL VI, fig.8), en faifant une fecouffe du haut en
bas, pour détacher le pain de la couche; & on le jette tout auffi-tdt par un
autre mouvement fur la pelle; c'eft ce qu'on nomme jester e pain fur pelle.,
cela fe fait avec une facilité queI'habicude fevle peut donner.,

Pour ce qui eft des petits pains ronds qui font dans des febilles, on les
verfe aufli dans la main , pour les renverfer encore fur lapelle, de forte que
le c6té du pain qui touchoit le fond de la febille, touche la pelle & enfuite
I'dtre. 1l n’y a que le pain-3-potages qu'on renverfe immédiatement de la fe-
bille fur la pelle, comme nous avons dir.

Si P'on veut donner de la couleurau pain, ce qu’on appelle le dorer , il faut le
mouiller fuperficiellement de lait ; fi l'on y employoit de I'eau & dumiet, cela
donneroit un gotit douceéitre,, & la couleurne feroic pas belle,, non plus que par
Y'eau avec I'ceuf; I'eau feule donne une couleur brune , comme eft celle du pain
de feigle : cela détourne plus que cela ne fert, Les Indiens en enfournant le
pain, le frottent de leur ling, qui eft Vaffa-farida* qu'ils aiment extréme-

(40) 11y a de Pair renfermé dans les pains, qui font au four 3 & cetair y a été mis dans un état
fufceptible d’une Plns grande dilatation par fon reffort, felon qu'il eft chauffé, ou reténu.
* Les Anciens aimoient Paffa-faetida comme P'on aime Pail , aujourd’hui,
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ment, ou bien ils mettent deflusquelque graine forte; comme les Allemands y
mettent du cumin , d'autres des graines de fefame, ou de pavor.

Quand on enfourne les pains, il faut les traiter adroitement; il ne faut pas,
difent les Boulengers , les fatiguer; fi on les rompoit, fi onles cafloit en les
maniant , ils ne boufferoient pas au four (41). On fait feulement avec le
pouce des enfoncements fans ouverture fur les pains, pour que la crofite ne
s'en détache point en cuifant. :

On eft environ une demi heure 3 placer le pain , & 2 remplir un four de
fept 2 neuf pieds de diametre , qui peut contenir plus de trois cents livres
de pain en gros pains , & qui n'en peut gueres renfermer que deux cents
livres ‘en petits pains, Chaque fournée eft ordinairement de vinge 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
eftde douze pains ronds de douze livres chaque , & le refte en panaffes.
On proportionne [a quantité des pains 3 la grandeur du four ; peu de pains
dans un grand four fécheroient & bréleroient. Il ne faut pas non plus qu'ils
y {oient trop preflés , ils y cuiroient mal & inégalement.

Lorfque le tout eft enfourné , on ferme le four, aprésen avoir retiré le
porte-allume , & I'on met aux jointures du fermoir & de la bouche de pe-
tits drapeaux & de la cendre , mouillés enfemble.

Dans la vue de pourvoir 2 tout dans la defcription de cet Art, je dois en~
feignerd ceux qui nes’en aviferoient pas, que sl refte des pains qu'on n'ait
pu enfourner, il n'y a qu'd les mettre avec le levain pour la fournée fui-
vante ; on peut ainfi ne rien perdre.

Le temps a cuire le Pain.

IL faut le temps 2 tout 3 on doit faire cuire fuffifamment le pain pour
qu'il foit parfaic; & tout a fon temps ¢ on doit retirer le pain du four dés
qu'il eft cuit, comme on a dt I'y mettre dis qu'il a eu fon appréc : le fuc-
cts dépend de I'A-propos, dans les Arts & dans tout ; tout n'eft bien que dans
fon temps.

Le pain eft plus ou moins de temps? cuire dans le four, felon la nacure
de la farine, felon la qualité de la phte, felon la groffeur des pains, fe-
Ion leur forme & felon la température de atmofphere s il faut en général, moins
cuire le pain quand il gele, que quand il fait doux.

(41) M. Maliffer avoit imaginé de mettre les | toptizius, Mais cette fagon eft moins fimple, & le
pains 3 prendre leur apprét, dans dés moules de | pain eft moins bien d’éue environné de fer, que
tole, avec lefquels on les enfourneroit pour les | de I'étre du pain méme, & pof¢ fur la terre, ot
faire cuire. Les Anciens faifoient cuire dans des | il cuit mieux,
moules une efpece de pain qu'ils nommoient 4r-

En
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En général, il faur faire cuire plus le pain bis que le pain blanc ; Z pain
bien cuit et toujours bon , difent en proverbe les Boulengers; eﬂé&wemem:
le feu fait beaucoup, & il eft un grand corre@if; Ceft le grand faifeur
70 #ip Tixneor 42 dit, je crois, Théophrafte , en parlant du feu.

Le pan de pite molle cuit plus promptement que ne fait le pain de pite
ferme: parce que plus il entre d'ean & d'air dans la compofition du pain, plus
aifément il cuic : les éléments ne font jamais feuls, & ils s'aident mutuel-
lement par-tout dans leurs ations lorfqu’ils font affortis & proportionnés en-
trenx; au lieu quiils fe nuifent lorfqu'ils ne le font point : lean qui éteint
le feu lorfqu'elle eft en grande quantité, lanime ou le fortifie lorfqu'elle y
eft en petite quantité , comme elle eft dans la pite expofée au feu.

Une demi-heure fuffit pour cuire les pains mollets d'une livre, pourvu
qu'ils foient fans laic ;5 le lait fe dérache moins de la péte par le feu, que ne
fait Peau. Il faue avtant de temps au petit pain 3 caffé pour cvire , qu'au
pain mollet d'une livre, parce que le pain2 caffé eft toujours fait avec du
lait: il y a des Boulengers qui die le font pas avec tout lit, qui le font
avec de l'ean, & fort peric 5 alors il ne faur qu'un quart-dheure pour le
cuire : ordinairement on le laiffe au four vinge minutes; & le plus de temps
~ quon met 3 le faire cuire, Ceft une demi-heure. Il faut favoir qu'il vaut
mieux faire trop cuire cette efpece de pain, que trop peu, parcequ’en gé-
néral on aime mieux le pain 2 caffé en crofite chapelée, qu'en mie.

On n'emploie pas plus de temps pour cuire le pain-3-la-reine , que pour
le pain 3 caffé, quoique le pain-d-la-reine foit d'une pite plus ferme, &
qu'il cuife par conféquent plus difficilement; mais on exige moins de crofite
du pain-d.la-reine que du pain 2 caffé.

On congoit facilement que plus les pains ont de furface , plus aiffment
ils cuifent 3 ceft ce qui fait que les petits pains cuifent plus promptement
que les grands , qui 2 proportion ont moins de furface que les petits, Par la
méme raifon , les petits pains plats ou longs, cuifent plus aifément que les
pains ronds du méme poids & de la-méme phte.

Il eft & obferver qu'on doit laiffer au four le pain long , moins long-temps
que le rond, 2 caufe de la différence des furfaces; mais qu'il faut le four
auffi chaud pour le painlong que pour le rond: on congoit qu'il faut plus
de chaleur pour donner autant de couleur en moins de temps, & l'on fait
quiil faue que le pain long ait de la couleur autant que le rond.

Le pain de douze livres rond doit &cre trois heures dans le four ; celui
de huit livres, deux heures ; de fix livres, une heure; de trois livres, cin-
quante minutes ; celui de deux livres , trois quarts-d’heure au moins ; le pain
rond , d'une livre & demie , trente-cing minutes ; & celni d’une livre , une
demi-heure ; & lorfque ces pains font bis, il faut qu'ils foient encore plus

BoULENGERIE. K kkk
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long-temps au four , ou qu'il foit plus chaud que pour lés pains blancs,

Lorfque les Boulengers cuifent peu le pain, c'eft pour quil perde moins
de fon poids. En général,, ceux d'entr’eux qui pefent jufte la pite, Ceft-3-
dire, qui n'en mettent pas plusqu'il n'en’ eft néceffaire en formant les pains ,
font un peu moins cuire le pain qu'il ne faut, pour qu'il aic le poids prefcrit,
parce qu'ils craignent qu'aprés la cuiffon le poids du pain ne refte pas affez
fort: on é&viteroit cet inconvénient fi aprés avoir acheté le pain au poids,
on le livroit 2 balance.

On doit, autant qu'on le peut, cuire le pain 3 four fermé, il en eft
meillear ; mais il faut pour cela que le four ait éé chauffé fia propos, qu'il
ne foic pas befoin de tenir le fermoir du four baiffé.

On abbat quelquefois le bouchoir pour voir dans le four Pétat du pain ; &
méme on eft obligé de le tenir ouvert quelque temps, fi les pains ou leurs
levains n'avoient pas eu affez d'apprée, ou fi I'on avoit 3 craindre que le pain
ne cuisit trop promptement dans le quartier de la bouche du four.

Si au contraire les pains ne cuifent pas aflez 2 la bouche du four, &
que ceux du fond cuifent trop & proporttion , on ferme le four aprés avoic
pofé fur les pains qui cuifent trop , un ou deux morceaux de bois ; ce qui
eft une pratique bien fingulicre. Le Phyficien eft encore arrété ici. Cela
revient, je crois  ce que nous avons déja obfervé, page 251,

Les Fourniers difent que l'effec de ces morceaux de bois eft de modérer
la cuiffon du pain du quartier oft on les a placés, & d'augmenter la chaleur
vers la bouche du four: ceft Veffer, donc il fauc expliquer la caufe,
qui eft cachée dans la lumiere méme. Tout ce que jai remarqué en
obfervant cette manceuvre avec grande attention & plufieurs fois, cleft
que ces morceaux de bois exhalent une vapeur qui fait un courant d'une
efpece de fumée brélante, vers la bouche du four.

Les Boulengers difent improprement que ces morceaux de bois font de
bois vert, & cela parce qu'ils choififfent des morceaux qui n'ont pas écé féchés,
comme ils ont coutume de faire fécher le bois avant d’en chauffer le four.

Si, lorfque lepain cuit vite , -on ne laiffoit pas le fermoir du four ouvert ,
le pain cuiroit trop promptement ;3 or il faut un temps fuffifant 2 la cuif~
fon pour qu'elle faffe de bon pain: la cuiffon faic au pain comme la fer-
mentation faic 3 la pite: pour que l'une & lautre faffent bien, il fauc aflez
de temps , & il n'en faut pas trop : tout fe faic & tout fo défaic par le
temps, qui va tovjours, mais également fans précipitation & fans arrée.

Lorfque le four eft vif, c'eft-3-dire, bien chaud, il faut le déboucher
- plutde qu'd Lordinaire, & cependant y laiffer le pain auffi long-temps qu'on
a coutume de I'y lLiffer. Lorfque le four eft moins chaud quiil ne fau-
droit, il faut le lLaiffer fermé plus long-temps. Mais il eft 2 propos que
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le four foit chaud 3 point, parce que d'y laiffer le pain plus long-temps
lorfquil n'eft pas affez chaud, ne comipenfe pas le défaut du moins de chaleur:
car la pite en reftant phis long-temps dans un four qui n'eft pas aflez
chaud, féche plutde qu'elle ne cuic (42).

Tirer le pain du four.

Pour favoir tirer le pain du four, il faut non-feulement connoftre quand
le pain eft cuit, mais il faue favoir encore par quel cté du four on doit commene
cer le tirer ; c'eft ce que Iexpérience apprend: on n'ignore pas qu'il faue
toujonrs comimencer par tirer le pain le plus cuit 3 mais il faut favoir auffi que
le plus cuic fe trouve 2 I'entrée du four lorfyue les pains font inégaux , & que
ce font les plus petits qui font vers la bouche : quoiqu’on les ait enfournés
les derniers, ce font cependant les premiers qu'on doit tirer du four; au lien
. que les plus gros pains qui ont &é les'premiers enfournés, & qui écoient
les plus difficiles & cuite, font ceux qu'on tire les derniers.

- Lorfqu'an contraire les pains qui font dans le four font égaux, on les en
tire dans le méme ordre qu'on les a enfournés, commengant par le c8té par
lequel on a commencé d'enfourner,

On met ordinairement un quarc-d’heure 2 tirer tout le pain d'un four de
huit 3 neuf pieds de grandeur. 1l faut pour bien faire cette oppération, &tre
deux ; l'unregoit le pain & l'arrange , pendant que l'autre le tire du four.

A mefure qu'on tire les pains du four, on les place avec ménagement les
uns contre les autres ; fi on n'avoit pas cette artention, les pains tendres &
chauds fe déformeroient. On range fur le c8té les pains ronds, & L'on pofe
debout les pains longs, comme on peut le voir, Plancke V1.

I ne faut pas que les pains chauds au fortir du four foient faifs par Lair
dans le fournil, qui' eft froid en comparaifon du four chavd. Un pain qui
n'aura pas effuyé le contrafte du chaud au froid,, qui fe fera refroldi par degrés
infenfibles, fera meilleur, parce qu'il fe perfeGtionne en fe refroidiffane 2
propos, & il fe confervera enfuite plus frais: c’eft pourquoi il faut en tirane
les pains du four, les mettre chaudement les uns contre les autres; & quand ils
ont trop de couleur, & qu'ils font charbonnés , on doit méme les couyrir, pour
que la vapeur, pour que la buée qui en fort encore, hume&e & ramolliffe
la crofite brilée: le pain en cuifant, en fe refroidiffant & en fe féchant ,
exhale encore une partie de I'ean avec laquelle on a allié Ia farine en pite.

Pendant que le pain refroidit il fo perfeQtionne encore, il devient en

(42) Comme il arrive quelquefois en Chimie, | mie fervent aux Sciences & aux Arts, od Je feu
de calciner feulement au lieu de vitrifier; la | influe. On peut dite, que le feu a Ja plus grande
cuiffon du pain eft avffi différente du féchement | influence dans toute la Nature, Voyez le Dic-
de la pite au feu, quela vitrification eft diffé. | tionnaire qui eft ici & la fuite, as mot Few.
rente ge Ia calcination : les lumieres de la Chi-
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quelque forte plus apprété : on pourroit dire qu'il y a L'appréc du pain
cuit, comme il y a 'apprét du pain en pite; pour que le pain cuit prenne fon
apprét 3 propos, il faat quiil refroidiffle doucement : la fcience du temps
eft 3 étudier dans tout ce que I'on fait, pourn’y en pas metwre trop , &
y en mettre aflez.

On doit obferver, en rangeant les pains chauds au fortir du four, de
mettre des intervales entre, pour qu'ils fe refluyent en exhalant une. bonne
odeur, particuliere au pain chaud, qu'il tient de la farine , du levain & de
la cuiffon. Pour que le pain ait cette bonne odeur, il faut qu'il aic &cé péuri
avec du levain de pite: le pain fait avec du franc-levain, a meilleure odeur
& meilleur gott que celui qui n'eft levé qu'avec de Ia levure, La fermenta-
tion donne au pain une odeur {piritueufe acide , & la cuiffon lui donne une
odeur fpirituenfe aromatique & cordiale.

L'odeur dominante du pain eft celle du levain, & le levain fait reffortir
Todeur de ce qui eft dans le pain , comme celle des farines gitées par véwfté,
ou pour n'avoir pas éeé gardées féchement, ou parce qu'elles proviennent
de grains corrompus ou qui font venus de terres fumées par des vuidénges.
Lorfque le pain a quelque mauvaife odeur femblable , il ne faut pas le couvrir,
il faut le laifler évaporer, & ne pas mettre les pains enfemble : la chaleur du
four , comme celle du levain (43) faic fortir I'odeur propre du pain: le
pain froid a moins d'odeur que n'a le pain chaud , non pas feulement parce
quil a perdu cette odeur en refroidiffant , mais aufli parce que la chaleur,
plus encore que le levain, la rend fenfible 5 de forte qu'un pain qui a un
mauvais got & une mauvaife odeur , les a plus fenfibles érant chaud,
que lorfqu'il eft froid, Jai rapporté qu'il y a des eaux qui ayant eu un mau-
vais golt, Y'avoient perdu, aprés avoir été mifes 2 la glace.

Quand les pains on été tirés du four & quand ils font refroidis, on les
brofle pour en détacher le fleurage ou la cendre qui eft deffous ; enfuite
on les place dans des paniers ou fur des planches. On doit couvrir le pain,
& le garder dans un lieu fec qui ne foic pas chaud, pour le conferver

frais , & pour quil féche moins,

(43) Le levain donne un gofit & une odeur
fuaves au pain; mais il fait foreir les mauvaifes
comme les bonnes qualités des farines & des
eaax. 1l fe fait par le levain, un développement
dans la pite, par lequel reffortent, 'pour ainfi
dire, les qualités de ce quila compofe; comme
Yefprit-de-vin faic reffortir, & ren fenfible l'o-
deur de P'ambre, des baumes & des effences,
quil diffout.

La fermentation rend plus fenfibles les quali-
tés des chofes qui fermentent ; elle les reproduit,
les multiplie & les développe, comme il eft
prouvé par 'obfecvation qu'a faite Junker 4 l'oc-
cafion de Peau d'un puits ol éroit tombé un
cochon qui sy étoit corrompu : cette eau donna

4 la bierre qu'on prépara avec, odeur de cha.

rogne par la fermentation de ‘cette liqueur quoi-

que I'eau 'edt perdu, ou qu'onne s'en a de
plus en la buvant telle cilu'elle éroit apn?g le
puits, froide.

De méme aufli, au rapport de Henckel , la fer-
mentation de la bierre a fait reflortir le godt &
Podeur de fumier que renfermoit & que cachoit
P'orge dont on s’étoit fervi pour cette bierre : c'eft
pour cette raifon qu'il eft défendu parun Ré-
glement de Police, de faire du pain avec le blé
provenant de la banlicue de Paris, dont les
‘terres font fumées de vuidanges; on ne doit Sen
fervir que pour les beftiaux ou pour enfemencer.

Le
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Le choix du Pain.

Tour le monde doit f& mettre en &tat de juger de Ia qualité du pain en
général, particulierement de celui dont on ufs ordinairement : le grand
ufage qu'on fait du pain , rend cette connoiffance fore utile, Il ne s'agit pas
ici de prononcer laquelle des différentes fortes de pains, faits de différents.
grains, eft la meilleure, foit le pain de froment, ou celui de feigle, ou
celui dorge, &c: I'expérience a décidé en faveur de celui de froment en
général ; il eft queftion ici des bonnes qualités que doit avoiz le pain en général ,
par rapport A fa fabrication, & pour la fanté, ‘

Il faut choifir le pain relevé dans i forme s fans baifure , dont la
crofite {oit unie & point éraillée, d’une couleur jaune, ni trop claire, ni
trop brune. |

On doit le prendre bien cuit, qui ne foit point pteux, ce qu'on nom-’
me gras-cuiz 3 il faue qu'il aic la confiftance que donne au pain une bonne
cuiffon. _

1l eft néceffaire qu'il foic bien fermenté, quil ne foit pas doux-levé,
ni pefant, ce qu'on nomme pain mat, qu'on doit rebuter comme on rebute
le pain métourné, qui eft un pain défiguré & inégal,

Ce n'eft pas feulementpar la crotite qu'il faut juger du pain, c'eft plus encore.
par la mie : il faut que la mie du pain foir bien & également cuite fans que
la crofite foit bralée ; il ne faut pas que la mie du pain foit grumeleufe, ni-
vifqueufe , ni trop friable (44), trop aifée 3 s'émier & 3 fécher, 11 faut que
la mie du pain foit affez cuite, & quela crotice ne le foir Pas trop. En gé-
néral, la crotite du pain qui n'eft pas trop cuite , vautbien la mie , & la mje
qui eft aflez cuite vaut bien la crofite : il n'y a aprés cela de différence
que par rapport au goic & au tempérament de ceux qui les mangent. Il yena
2 qui la mie convient mieux que la crofite, & au contraire,

Cleft du pain refroidi dont nous patlons , & du pain de froment : la mie dy
pain de millet ’émie plus que celle d'aucune autre forte de pain; ceft pour-
quoi lorfque les Peintres ont du pain de millet , ils le préferent pour effacer
ce quiils veulent dter en travaillant.

La mie d'un boh pain tendre fe releve comme un reffort lorfqu'on I'a pref-
fee : cette élafticité dénote une bonne liaifon qui eft Ia fuite d’une bonne
combinaifon par le pétriffage , par la fermentation & par la cuiffon. Lorf
que par le levain & par le péteiffage, les parties dela farine ont éeé affi-
nées, elles font plus liées entrelles dans la pite, & font en méme-temps

(44 ) Lorfqueles parties de la farine ne font [lieu que lorfqu'elles font lices par la fernenta.

unies que par I'eau, elles fe féparent aifément, tion qui les a combinées, elles fe tiennentmieux,
& peuvent fe diffoudre enfemble.

parce que l'eau fe diffipe alors facilement; au
BoUuLENGERIE. Liu -
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plus diffolubles ; ce qui fait connoitre la néceffité du travail & du levain pour
faire de bon pain,

La mie d'un bon pain, d'un pain bien faic, a beaucoup d’yeux: ces trous
viennent de l'2ir & du levain, ils donnent 3 connoitre la qualité du pain,
Les trous de la mie du pain qui viennent de I'air qu'on y a renfermé en tra-
vaillanc Ia péte, font petits & en grand nombre. Ceux qui viennent du le-
vain font plus grands, plus longs & en moindre nombre, ce qui dénote un
mauvais travail , tant pour le pain que pour les &chaudés, _

Si les yeux du pain font trop petits & en trop grand nombre, il a moins
de gotit; il ne faue pas non plus qu'il ait trop peu de trous & qu'ils foiene
trop grands, parce que ce ferolt figne que la pite n'auroit pasiété aflez tra-
vaillée § cela dénoteroit qu'il y auroit eu trop de levain, ou que la pite auroic
trop levé, ce qui fait un pain fur, dont la crofite eft dentelée.

Lor{qu'au contraire on n'a pas affez pris dé levain pour pétrir, ou que la
pate n'a pas affez levé, comme eft la pite pour le pain brié, qui eft trop
ferme il n'y a point d'yeux dans le pain, la mie n’a pas affez de ces' petits
trous, parce que la fermentation n'a pas eu aflez lieu, le levain n'a pas eu
affez d'action pour gonfler la pite. Il n'y a pasaflez d'eau dans la pte trop ferme |
& la fermentation ne peut s’y fairebien: et pourquoi le raifin fec ne fermente
point ; mais fi on lui rend I'eau qu'il a perdue en féchant, il fermentera,

1l faut que le pain foic fans aigreur & fans amertume, qu'il n’ait pas un
gotic de pouffiere, ou de farine échauffle , ou de grain gité. 1l ne feroit ni
bon, ni fain de manger du pain compof¥ de froment mélé de graines qui ne
foient point propres 2 faire du pain. Il ne faur pas non plus que le fro~
menc ait écé piqué du ver ou du charangon ¢ le grain piqué par les vers a
un goticdéfagréable, comme les fruics piqués de vers ont un gotit amer: les vers
donnent au grain un goft encore plus mauvais que ne font les charangons,

Le pain de froment nouveau échauffe , & il n'eft pas auffi fain que celui
d'un blé d'un an ; mais le pain de blé nouveau eft meilleur au gotit que ce-
lui de vieux blé. |

Le pain, pour &tre bon 3 manger, doit avolr un jour , comme la farine ,
pour en faire de la péte, doit en général avoir un mois; & comme le grain,
avant de le faire moudre, doit avoir un an.

On fait que le pain trop tendre n'eft pas fain , non plus que le pain trop
raffis: comme le pain {e fait encore & fe perfetionne en fe refroidiffant , il
fe détériore au contraire, ou fes bonnes qualicés s'affoibliffent en veilliffant,
ce qui arrive 3 tout. En général, I'étac ol le pain eft le meilleur & le plus
nourriffant , c'eft celuiolt il eft tendre , mais refroidi ; & lorfqu'il n'eft pas
encore tout & fait refroidi, il aplus de gotic : plus le pain eft petit, -plus aifé-
ment il fe refroidit & durcit, Le pain raflis refferre le ventre, en général,
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Lorfque le paina été faie avec levain fans levure, il eft meilleur [ lende-
main que le jour méme de la cuiffon. Au contraire, celui fait avec leyure
feule, n'eft pas bon le lendemain qu'il a été cuit, il faus le manger le jour
méme , dés qu'il et refroidi; & méme les petits pains de fantaifie, done
nous avons donné la préparation , font meilleurs &ant encore un peu chauds 3
mais 'ufage de ces pains n'eft pas fain, Le pain en génénl ne doit pas etre
mangé chaud ; il n’y a que le pain de millet qui n'eft bon que larfqu'il eft
mangé chaud: lorfque le pain de millet eft raflis, il eft fec & il Sémiette,
Quoique le millet foit trds-nourriffant en bouillie, il et peu en pain. Ilala
qualité de reflerrer.

Autrefois Je pain ne fe faifoit que comme les autres aliments, qu'on pré.
pare chaque fois pour chaque repas ; c'étoit les Cuifinieres qui ’apprétoient 3
ce qui mettroit dans le cas de manger le pain prefque toujours chand s comme
on mange la piiifferie, en général.

Enfuite quand il y a eu des Boulengers, quand on a fi mieux faire du
pain, & quand on en a fait un plus grand ufige, la Police a ordonné
les heures pour préparer le pain, afin qulil fét cuic & refroidi pour les
temps des repas (45). On seft reliché fur cela depuis, & lona bien faic
Pexpérience a appris qu'il ne faut pas géner le commerce , qu'il faue feule-
ment le régler: il fuffic par rapport an pain , de pourvoir & ce que tous leg
Boulengers foient fournis en tout temps, de pain, fur-tout de gros pain &
de pain bis ; ce qu'on ne fauroit 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 fa pefanteur & fz
légéreté , il en eft du pain comme de F'eau par rappore 3 la Iégéreté : de méme
qu'on croit vulgairement que toute eau légere eft bonne , de méme on croit -
que le pain le plus léger eft le meilleur ; ce qui n'eft pas toujours veai, ni 3
Yégard de l'eau, nial'égard du pain. Poyey Larticle de la legérest de leau, page
x90. Le pain le plus léger n'eft pas toujours le meilleur, il eft méme contrajze
3 certains eftomacs. En général le pain de pite ferme, ou du moigs le pain
mi-mollet vaue mieux, lorfqu’il eff bien levé & bien cuit. Les hommes
forts , jeunes, & qui font de violents exercices doivent ufer du gros pain de
péte ferme; au contraire les perfonnes foibles, fidentaires doivent fire
ufage du pain mi -mollet.

5% La Police pour le Pain.,

J& finis la defcription de I'Arc dela Boulengerie, comme je L'ai annoncé,
par traiter de la Police du Pain , pour les qualités quil doit avoir dans le
(45) Ce fut par Arrée du Parlement du mois de Juillet 1511, qu'il fut ordor § aux Boulen

1
de cuire d heures compétentes , afin que les pains foient froids & rgﬂi’; pour les heuresdes v 15, & fix heures du
matin pour le diner, On dinoit dans ce temps 4'midi pour le plus tard.
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Public, pour le poids que font tenus de donner 2 chaque pain les Boulen-
gers, & pour le prix qu'ils doivent le vendre; ce qui m'oblige auffi de
parler des effais que l'on a faits publiquement en différents temps dans la vue
de fixer le prix du pain. '

Ceft dans 1a Police une chofe part_iéuliérement importante que l'ordre
dans le commerce des Grains, de la Farine & du Pain, parce que ceft d'ot
dépend la nouriture , & par conféquent la vie des Hommes,

Lorfqu'il s'agit de pourvoir 3 I'abondance du pain pour le Public, d'en
affurer la bonne compofition, & den régler Ia vente, il faut &tre au faic
de toutes les opérations de la Boulengerie, & connottre ce que T'on appelle
* dans toutes les Profeflions le fin du Meérier. Ceux qui par étac le favent,
craignent de parler A leur préjudice; & de dire les fecrets de leur
Communauté, , - ‘

M'érant appliqué depuis plufieurs années 3 apprendre la Boulengerie , &
tout ce qui appartient 3 cet Art, j'ai acquis par mes recherches des connoif-
fances dont je fais ici le rapport , ce qui pourra épargner de la peine 2
ceux qui font chargés de cetee police. Je fouhaite quiils approuvent ce que
fai faic ou voulu faire, & que le fuccés réponde 2 mon travail & 3 ma bonne
- yolonté : je n'ai point d’autre -prétention , jai feulement intention de m'ac~
quitter de ce dont je fuis chargé , qui eft de donner 3 I’Académie la defcrip-
tion de Art du Boulenger ¢ je me propofe d'étre utile, & de ne nuired
perfonne , méme en fervant le Public.

Lorfqu'il s'agit d'un Réglement d¢ Police , on fait bien de prendre la chofe
en grand, pour prévenir ou pour diminuer les inconvénients qui fe trouvent

refque dats tout. On fait bien de ne pas s'actacher 2 un article féparément - |

du refte 3 il eft bon d'envifager en méme-temps les autres parties du Régle-
" ment , de forte que chaque article ne fe pofe & ne procede que concurrem-
ment avec les autres auxquels il tient, comme vont enfemble les membres
des corps animés, & comme font jointes les parties des machines ic’ompofées ’
telles que font les montres dont les parties vont les unes par les autres , mé-
~ me par les plus petites.

Les plus petites précautions fuffifent fouvent & procurer les plus grands
avantages , fur-tout dans les chofes d'ordre, comme font celles de Police,
& au contraire , &c. On congoit bien lorfquon efl inftruic, & losfqu'on ré-
féchic {ur ce que Fon fait, que les petites caufes produifent quelquefois les plus
grands effets.. Mais ordinairement on n'y fait” pas lactention qu'on devroic
y faire dans chacune des actions de fa vie, parce que naturellement I’homme
eft fujet 3 €tre inconféquent dans fa conduite par rapport 3 fes connoiffances;
ce qui vient de ce qu'il eft -continuellement expofé a en &wre diftraic, &

quil eft naturellement porté 3 fortir hors de foi.
‘ Aprés
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Aprés ces réflexions, 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 eft feulement d'obliger tout Boulenger 2 faire du gros pain, méme
du pain bis, & de ne vendre le pain que dans la balance.

Si I'on a en vue, comme il parott qu'on I'a toujours eu, de borner le
gain que font les Boulengers fur le Public, & de faite juftice, on y réuffira
fi Ton fait en forte quiils travaillent autant pour le pauvre que pour le
riche, les obligeant de faire plus de gros pain que de pain mollet,

Il en cofite plus aux Boulengers, comme ils me L'ont fouvent dit, pour
fairele pain du pauvre par la quantité de farine qu'ils y employent, que pourfaire
le pain du riche; & que cependant ils regoivent2 proportion plus du riche & qui
ils vendent moins de pain, qu'ils ne regoivent du pauvre 2 qui ils en ven-
dent plus; ainfi en permettant aux Boulengers de compofer du pain mollet
& celui de fantaifie pour le riche , & en les contraignant tous de faire
du gros pain & du bis pour le peuple, le riche payera équitablement &
volontairement pour le pauvre.

Au refte, le bien public demande qu'on Liffe au commerce du pain, &
3 linduftrie des Boulengers une certaine liberté: cela procurera & entre-
tiendra l'abondance & la perfe@ion de IArt en 8tant la géne. 1l faut lire
ce qui eft expliqué fur cela, page 4r1.

- Je le répete: il s’agic feulement pour la Police de régler la qualité du
pain, & de le faire pefer en le vendant 5 comme I'on prend le vin, 2 la mefure
& 2 la qualicé,

Au refte , ne pourroit-on pas dire quil en eft & quelques &gards, du pain
comme de la monnoie, 2 laquelle le Gouvernement touche le plus raremenc
qu'il eft poffible, ayant feulement L'attention que la qualité & le poids n'en
foient point altérés.

On trouve en parcourant avec réflexion, tout ce qui s'eft paflé en France
dans les fiécles précédents , 3 I'occafion de la Police du Pain, que plus on
a fait de loix contre les Boulengers, plus on a fait de tranfgrefleurs des
loix parmi eux : on voit que plus les Réglements fur la Boulengerie ont
été féveres, moins bien elle a écé réglée. -

Je remarque que dans les temps qu'on a fait les Réglements de Police
pour le pain, plus rigoureux, c'eft-d-dire, depuis 1300 jufqu'd ryo0, il
ya eu plus d’exécutions, méme corporelles, des Boulengers *, & plus de
défordres contre la police du pdin, Aprés ce temps on devint moins {évere,
parce qu'on ne cherchoit qu'a faire le bien, &qu’ons’appergut qu’on faifoit
le mal. Voyez ce qui a été dit Noze 25 , page 169.

* Non ledas fervum in veritate. operantem, neque Mircenarium dantem animam fuam. Ecclefiaft.
¢ Vil v, 22, .

BovLENGERIE. M mmm
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Cependant on doit convenir qu'il eft bon de faire de temps en temps des
Ordonnances de Police, dans certaines occafions & pour certaines chofes
dans les Métiers, non point par l'efpérance qu'elles feront toujours exé-
cutées , mais pour fervir d'exhortation & d'aiguillon aux gens fujets 2 la
Police, qu'on eft obligé de faire agir par commandement. Souventau refte ,
il fuffic I'éclairer toujours leur conduite , & de leur donner 'exemple d'exac-
titude, en les furveillant toujours.

Les Pains de différentes qualités.

La principale chofe 2 régler pour la Police du pain, c'eft fa qualicé pour
la bonté & pour la forte de pain; ‘prefque tout le refte en dépend, méme
I'abondance , qui aprés la qualité ; eft ce qu'il y a de plus 2 rechercher par
rapport au pain, Jai rapporté les différentes efpeces de pain, & j'ai expliqué
les qualités que doit avoir le pain pour &re bon, en donnant les détails
de fa fabrication, & en apprenant le choix qu'on en doit faire : il sagic ici
des qualités , C'eft-d-dire, des différentes fortes de pains, que les Boulengers
doivent faire & mettre en vente dans le Public,

1 faut qu'on trouve dans une Ville capitale, de toutes les qualités de pain,
Ceft-3-dire, du pain de toutes les efpeces, pour quiil y en ait abondance ;
pain bis, pain de ménage, gros pain, pain blanc, pain mollet, & méme
petits pains de fantaifie ou pains de mode.

Il eft néceflaire que le Public trouve le pain quil veut avoir , ou quil 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'autres
efpeces dont il ne veut ou ne peut ufer.

Par les premiers Réglements concernant les Talmeliers ou Boulengers, ils
n’étoient obligés qu'a faire du pain de bonne qualité, La Police a commencé
par ordonner feulement de faire & de vendre trois fortes de pains, du blanc,
du bis-blanc, & du bis.

1l faur pour le peuple qui confomme plus de pain, qu'on faffe plus de
fon pain, qui eft le gros pain, il faur qu'on en fafle plus, que de pain
mollet ; il feroit dans Lordre quil y efit moins de pain mollet, méme que
de pain bis, parce que le pauvre pour qui eft le pain bis, mange plus de
pain que n'en mange le riche , pour qui eft le pain moller,

Le pain de ménage qui eft du goﬁc de tout le monde, ne f& trouve plus.
dans les grandes Villes, parce qu'on y fait beaucoup de pain mollet , pour
la compofition duquel il faue tirer le gruau du blé moulu ; ce qui décompofe,
pour ainfi dire ; la farine ayec laquelle on faic le pain de ménage en cam-
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pagne, od Pon ne fait pas de pain mollet; & cela contribue beaucoup 3
Ia force des habitants des campagnes. Le Son eft déterfif, défobflruif &
adouciffant : il fait que le pain ot il y en a un peu, f& digere mieux dans
la plapart des eftomacs.

Les recoupettes fe trouvent employées aufli dans le pain de ménage, ce qui
économife I'efpece, & procure ainfi ou entretient 'abondance , parce que la
farine bife donne plus de pain que lablanche , méme 3 quanticés &gales de
farine,, ce qui eft bien3 confidérer par le Gouvernement. Il faut lire fur cela
le Chapitre des différentes Farines, page 79, celui du Mélange des Fari-
nes, page 96, & celui du Pain de Munition , page 294.

Par le Réglement de Police de 1703, en Bretagne , les Boulengers de

* Rennes, de Nantes & de Tours s ont été obligés de faire les deux. tiers en

pain bis, & le tiers feulement en pain de fleur de farine , qui eft la pre~
miere farine qui fore par I'étamine. Enfuite ils tiroient le gros Son du refte
de la farine, avec laquelle on faifoit le pain bis, qu'on nomme pain moufs
JSault.

Dans la fuite, on fir dans ces villes une troifieme forte de pain, qui vrai-
femblablement avoit été autrefoisla premiere , & la feule alors; c'eft le pain
fait avec la farine, telle qu'elle fort du moulin, & aprés avoir écé blucée 3
ils le nomment dans ce pays pain jaheul & pain faffe.

Depuis , ces Boulengers ont travaillé 3 fupprimer le pain bis, le pain mouf=
faule, en faifant les deux tiers au lieu d'un tiers de pain de.fine fleur , & en
tirant le gruau de la farine qui &coic pour le pain mouffaule, afin de mettre
ce gruau dans le pain blanc, & il ne reftoic plus que des recoupes avec lef~
quelles, on ne peut faire de bon pain bis, lorfqu'on les emploie feules. Le
Parlement de Bretagne ordonna en 1752, le rétabliffement de ce pain mouf=
faule, qui eft le pain des pauvres, tel qu'en 1703,

Le pauvre a befoin d'ére protégé par la Police pour qu'il puiffe avoir
toujours de laforte de pain qu'il a le moyen d'acheter. Il ne fane pas qu'it
foit ‘jamais forcé de manger du pain blanc, faute de pain bis: il eft méme 2
propos de lentretenir dans L'habitude de manger du gros pain bis, en lui done
nant toujours la facilité d’en avoir,

Si le peuple s'accoutumoit & manger du pain mollet, il fouffriroit d'autanc
plus dans les temps de difette , pour manger du pain bis; & le temps de di«
fetee feroit plutée ramené par Lufage général du pain blanc, & fur-tout par
celui du pain mollet, en diminuvant Fabondance par la confommation du
gruau & de la fleur de farine, qui ferviroient plus utilement & faire employer
les recoupettes dans la compofition du pain de ménage ; ce qui feroit une quan-
tité de pain bien plus grande & bien meilleure.

Souvent dans le milieu de Paris.on fouhaiteroit manger de bon pain bis
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mais les Boulengers ne gagnent pas en faire : on ne fait plus de pain bis 3
Paris, que lorfqu'il eft recommandé pour des chiens ; & alors les Boulengers
y gegnent , parce quils le font de mauvaife qualité, ne fe croyant pas ré-
préhenfibles , parce que C'eft un pain de commande , dont on ne gotie pas,
& parce qu'il eft de leur intéréc de dégotiter le Public du pain bis.

On voit qu'il eft indifpenfable de régler les différentes efpeces de- pain
dont les Boulengers doivent &tre fournis, ordonnant fur-tout qu'ils faffent du
gros pain, parce qu'il fait la nourriture commune de la multitude,

1l eft indifpenfable que les Boulengers de Paris aient du gros pain & du
pain bis, du moins deux jours la femaine , favoir, les Mardis, & les Ven-
dredis, parce que ces jour-1a le peuple a fouvent confommé fa provifion de
pain qu'il faic les Mercredis & les Samedis dans les marchés de la Ville,

On doit bien prendre garde 3 ne pas mettre le peuple dans la nécefficé de
fe nourrir du pain le plus cher, en le Liffant manquer de celui qui eft  plus
bas prix. Ce feroit, je crois, aller encore contre les intentions du Gouver-
nement, qui eft attentif i arréter les progrés que fait la mollefle dans toutes
les conditions, parce que cela fait la foibleffle d'un Etat 3 ce vice qui accom-
pagne & fuit le luxe immodéré, eft avjourdhui dans tout , plus 3 craindre
que jamais.

Le pain du peuple, Ceft-d-dire ;e pain de pite ferme , qui eft plus pro-
pre 3 entretenir la force & la propagation des hommes, eft 3 meilleur mar-
ché , quoiqu'il contienne plus de farine ; mais le pain du riche qui n'eft pas fi
nourriffanc doit &tre vendu plus cher, parce quiil demande plus de travail
- cela va i la perfe@ion de'Arc & au foutien de PArtifte : il eft jufte que les
Boulengers vivent honnétement de leur métier, qui demande tant de géne
& de peines, que I'on condamnoit autrefois les coupables de certains crimes,
2 travailler dans les Boulengeries ;°il faut &tre jufte pour tout le monde.

Le riche eft toujours libre de mettre le prix au pain qu'il mange; ordinai-
rement il .en mange moins, & il peut faire ufage du pain commun du peu-
ple : au contraire le pauvre n'eft point en état d'acheter du pain du riche s &
raifonnablement il ne doit pas en ufer: il eft 3 propos de pourvoira ce quiil
ait toujours du pain bis 3 & 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 tovjours moyen d'ache-
ter : il ne peut quelquefois en payer qu'une ou.deux livres ; & il ya & per-
dre pour I'acheteur , 2 couper le pain pour le détailler. Il eft vrai que le pain
cofite d’autant plus au Boulenger, qu'il eft plus petic, commeje l'ai expli-
qué 3 celt ce qui fait qu'ila befoin'd'étre ordonné par la police , les Boulen-
gers ayant intéréc de n'en pas faire.

On a fenti dés il y a long-temps les conféquences de ces inconvénients,
&
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& combien il feroit utile d'y rémédier. En 1439, il y eut une Ordonnance
de Charles VII, qui enjoignoit aux Boulengers d'avoir du pain bis-blanc
d'une livre & de deux livres; & que ce poids demeureroit toujours ferme &
Slable,

On peut permertre les petits pains , parce que les riches qui achecent
cher les pains de mode & de fantaifie, mertent les Boulengers en état de
donner 2 bon marché le gros pain & le pain bis aux pauvres.

En 1365, on fut obligé de défendre aux Boulengers forains de faire du
pain mollet, parce que L'on s'étoit appergu que depuis qu’ils avoient com-
menceé 3 en faire , ils n'apportoient plus de bon pain bourgeois , de pain de
ménage , ce qui fe palle aujourd’hui de méme.

Ce qui prouve encore combien il eft néceffiire d'stce actentif 3 contrain-
dre les Boulengers 3 faire du pain commun , ceft l'expérience de ce qui eft
arrivé & ce fujet en 1635, lorfque les petits pains qui font fi communs pré-
fentement , commengoient 3 &tre plus en ufage ; les Boulengers qui gagnent
bien davantage 2 faire ces pains de mode que les pains de pite ferme, ne
faifanc prefgue plus que du pain de pite molle, comme ils font générale-
ment aujourd'hui , les Magiftrats leur ordonnerent de faire dy pain de péte
ferme , & d'en faire de trois {ortes s du blanc, du bis-blanc & du bis. On
toléra, on ne défendit pas de faire des pains 3 la mode 3 mais on enjoignic
expreflément aux Boulengers d'enfermer ces petits pains dans l'incérieur
de leur boutique, & on leur ordonna de mettre en montre le pain commun.

Ainfi les Boulengers ne pouvant pas montrer fes petits pains , étoient obli-
gés de garnir la montre de leus boutique de pains de phte ferme , ou bien
ils paroifloient n'étre pas fournis de marchandife , ce qui les décrédicoje
dans leurs quartiers.

Ils eurent beaucoup de peine 2 {& conformer 3 cette Ordonnance 3 mais cela
fur regardé comme une affaire de § grande conféquence , quon réitéra Ia
méme Ordonnance , dix ans aprés, en 1645.

Ce Réglement fage empéchoit que le peuple ne fit tenté d'ufer des pains
de fantaifie, & |’engageoit 2 s'en tenir au gros pain, qui eft plus nourrif-
fant, & qui lui convient mieux 3 mais les chofes de Police ont befoin d'éere
fouvent renouvellées : ce Réglement ne I'a pointété depuis 1645 ; on seft
relaché fur cela : Ihabitude I'a emporté ; cette force eft f grande qu'elle faic
obtenir de foi & des autres tout ce quon veut, fion peut I'employer, Voyer
la Note 25 page 169.

‘Sil'on fouffre que les Boulengers n'aient que du pain mollet, comme ont
avjourdhui la pltipart des Boulengers de Paris, & fi de plus on ne les oblige
davoir du pain de pite ferme , on tolere un grand abus , & il ne peut y

avoir de police pour la marque du pain,

BoviENGERIE. . Nnnn
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La Marque du Pain.

It a &é ordonné aux Boulengers d'imprimer fur le pain qu'ils font, les
lettres initiales de leurs noms; & en méme temps de marquer la pefanteur
de chaque pain , par autant de points que le pain pefe de livres, afin d'a-
voir recours contre le Boulenger dans le cas de défeGuofité, foit par la
mauvaife qualité du pain, foic par la fauffeté du poids marqué. Cet ufage
a &é éabli par-tout ol la Police pour le pain a été portée au point ot elle
éroic déja & Paris, il y a plus de deux fiécles, lorfqu'on ordonna aux Bou-
lengers d'appofer chacun leur marque fur leurs pains: ce fut en 1 546 que
cela leur fut ordonné pour la premiere fois.

Cela s'eft obfervé pendant long-temps, & eft fuppofé I'étre encore, mais
ne l'eft plus, parce quon ne fait prefque plus de pain, autre que de péte
molle, & que cette marque ne peut refter que fur le pain de pite ferme,
fur le gros pain & fur le pain bis ; effe@ivement il n'eft befoin de cette mar-
que que fur ces fortes de pains ,faits pour le peuple qui a plus’ befoin de
police , pour affurer un garant de la qualité fenlement du pain § car la mar-
qéie du pain eft inutile par rapport au poids ; comme on va le voir dans L'ar-
ticle fuivant , de la pefanteur des pains. :

1l eft vrai que dans tous les pays-du monde on a exigé des Boulengers de
mettre fur les pains la marque de leur pefanteur; & L'on voit que cela s'eft
pratiqué dans les temps les plus reculés: on a trouvé dans les ruines d’Hé-
saclée , du pain portant la marquede fon poids & du nom du Boulenger,
Mais il eft des erreurs générales de tous les fiécles & de tous les pays, dont
on ne peut revenir qu'avec bien du remps, & dont cependant une plus lon-
gue expérience feroit enfin mieux connoltre les inconvénients ou Vinutilicé,
fi quelque Erac, fi quelque Nation parvenoit 3 fubfifter affez long-temps,
pour que la marche de P'efpric humain, qui tend naturellement 3 la per-
fe@tion poffible des connoiffances, ne ft point interrompue , ni troublée:
on ne peut efpérer cette perfetion des connoiffances humaines , que d’une
trés-longue paix. Il feroit bien utile de favoir quelle eft pour le pain, la
Police des Chinois, ce Peuple pacifique & refpe@é de fes voifins. Ceft ce
que jaurois bien voulu apprendre pour la compofition de cet Ouyrage fur
le Pain, ' o
Du poids que doit ayoir le Pain.

Ce feroit donner lieu 2 la tranfgreffion des Réglements, que de régler le
poids des pains comme on I'a voulu faire; ce feroit mettre les Boulengers
dans le cas de prévariquer 3 I'Ordonnance , méme fans en avoir lintention 3



Du poids que doit avoir le Pain. 327
les Magiltrats s'expoferoient ainfi , ou 3 manquer de faire obferver les Régle-
ments quils ont faits, ou 3 punir des gens qui ne font pas coupables , quois
qu'ils ne foient point rigourenfement en regle ; enfin ce feroic metere les
Boulengers dans le cas d'étre réellement coupables, en faifant cuire leur pain
moins qu'il ne faut, dans l'incertitude ot ils font, & dans.la crainte de lui
faire perdre trop de fa peﬁlm:eur par la cuiflon. -

Ceft un principe certain quon ne peut jamais &tre sir de donner au
pain le poids quon veut, quoigw'on foit sir de celui de la phte qu'on y
met en le formane 5 parce que les mémes quantités de ‘péite donnent diver-
fes quantités de pain, felon la qualité des farines quon a employées 3 ce
qu'on ne peut connoitre qu'aprds en avoir fait ufage ; & il n'eft pas poffi-
ble d’avoir toujours & ufer des mémes farines.

La pefanteur du pain fera encore différente, felon que le Pétriffeur aura
plus ou moins cravaillé la pite, felon la qualicé des levains qu'il y aura fic
entrer , & felon que la péte fera plus ou moins molle on ferme.

Enfin le poids du pain fera différent felon qu'on le cuira plus ou
moins ; & felon les formes qu’on donnera aux pains, qui préfenteront ainfi plus
ou moins de furface 2 la chaleur du four, & qui par conféquent auront plus
ou moins de croite & de mie , dont les pefanteurs font différentes. |

En un mot, le Boulenger ne peut jamais &tre tont-3-fait sor du poids que
les pains qu'il mec au four, auront quand il les en retirera; il ne peut en &cre str,
niavantde les cuire , ni m&me aprés qu'ils fon cuits : le pain qui au fortir du four
ale poids prefcrit par I'Ordonnance , ne I'a plus & eft fififfable , A la rigueur,
quelques heures aprés, parce que le pain perd de fi pefanteur en refroidif-
fant ; & elle aura d'autant plus diminué, que le pain fera plus refroidi &
plus raffis. On dit: Pain dun jour & euf d'une heure ; les ceufs, comme le
pain , diffipent en fe refroidiffant. Ordinaitement un cenf de poule pefe onze
gros, il 'y en a qui pefenc une once & demie tout frais, & qui deux jours
aprés pefent trois grains de moins , & en cing jours le poids diminue de fept
grains. Cette diminution de' poids du pain & des ceufs eft plus grande en
éé qu'en hiver,

Yai faic Pexpérience d'un pain de douze livres s poids fort au fortir du
four , qm aprés avoir &té gardé dix jours, dans le mois de Juin, ne pefoit
plus quonze livres fix onces.

Un pain raffis & féché eft un pain ol il eft refté moins dean, & qui par
conféquent pefe moins. Du pain bien fait ne fe gite pas, il ne fe moific
point en veilliffant, il ne faic que fécher & diminuer de poids. Jai gardé
deux ans, un pain blanc d’une demi-livre & rond, qui aprés ce temps n'é-
toit que fec & fans gofit , ne pefant plus que fix onces ( 46 ).

(46) On a retrouvéd Metz & dans les ruines d’'Herculanum , du pain qui avoit des fiécles,
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De bon pain bis gardé {échement , fans écre enfermé, ne fe géte pas, Tho-
mas Bartholin dit que le pain ordinaire en Norwege, qui eft fait de farines
dorge & d'avoine , fe garde trente 2 quarante ans 5 & il ajoute que ce pain
eft d'autant meilleur, qu'il eft moins nouveau: le pain de Weftphalie, le
Bon-pour-nicol fe garde de méme forc long-temps.

Le décher du pain eft moindre lorfqu'il eft de pite ferme , que lorfquiil
eft de pite molle: le pain de pite ferme a environ un quart de farine plus
que le pain mollet : & par conféquent le gros pain fe féche plus difficile-
ment , il perd moins de fon poids en temps égal, que ne fait le pain mol-
ler, qui contient plus d'ean, comme le pain de pite ferme contient plus
de farine, . '

Le pain de quatre livres, pefé 3 linftant qu'on le tire du four , fe trouve
avoir perdu deux oncesau moment qu'il eft refroidi; & plus on le garde , plus
fa pefantenr diminve ; mais cette diminution eft plus grande les premiers jours
que les fuivants 3 & plus grande les premieres heures qu'il a écé tiré du four,
que dans la fuite 3 proportion; un pain de quatre livres dont le poids a
diminué de'deux onces le premier jour , n'en perd le fecond jour qu'une once.

Le pain de deux livres perd 2 peu-prés autant de fa pefanteur , que faic
le pain de quatre livres s & celui d'une livre prefque de méme, parce que ce
décher du poids du pain ne fe fait point en raifon feulement de la quantité
de pain, ceft fur-tout en raifon de la furface des pains & de la mollefle de
leur péte ¢ les petits pains ayant plus de furface 3 proportion que les gros
pains , & étant d’une péte plus molle, ils perdent aufli plus dans la
méme proportion. ‘

On neft far de la pefanteur du pain que dans linftant méme qu'on le
pefe. Cette incertitude eft encore plus grande avjourd'hui qu'elle n'éroic
autrefois , parce qu'en général on fair avjourd'hui la pate beaucoup plus
molle qu'on ne faifoit autrefois. Un desmoyens de diminuer cette incertitude ,
Ceft d'obliger  faire plus de pain de pite ferme, & de bis qu'on ne fit.

1l eft impoffible qu'il y ait de la police fur la pefanteur des pains, autre
que d'obliger les Boulengers d'avoir des balances & des poids au befoin ,
pour y pefer tout le pain quils vendront plus ou moins, felon la qualicé
& felon le prix convenu avec l'acheteur, comme il fe pratique 3 I'égard
des autres marchandifes 3 les obligeant , au refte, 2 &re toujours fournis de
pain bis & de gros pain; ce que je ne furois trop répéter.

Le prix du Pain,

On a été long-temps avant de décider lequel feroic le plus jufte daflujettis
le poids du pain 2 fon prix, ou le prix au poids: favoir, il falloic faire
) toujours
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toujours les pains d'une pefanteur conftante, & en varier le prix felon les
circonflances; ou bien fixer le prix des pains, & en proportionner la
pefanteur au prix.

On ne régla d'abord que le prix du pain, fans parler de fon poids,
& Ton vouluc le fixer en obligeant les Boulengers 3 ne pointavoir de pain
dun plus haue, ni d'un plus bas prix que celui qui éroit ordonné , fans
patler de la quantité du pain. Les anciennes Ordonnances fixoient le prix
du pain par cette expreflion : Le Prix fera de, &e.

Quandon n'a fixé que le prix du pain, fans parler chaque fois de fon
poids, & fans ordonner qu'on le pesic en le vendant, les Boulengers ont
donné aux pains le poids qu'ils vouloient, ou qu'ils croyoient étre propor-
tionné au prix , parce qu'il éroit fixé, & Lonalloic acheter le pain par pré-
férence chez les Boulengers qui donnoient des pains plus forts & auffi
bons; ce qui procuroit une liberté dans ce commerce pour l'acheteur &
pour le vendeur, & pouvoit entretenir 'émulation de I'Artifte.

Mais comme on ne peut cependant fixer jufte une chofe qui varie nécef-
fairement, parce qu'elle eft dépendante d'une matiere, favoir du grain ,
qui varie continuellement , on a enfin &té forcé de varier la quantité ou le
poids de la chofe, fayoir du pain, pour en conferver le prix toujoursle méme,

Le prix du pain ne change point encore en Angleterre; mais feulement
la quantité du pain pour le méme prix: 3 Londres le Lord-Maire envoie tous
les Lundis aux Boulengers le Tarif qulils doivent fiivre pour la vente du
pain. Cela fe pratiquoit de méme en France il Y @ 200 ans (47); & cela
s'obferve encore avjourd'hui 2 Paris, feulement pour le petic pain: le Lieu-
tenant de Police envoie le premier jour de chaque mois & chaque Boulenger
un Extrait de [éat du poids du petic pain pendant le mois de.., arrérd par...
Prépof¢ pour la Police... & auquel tous les Boulengers de Paris doiyene
fe conformer. | _

Par exemple , 'Extrait de cet état pendant le mois d’Avril 1767 , porte:

Le Pain , fagon de Gonefle. '

Non falédunfol . . . . . . ... . .

Celuidedeuxfols. . . . . . . , .
Cornu,

a la Ségovie,
Mollet:, S s e s e 4 . 4"““’
3 la Reine,

On peut dire en général qu'il feroic mieux de changer le prix du pain 3
proportion de la valeur du grain, comme L'on fait préfentement en France

L ) j‘on“’ £

. . . e o b )

Le Pain dun fol,

(47) On voit que les progrés des connoiffances humaines font les mémes dans les différents
pays , en différents temps, '

BoULENGERIE. Qooo
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pour tout autre pain y que de varier fon poids: il vaur mieux étre dans Phae
bitude d'avoir les pains d’une certaine. quantité immuable, & en varier le
prix, que davoir un prix conflant du pain, & d'en changer la quantité: le
befoin de f& nourrir varie moins que les moyens d'y fatisfaire; il vaut mieux
que les Boulengers & le Public s'accoutument , Fun 3 confommer, Lautre &
livrer la méme quantité de pain, qud vendre & 3 payer le pain tovjours le
méme prix, parce qu'il eft bien plus facile de fe tromper & de tromper fur
le poids du pain, que fur fon prix.

J'ai remarqué que les changements qu'on a faits 3 la pefanteur des pains,
ont toujours eu plus d'inconvénients, que n'en ont eu les changements
qu'on a faits & leur valeur.

Dans la fuite, on n'a fixé au contraire que la quantité ou le poids de
chaque efpece de pain, fans parler du prix: le Réglement de 1439 ne
parle que du poids du pain, ‘il ne fait point mention de fa valeur; ce ne
fut qu'en 1567, & en 1§77, qu'on reparla du prix du pain , pour'augmenter.

Depuis on a réglé en méme temps & le poids & le prix du pain. Parun
Réglement fait en 1635, on n'apporta point de changement au prix du
pain , mais on en changea le poids. Ce changement de la pefanteur des -
pains fuc fuivi de malverfations & d'un grand défordre. On n'avoit jamais
want pourfuivi criminellement les Boulengers , qu on le fic alors; ce qui
eft bien 3 obferver.

Les Réglements qu'on a donnés depuis celui de 1635, ont prévenu les
malverfations & le défordre, en ne changeant plus le poids des pains, &

-en fixant moins le prix des grains & du pain, Enfin, il ya eu dans la fuite
plus d'exactitude & moins de fEvérité; ceft la conduite d'un Gouvernemenc
bon & fage.

1l n'eft pas douteux que le prix du pain doit ére proportionné au prix
du grain avec lequel on I'a compofé. Ainfi le produit du grain en pain écant
fappofé connu, le prix que doit ayoir le pain feroit connu, fi Lon faifoic
uniformément le pain, & fi on le pefoit en le vendant; fuppofant que le
grain aic aufli écé pris au poids.

On fait ce que pefe communément le grain ; on fair 3 peu-prds ce que
le grain produit de pain commun ; ainfiil n'y auroit de variété dans la va-
leur précife du pain, qu'autant & 3 proportion que le prix du grain varieroir.

Mais dans les Villes, fur-tout dans les Capitales, on ne faic pas unifor-
mément le pains le pain bis & le fimple pain de péte ferme eft préfente-
ment la forte de pain qu'on y faic le moins : on y fait beaucoup plus de
pain de pite molle, & diverfes fortes de pains de fantaifie qu'on vend fans
pefer.

Il ne faut pas avoir égard feulement 3 la valeur du grain pour régler le
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prix du pain qu'on ne compofe pas uniformémene i eft jufte de confidérer
encore les divers travaux qu'on met 2 le faire, & qui peuvent coditer plus les -
uns que les autres ; par exemple, le pain mollet préparé avec levains naturels, -
doic &re payé plus cher que celui qui eft fabriqué A I'ordinaire avec de la
leyure, Le pain d'une péte ‘qui a &é baflinée & travaillée comme faifoit le
Boulenger de Poiffy , peut étre vendu légitimement plus cher que celui
qui a éé péeri fimplement. Poyey page 266.

Par rapport 2 la conformation méme du pain, L'ouvrage doit faire an prix
de la matiere, Fixer le prix du pain , feroit arréter les progeés de I'Are de la
Boulengerie ; cela éteindroit I'émulation des Ariftes, & leur Steroit lenvie
de chercher les moyens de faire mieux, dans Pefpérance de vendre leur pain
plus cher que les autres : Lintérée faic entreprendre anx hommes les meils
leures chofes, comme il leur faic faire aufli les plus mauvaifes ; ceft un
moyen quil faut employer fagement , pour leur- faire faire le bxen auquel
on veut les obliger. :

En réglant le prix du pain, il faut aufli prendre garde 3 ne pas contrain-
dre le Boulenger 2 le vendre 2 trop bas prix, ce feroit le mettre dans Ia
néceffité de ticher d'acheter le grain & meilleur marché encore quil n’a na-
turellement envie ; ce qui feroit tort aux Propriéeaires & aux Cultivateurs
de laterre , que L'on doit favorifer ; comme on doit, d'un autre c8té, fou~
tenir le pauvre, en rendant juftice aux Boulengers , qu'il eft bon d'intérefles
3 bien nourrir leurs concitoyens. '

Fixation du Prix du Grain, du Prix de la Farine
SG du Prix du Pain.

Ir n’eft rien dont on ait jamais p& prérendre fizer invarizblement la valene
pour toujours , pas méme celle de la Monnoie. Celaferoit forc bon 2 faire ,
il étoic poffible. Ex il faut convenir que plus les chofes font de conféquence ,
comme eft celle de 'argent monnoyé , moins il en faudroit changer la valeur, fi
cela fe pouvoit; mais on ne peut rien fixer abfolument, les prix ,les
modes, les langues vivantes, la Mufique , tout change continuellement.

Souvent il eft bon de régler, de contenir, de reflerrer méme les bornes
des variations ; mais elles font indifpenfables & méme effentielles. Dans Ia
Police & dans tout , il faut avoir égard & P'opinion , qui, en général, faicplus au
prix des chofes que leur qualité , & quelquefois méme que leur abondance.

11 eft impoffible de fixer le prix du grain & du pain:il n'y a que l'a&ivité
du commerce , qui puiffe mettre & entretenir dans la balance générale de
la Société publique, le prix des chofes par rapport 2 celui de l'argent, &
celui de largent dans un pays, par rapport au prix de largent chez les an-
tres Nations.
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Si les Provinces d'un' méme Royaume ceflent tout-3-fait de fe traiter comme
étrangeres ; fi les'Nations d'un méme Continent parviennent 3 s'entendre lorf~
qu'il s'agic de leur avantage commun , en faifant librement le commerce des
grains, il s'éablira une juftefle relative & proportionnée du prix des blés
& il en réfultera, pour ainfi dire, une balance qui fera moins fujette aux
variations, qui dépendent de la férilité & de I'abondance , ou de la tempé-
rature de Latmofphere & des faifons dans un pays ; parce que la communi-
cation & le commerce de ce pays rendront ces variations d'autant moins
fenfibles dans ce pays olt l'on fuppofe qu'elles nattront , que fon commerce
& {a communication avec les autres pays feront plus faciles & plus étendus,

D'oit l'on doit naturellement conclure qu'il n'y a point néceflairement de
cherté s'il y a commerce , 3 moins que la caufe de la cherté ne foit univer-
felle dans le Monde ; ce qui n'acrive jamais, & ne peut arriver, parce qu'il
y a toujours dans le Monde en total , la méme fomme des chofes, qui feule-
ment eft diverfement répartie par des événements; c'eft ce qui fait que le
commerce eft prefque anffi avantageux 3 Phumanicé que la guerre lui eft con-
traire. 11 n’y a poinc de cherté par fiérilité dans un pays ; la cherté eft par
faute de commerce, ou parce que le commerce fe fait en monopole , C'eft~
3-dire, exclufivement par particuliers,

Les inconvénients qui réfultent de la monopole des grains, font fans com-
. paraifon plus grands que ceux qui concernent les autres denrées. Voyez Lar-
ticle de la Nourriture dans les famines, page 167. '

Ces variations de I'abondance & de la cherté font moins pour Lacheteur
que pour le vendeur. En général, n'avoir point 2 vendre vient de I'intem-
périe de l'année , dans le lieu ol I'on a fa propriété ; au lieu que ne pouvoir
acheter vient du défaut de commerce avec les licux ou pays adjacents, Cleft
un mal de n’avoir pas 3 vendre , mais de ne pouvoir acheter eft un plus grand
mal encore. : ]

Ily a beaucoup d'inconvénients 2 fixer le prix tant du grain, que celuide
la farine & celuidu pain, Dans tous les temps de difette ; comme en 794,
en 806, en 1304, en 1630, en 1662 & 1709, on a propofé dansle Gou-
vernement la fixation du prix des grains, & elle a toujours été rejettée: ou
lorfqu'elle a été adoptée , onla enfuite révoquée , vt les mauvais effets qu’elle
a eus chaque fois qu'on 'a admife.

Cette queftion de la fixation duprix des grains fut débattue & approfon-
die en 1709, plus que jamais. Enfin , la propofition de fixer le prix des
grains fut cette année-13 jugée, on peut dire , en dernier reflorc; & elle fue
rejertée comme injufte contre les Particuliers, & comme préjudiciable au
Public.

Philippe le Bel donna une Ordonnance en 1304, par laquelle il fixoit le

prix



Fixation du Prix duGrain, de la Farine ¢ du Pain, 333
prix du grin, Cette fixation empécha les Marchands de blés d'8tre fournis,
& elle produifit fubitement un fi mauvais effer, qu'on fut forcé de la révo-
quer peu de jours aprés précipitamment, le Dimanche méme des Rameaux,
en permettant aux Marchands de grains d'en tirer le prix qu'ils pourroient, On
eut recours aux moyens que donne naturellement la liberté du commerce ,
celle de linduftrie & celle des talents.

La premiere Ordonnance mit la famine , & caufaune telle confufion dans
le Public, que la feconde Ordonnance qu'on donna pour y remédier, com-
mence par ces mots gracieux & effables: Comme Nous & refréner la commune
tempefle & néceffiré qui eff aujourdhui par la cherté des blés, Gc, an lien
que la premiere, quelques jours auparavant , portoit fEvérement : Nul , fous
peine de confifquation de ﬁs biens , ne vendra, &e. :

La fixation du prix du pain a prefque tous les inconvénients de la fixa-
tion du prix du grain; & celle du prix du pain en a que n'a pas de méme
Ia fixation du prix du grain, d ’

1l parolt qu'on a tonjours entrevu que cette fixation du prix des denréeg
étoit préjudiciable 3 I'abondance ; &'eft vraifemblablement ce qui a fait qu'on
n'a pas fixé le prix du pain aux Boulengers qui ne font point 2 Paris, & qui n'y
apportoient que du pain de péte ferme & du bis . ce qui eft bien fage.

Aprés avoir voulu fixer le prix du pain , on dérogea par Arrét contradic-
toire du Parlement en 1380 , aux Réglements qui avoient été faits fur la mar-
que & fur le prix.du pain , en permettant aux Boulengets forains de vendre du
pain de telle forme, poids & prix qu'ils voudroient, fans effre fijets & vifite &
cer égard rieflant obligds qu'd faire le pain d'une qualite louable.

Les Réglements ont toujours lail depuis aux Boulengers de dehors , e
faveur de [ abondance , la liberté de vendre du pain ’ fans &cre aflijectis 3 aucun
poids niprix fixe : fuivant celui de 1567 , il elt dit qu'é/s vendront de gré & gre,
Jans néce(ficé de poids ou de prix , leurs pains, &e. ' '

L’Arréc du Parlement de 1662 conferve encore aux Boulengers forains
cette liberté de vendre le pain fans &re affujettis an prix & au poids , mais

Seulement & le pefer , & 4 le faire de bonne qualité 5 ce qui comprend tour
ce qui eft & defirer fur cela.

Moyens de mettre le Pain & (2 valeur Jans en fixer le Prizx,

Daxs les commeéncements de la Boulengerie, la Police n'a réglé que la
qualité du pain. Il n'eft pas méme faic mention du prix du pain dans les
premiers Statuts des Boulengers; il leur eft feulement recommandé de Je
faire de bonne qualité : ceft 3 quoi il en faudra revenir. On parc du fimple,
& l'on y revient avec le temps, lorfqu'on perfectionne ; mais le beay fimple
de perfection , n'eft pas le fimple brut d'origine.

BoULENGERIE. Pppp
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On cherchoit fimplement quand on a commencé de compofer du pain, 2
le faire tel qu'on’le vouloit, & & Vavoir bon, fans en fixer la valeur; on
n'a pas méme penfé 2 parler de fon prix, lorfqu'on en a établi le commerce,
en donnanc Ia 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 I'Hiftoire de Ia
Boulengerie , qui eft au commencement de ce Traicé.

D’abord on n'a point parlé du prix du pain, fimplement parce qu'on n'y
a pas penf€, On y a penfé depuis, & on en a parlé ; mais on I'a falc fans
avoir Vexpérience des inconvénients qui en devoient réfulter; c'eft pourquot
on n'a pas réuffi. Aujourd’hui, également occupé du méme objet, on a de
plus Vexpérience; & elle conduira naturellement 3 finir par n'en pas parler
plus qu'on n'a fait dans tous les commencements. Mais on en réglera fi bien®
le commerce qul eft tout-2-fait éwabli préfentemenc, que le pain fe trouvera
enfin mis 3 f& valeur fans en fixer le prix : c'eft la marche ordinaire de Pefprit
humain , lorfque la guerre ne linterrompt pas.

1l y a lieu d'efpérer que dans la fhite, par les précautions qu'on prend,
% par Lordre qu'on met tousles jours dans la Police, les Boulengers nc
®ront plus répréhenfibles pour le poids, ni pour le prix du pain; ils ne
nériteront jamais d'écre punis , que dans le cas qu'ils ne fiffent point le pain
le bonne qualité, & que leurs poids ou leurs balances ne fe trouvaffent pas
uftes , comme Lon punit les Marchands de vin lorfque leurs mefures font
\éfectuenfes , ou lorfquils donnent du vin frelaté ; comme Fon puniroic -
es Droguiftes qui avroient liveé 3 faux poids; ou comme L'on puniroic les
derciers qui vendrolent 3 faux aunage. _

Lorfque le Public fera ainfi mis en érat d'acheter le pain de telle forte &
randeur qu'il voudra,, obligeant feulement ceux qui veulent avoir la permiffion
Yétre Boulengers, de faire tous les jours des pains bis, de grands & de
etits pour le peuple , & lorfqu'on les lui vendra dans la balance ; & enfin
uand L'acheteur y mettra lui-méme le prix, comme il faic dans- tous les
utres commerces, le Public fera mieux fervi, le peuple & fur-touc les
auvres y gagneront : les Boulengers en feront mieux, la Police fera plus
acile, le commerce du pain f& fera plus franchemene & plus loyalement;
nfin les hommes qui fubfiftent par ce commerce, en vivront plus paifible- -
sent: ceft ce quil y a de meilleur que la paix; la douceur la donne ,
i elle eft accompagnée d’exaéticude.

11 faut dans toute forte de gouvernement penfer fur-tout 3 la paix, pour
jue tout aillebien : paix entre les Nations , paix entre les Citoyens, paix dans
¢ particuiier. Que pouvoit-on attendred'une efpece de guerre qui s'eft faite plu= -
ieurs fois entre les Boulengers & leurs Concitoyens ? beaucoup de mal pour les
ins & pour les autres ; cequi n'a jamais manqué d'arriver chaque fois , comme -
2 L'ai remarqué dans les recherches hiftoriques que j'ai faites fur cela,
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11 eft toujours befoin par rapport aux hommes ‘qu'on a 2 conduire, de

beaucoup de régilarité, & fouvent de fermeté, fo prérant quelquefois aux

circonflances , & n'oubliant jamais la force qu'a I'habitude qui va bien avec la
Nature , & qui y fupplée quelquefois. -

L'expérience a appris qu'il falloit fe relicher fur Pexécution des Régle-

ments concernant le poids & le prix do pain, non-feulement pour les
Boulengers forains , mais auffi pour ceux de Paris, puifqu'on a remarqué

quil s'étoit commis encore plus de malverfations aprés ces Réglementss
qu’auparavant. :

Pour régler le gain que doivent faire les Boulengers, on agira plus
facilement , plus naturellement & plus efficacement , fion les contraine d'avoir
non-feulement du gros pain, mais aufli du pain bis, & d’en avoir en petits
pains de différentes pefanteurs, Ce fera auffi le moyen de pourvoir en tout
temps 2 labondance du pain, On voit qu'en 1439 il fur ordonné pat
Charles VII aux Boulengers d'ayoir du pain bourgeois, qui eft le bis-blanc,
en pain d'une demi-livre , d'une livre & de deux livres, Il leur furen méme
remps enjoint d'avoir & leurs fenéeres de boutique des poids & des balances
de fer ou de Iaiton.

Si I'on veut que les Boulengers mettent fur les pains qu'ils font les lettres
initiales de leurs noms, pour que I'acheteur puiffe avoir fon recours contre
le vendeur, en cas que le pain fe trouve &cre de mauvaife qualité, il faue
quiils faffent du pain de pate ferme: 1a marque ne tient point,  la cuiffon,
fur du pain de pite molle, comme nous I'avons déja dir.

Il eft & remarquer que les Boulengers forains font préfentement auffi du
pain mollet, quils font moins de gros pain, de bis-blanc , & qu'ils n'ap-
portent prefque plus de pain bis,

1l fuffiroic dajouter 3 ce qu'a réglé lArrée du Parlement de 1662 , qui
aflujettic les Boulengers forains feulement 3 pefer le pain, & 2 le fire de
bonne qualité , qu'ils en ferone 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 fix livres ou de douze livres, comme font anjourd'hui
tous les pains bis, :

On ne peut efpérer mettee le pain & fa jufte valeur, fi on n'y fit mettre
le poids en obligeant de le pefer 3 mefure qu'on le vend : pour cela , il faut
contraindre les Boulengers 3 avoir des balances avec les poids, & 3 pefer le
paind mefure quils le vendent, quand méme ils n’en feroient pas requis par
les acheteurs; & pour obliger les Boulengers 2 fé conformer 2 ce Régle-
ment, il faudroit les traicer comme n'ayant pas vendu loyalement, sils nong
- pas mis le pain dans la balance en le vendant.

On a fenti layantage de ce Réglement dés 1 511, quand on ordonna aux
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Boulengers d'ayoir 2 leurs ouvroirs ou fenétres des balances & des poids ,
pour pefer le pain en préfence de I'acheteur: on ne fauroit trop le répéter.

Enfin, on peut affurer que, 1°. de faire le pain de bonne qualité ;' 2°, d'en
faire du bis-blanc & du bis, plusque de pain mollet; 3°. de vendre le pain
au poids 3 4°. enfin de faire des pains bis de tout poids, comprend toate la
Police du pain, ou fuffic pour V'établir, comme on la défire,

Enfin I'Ordonnance de Charles VII, de 1439 ,- & I'Arrét du Parlement
de 1662 , renferment les principes de la. Police pour le Pain.

Le prix du pain eft dépendant du prix & du produit du grain, qu'il fauc
donc connoitre, pour en juger; c'eft ce dont nous allons traiter,

Produit du Grain en Pain.

J'ar expliqué dans I'Art du Metinier , 2 Particle du produit des Moutures,
quel eft le prodnit des Grains en farines; il s'agic ici de leur produit en pain,
qui eft une foite du produit du grain en farine.

Le blé produit plus pefant de pain que ce grain méme ne pefe : le blé
peut donner plus des trois quarts de fon poids en farine, & la farine peut
prendre plus d'un quart en fus d'eau, pour en compofer du pain.

C'et-2-dire, un fextier ordinaire pefant 240 livres de froment, peut pro-
duire plus de 180 livres de farine; & 180 livres de farine peuvent compofer
plus de 240 livres de pain cuic & raffis.

En général , une livre de feize onces de froment doit donner dix-fept on-
ces de pain c'eft-2-dire, le blé doit donner un dix-feptieme de pain plus que
Ie poids du grain.

1l eft des blés qui ne produifent que leur poids de pain 3 il en eft méme
ﬁuelquefois qui en donnent encore moins; mais au contraire il en eft beau-
coup qui en donnent plus,

De méme, en général, un fextier de 240 livres de froment doit donner
185 livres de farine. Voyez le produit des Moutures, page 45 de PAsc de
la Metnerie. A

Les blés ne donneront pas ces quantités de farines, s'ils ront pas écé aufli
bien moulus qu'ils pouvoient I'étre: & les farines ne donneront point ces
quantités de pain, fi on n’y méle pas une quantité d'eau fuffifinte, £ elles
ne font point affez fortement péries, & fi la péte n'eft pas cuite 3 propos.
Toutes chofes qui apportent des différences effentielles dans les produits
des grains en farine & en pain. :

Car fi Yon mouloit mal le grain, & que L'on pétric mal la farine, comme
Yon fait encore dans bien des endroits en campagne , le froment ne fourniroic
pas fon poids en pain. Ceft une des raifons pour lefquelles le pain eft

- ordinairement



Produit du Grain cn Pain, 337
ordinairement 3 meilleur marché 3 Paris, ou l'on péerit mieux, & ol l'on
moud mieux , ceft-d-dire , dans fes environs, que dans les Provinces : le
pain n'eft pas plus cher dans la Capitale, quoique Ia main d'eeuvre y foic
plus chere, & que les aucres frais foient moins grands en campagne qu'3 Paris.
Je trouve que la quantité de farine. que produit communément le grain, eft
aujourd’hui prefque la moitié plus grande qu'elle n'étoit dans le quatorzieme
fitcle , parce qu'on mouloic alors plus mal qu'a préfent; ce qui fe faic fans
augmenter fenfiblement les frais: cela prouve combien il eft imporcant de
perfeQionner cet Art.

Les produits des blésen farine, & des fatines en pain , font différents auffi,
felon le climat & le terroir oti font venus les grains, felon la température
de Iannée de leur récolte, & felon qu'ils feront fecs naturellement, ou
par véulté , ou pour avoir été étuvés. On peut voir, page 49, la compa-
raifon des produits du blé qui avoit éé étuvé, avec ceux du blé qui ne
Yavoit pas éié.

On congoit aifément que les farines des blés qui pefent plus & qui fonc
plus fecs, prennent plus d'eau pour la compofition de la pite; & 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 quanticés de pain différentes. Ces diverfes
farines peuvent donner la péte d'une méme fermeté , d'une méme confiftance,
quoiqu’on péeriffe ces farines avec des quantités d'eau différentes. Suivant
Pline, L. XVIL c. vii. un bon blé doit rendre un tiers pefant de pain
plus que le poids du blé: le boiffeau de vingt livres de froment donnoic,
felon lui, trente livres de pain; favoir, feize livres de blanc, huit de moyen
& fix de Son. Suivant cet Auteur, la farine d’unbon blé prend ordinaire-
~ ment un conge d'eau en pain pour chaque boiffeau: le conge d'ean faifoit
~ le poids de dix livres d'eau, & le boiffeau vingt livres de farine; ce qui
faifoit deux parties de farine & une partie d'eau, en pain cuit, .

Il y a lieu de croire que les Romains, dans le temps de leur fomptuofité
& de leur luxe, faifoient le pain encore plus mollet que nous ne le faifons;
quils y faifoient entrer, en pétriffant , une plus grande quantité d'eau &
d'air, puifqu'ils tiroienc une plus grande quantité de pain du blé, H eft vral
que leurs blés font communément encore meilleurs que les néeres, & ils
éroient dans l'ufage de les faire fécher au feu, ou dans des fours, ponr les
conferver mieux, pour en faire un aliment plus fain , & pour pouvoir les
préfenter 2 leurs Dieux en offrande. D'ailleurs, on voit dans Pline , que de
fon temps on poflédoit bien I'Arc de Vaffortiment des farines; ce qui fait
beaucoup 2 la quantité du pain, comme je l'ai prouvé dans 'Are de Ia Meg-
nerie, page 96.

BoULENGERIE, Qqqq -
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On feroit bien dans ces travaux de fe régler par le poids, & non par
Ia mefure ; ce que jai expliqué pagerog. Les mémes mefures de grain &
de farine pefent bien différemment, felon les diverfes qualités des grains &
des farines. Sil'on ne prend les farines qu'a la mefure , on trouvera quil y
ena dont le boiflcau ne donnera guere plus de quatorze livres de pain , au
lien qu'on fera plus de vingt-deux livres de pain avec un boiffeau d'autres
farines.

Suivant les Réglements de Police, le boiffeau de farine eft de douze
livres & demie, & doit fournir feize livres de pain, & ces douze livres
& demie de farine font provenues d'environ dix-huit livres de froment;
mais il eft de fait que le boiffeau de farine fournic plus de pain quil n'eft
porté par les Réglements: ces Réglements ont été faits fur le rapport de ceux
qui avoient 3 la chofe un intéréc pacticulier , intérét que vouloient régler
ceux qui les confultoient; & les intéreffés nont pas cru devoir dépofer
contre eux-mémes. Ce font-13 les fuites de la défiance & de la méfin-
telligence. |

Le boiffeau de douze livres & demiede farine prend communément plus
de neuf livres d'ean, & compofe plus de vingt-une livres de plte , qui,
cuite , produira dix-huit livres de pain blanc. '

On peut méme affdrer que la péte pour lé pain blanc , travaillée mécho-
diquement , rapporte en pain cuit & raffis , plus du tiers en fus du poids de
1a farine : on fait cinq cent livres de pain blanc, de pite ferme, avec trois
cent cinquante livres de farine de gruau; & on en aura encore plus fi
Ton faic du pain mollec ou du mi-moller. Lorfquil y en a moins, cela
vient du défauc de la fabrication, ou de la pefée qui n'eft pas jufte. '

La farine bife boit encore 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.

1l faue obferver que le gros pain eft plus chargé de farine que le pain
mollet, qui eft plus chargé d'eau, 3 proportion ; c’eft ce qui fait en partie,
le profic des Boulengers. '

Conformément aux Ordonnances des Villes maritimes d'Allemagne , les
Boulengers ne font tenus rendre , pour cing livees de farine, que fept
livres de pain parce que pour former la pite ils ne mettent ordinaire-
ment que foixante livres d'eau fur cent livres de farine, ce qui fait une
pite ferme. Ces cent foixante livres de pite fe réduifent par la cuiffon 2
cent-quarante livies de gros pain.
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Des Effais en général.

On a quelquefois 3 prendre garde, voulant mettre de la juftefle & de
P'ordre dans certaines chofes, 3 n’en pas angmenter Pincertitude & le trouble.
On poutroit regarder comme un effai fait pour toujours, L'expérience que
Lon a que le poids du pain eft en général au moins égal , 3 celui du blé
qui a fimplement fervi 3 le faire. Partant de ce principe, on foutiendra
conféquemment le commerce des farines & du pain A 'avantage du Public,
& on mettra un ordre moins variable , & plus sir pour le Peuple.

Le fextier de bl A Paris elt ordinairement de a4o livres ; or 240 livres
de blé produifant 240 livees de pain de toutes les fortes; & le bon pain
commun étant 3 deux fols moins un liard, le prix du fextier de blé doie
&ure 18 livres qui ne font que 18 deniers pour chaque livre de pain. Mais
parce qu'il eft jufte de donner trois livees de plus pour la manutention, c'eft
21 deniers ou 2 fols moins un liard pour chaque livre de pain, ou deux
fols la livre, pour que le Boulenger qui n'auroit pas un fond devant lui,
puiffe foutenir ce commerce. ‘

La mefure de Paris eft fort commode pour calculer fans fraction le prix
du pain, relativement 2 la valeur du blé : le pain doit valoir autanc de de-
niers la livre , que le froment vauc de francs ou de livres le fextier, Sile-
froment &toit A trente francs le fextier,. on acheteroit le pain trois fols
moins un liard.

Le premier effai qu'on ait fait pour connoltre combien le blé fournicde
pain , fuc fait en 1316, fous le regne de Louis X.

Le Roi Jean donna en 1350 un Edit, portant que le prix du petit pain
feroit toujours d'un denier 3 & que le prix du pain double de ce petit
pain , feroit de deux deniers. Ce qui reviendroit avjourd’hni 3 un fol de notre
monnoie pour le petic pain, & 4 deux fols pour le pain double. Ceft-Id
Yorigine de Pextrait du Tarif , qu'on envoie encore tous les mois aux Bou-
lengers de Paris, & dont jai parlé plus haut. '

Le Roi ordonnoit en méme temps que le poids changeroit. felon le prix
du blé. S. M. donna enfuite pour régle de cette variation du poids du pain
I'effai qui avoit été faiten 1316, On y trouve la proportion du poids du pain,
avec différents prix du blé, depuis quarante fols le fextier, en defcendant
jufqud vingt-quatre fols, '

Le denier dans ce temps valoit notre fol, & le fol de ce temps douze de
cos deniers cCeft-3-dire, douze des fols d'avjourd’hui. Ainfi le blé 3 40 fols
d'alors valoit a4 francs d préfent, & 24 liv. des anciens fols faifoient 14 liv.
8 fols d'a préfent. Ce que je rapporte pour fervir aujourd’hui & 2 L'avenir dans
ces recherches. , |
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Les guerres empécherent l'exécution de ces Réglements , & mirentle trouble
dans toutes les parties du Gouvernement , dans les Finances, dans le Comme-
ce, dans 'Agriculture & dans les Mceurs.

On crut, comme on fe I'eft tovjours imaginé, que la Police pour le pain
dépendoit des effais; Ceft-3-dire,, on croyoit remédier au défordre qui écoit
dans le commerce du pain, en faifanc des effais : c'eft pourquoi Charles V
nomma en 1372 pour un nouvel effai , des Commiffaires devant lefquels le

blé fuc acheté , pefé , converti en farine, la farine pefée & convertie en pain.
" Suivant cet effai, le pain le plus blanc dont le prix écoit un denier, C'eft-
3-dire , un fol , pefoit en péte onze onces, & en pain cuic neuf onces & un
quart.

Le pain bis-blanc de ce prix pefoit en pite quinze onces, & en pain cuit
douze onces.

‘Enfin , le pain bis pefoit vingt-huit onces en pire, & en pain cuit vingt-
quatre onces, toujours pour le méme prix. |

11 fut fait depuis , en 1549 , encore un nouvel effai. Ceft daprds cet effai
que les Réglements de 1567 & de 1577, deHenrilll, ordonnerent que quand
le blé vaudroit vingt fols Tournois le fextier ,mefure de ‘Paris , le pain blanc de
douze onces {e vendroit un denier Parifis ; le pain bis-blanc de deux livres, deux
deniers Parifis ; & le pain bis defix livres , quatre deniers Parifis; & que l'on
vendroit 3 proportion les demi-pains de chacune de ces qualités : ce qui varie-
roit felon Vaugmentation ou la diminution du prix du blé,

Le fol qui avoit cours lors de ce dernier Réglement , vaudroit anjourd'hui
un fol , huit deniers , obole; ainfi vinge fols d'alors montoient & trente-trois
fols , huit deniers d'aujourd’hui.

Mais ce ne fur point pour marquer le prix aftuel que devoit ayoir alors le
pain , que cela fut exprimé dans ces Réglements 3 c'étoit pour indiquer les
proportions du prix du pain 2 la valeur du'blé, c'étoit dans la vée de donner
une régle certaine fur laquelle les Magl[’crats puflent fe régler dans la fuite,
lorfqu'ils auroient 3 mettre le prix au pain de ce poids. )

Dans le Réglement de 1567, il eft dic que pour connolere la valeur du
- blé, & pour y conformer , comme deflus, le prix du pain : L’on prendra tous les
prix du bl¢ des trois premieres ventes du mois , rapportées ala Police, & enfera-t-on
un commun , felon lequel f¢ prendra le Réglement; & ce, de trois mois en. trois
mois aw quatre fazjbns de U'an, pour felon lefdits przx & valeur lzauﬂ'&r&
abaiffer le prix du pain, fi faire fé¢ doit.

On acru pouvoir déterminer ainfi quel doit &cre le prix du pain, par rap-
port au prix du grain dont on le tire,, en eflayant quelle quantité de pain
donne le grain dont on connofc le prix courant. Mais de méme que la pefée

de
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de la pite ne donne jamais précifément le poids du pain cuic, les effais ne
donnent jamais strement & invariablement le produit du grain en farine & en
pain, ni le prix du pain.

L’Incertitude des Effais.

Lzs Effais pour connottre le produic du grain en pain font incertains pour
letemps & pour la matiere ; parce que ce produit n'eft pas égal dans tous les
divers temps, & n'eft jamais le m&me de tous les blés,, qui font différents.

Non-feulement ce prodtiit: eft différent dans les différentes années, avan-
cées ou tardives , abondantes ou ftériles , mais auffi felon les faifons ot on les
emploie : ce produit des grains eft moindre dans le temps de leur récolte que
dans le printemps fuivant, moindre encore dans cette faifon qu'aprés avoir
paflé I'été. Leur produit eft différent felon qu'ils font vieux ou nouveaux : le
vieux donne ordinairement un vingtieme de farine plus que le nouveau; &
la farine du vieux blé donne un dixieme de pain plus que ne fait la farine du
blé nouveau ; & par conféquent le vieux blé donne le plus fouvent trois
yingt-neuviemes de pain plus que ne donne le blé nouveau,

Le produic des grains eft différent 'ils fonc pris f&parément , que s'ils fone
employés aprés les avoir combinés & mélés enfemble : fnivant Peffai faic 3
Rennes en 1752, lebléde 1751, qui étoit humide & qui produifoic moins
qud lordinaire , ayant été melé avec celui de 1750, qui donnoit plus qu'd
Yordinaire , non-feulement a produic plus que lorfqu'on l'avoit employé
feul , mais il a encore donné plusique ne produifoic {éparément le blé de
1750 méme. Ce que je répete comme une chofe qui eft merveillenfe & de
Ia plus grande importance : F'augmentation de pain par le feul affortiment des
différentes farines & des différents blés,

Le grand nombre d'effais que I'on 4 faits pour fixer le prix du pain ; prouve
3 la vérité, L'envie ou le befoin qu'on auroit que le prix en fit fixé relative-
ment 3 la valeur du grain ; mais cela prouve en méme temps qu'on ne peut
faire cette fixation jufte ni flable, En effet, cette proportion du prix du pain
& de la valeur du grain, varie continuellement par les circonftances.

Si les effais fur le produic du grain en pain étoient un moyen certain pour
favoir ce que doit valoir le pain , on n'auroit pas refaic plufieurs fois ces effais >
on s'en feroit tenu 2 la connoiffance de ce produit par efai, & l'on auroic
fuivi la proportion une fois conftatée de la valenr du grain au prix du
pin. - P

Toutes les fois qu'on fait un nouvel effai du produit du grain en pain , on
reconnoft publiquement qu’on ne doit pas s'en rapporter aux effais qui ont

écé faits avant celui qu'on faic, foic qu'on prétende qu'ils one été mal faits

BoULENGERIE. Rere
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foit plutéc parce quion reconnoft que cesproduits varient toujours néceflai-
rement. “ |

Si P'on recommence les effais parce qu'ils ont été mal faits, il faut montrer
quon ne retombera point dans les mémes erreurs d'expérience. Enfin, un
effai une fois bien fait , il feroit inutile den refaire jamais d'autres. -

Si 'on fait un nouvel effai parce que les précédents font infuffifants , parce
que le produit du grain en pain varie continuellement, on fe retrouvera tou-
© jours dans la néceflité de refaire de nouveaux effais, autant de fois que le pro-
duit du blé en pain variera ; ce qui arrivera journellement , fans ceffe & 3 l'in-
fini; par conféquent le nouvel effai ne peut jamais fervir de regle publique ,
d’'un temps 3 aucun autre.

Un effzi particulier du produit dun grain eft bien un moyen de favoir la
quantité de pain qu'on peut faire alors avec ce grain 5 & par conféquent on
peut favoir 3 combien revient dans ce temps le pain, relativement 3 ce qu'a
cotité ce grain. Mais cette expérience ne peut 8cre générale pour toutes les
fortes différentes du méme grain , ni pour toutes les années, ni méme pour
tous les temps d'une année. En un mot, ceft un effai d'une forte de blé,
d’un pays, dune année & d'une faifon, :

Tout eflai , méme fait folemnellement , du produit du blé en pain, eft un
eflai particulier dont on veut faire une regle générale , parce qu'il eft fair »u
public, fe propofant de fixer par cet eflzi le prix du pain , relativemenr? la
' yaleur du grain qui varie, Ces fixations ne peuvent jamais étre rigoureujeinent
juftes ni ftables. ‘

1l faut favoir bien au jufte une chofe de laquelle dépend la fortune de tant
de Particuliers , & 2 laquelle eft actaché un grand intéeée de tout le Public,
pour en décider s je crois quil n'ya que le Public méme qui puifle le faire
pat le commerce,, comme je L'ai expliqué dans les articles précédents. Le prix
du grain & celui du pain font dangereux 3 fixer : i on ne le peut faire dans
1a plus grande jufteffe , il vaut micux ne le point faire.

Précautions & premlfe avec les Ouvriers dans les Effais.

Tour contribue 3 Vincertitude de ces effais: ils dépendent beaucoup de
Ia volonté & de L'adrefle de ceux -que l'on eft obligé d’y employer. En gé-
néral , tous les Ouvriers font portés 2 foutenir les incéréts de leur Métier 5 les
Boulengers font perfuadés que ce n'eft pas pour leur avantage qu'on faic faire
ces effais 3 & naturellement les hommes croient ne devoir pas travailler 2
leur défavantage.

1l faut favoir que les Boulengers en travaillant pour un effai public, peu-
vent aifément faire voir , gils le veulent, que la farine fournira moins de pain
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quils n’en tirent lorfqu ils 'emploient pour leur compte chez eux : il y a dans
" toutes les Profeffions ce que I'on appelle le Fin du Mérier.

Quand on veut faire moins de pain dans les effais publics que dans le parti-
culier , avec une égale quantité de farine , on met moins d'eau 3 faire la péte ,
& on la travaille moins pour ne pas la faire trop ferme.

On fait aufli entrer moins d'air dans la compofition de la plte, en I tra-
vaillant foiblement & ne la bateant point,

On prend non~feulement moins d'eau ,, mais auffi on la met plus chaude qu'il
ne fandroit.

On emploie le levain plus vieuz, qu’ ‘il ne doit étre dans une bonne fabri-
cation de la pire.

Pour faire une plus petite quantité de pain , on a moins foin de ne pas per-
dre de la farine dans Lufage que I'on en fait en pétriffant, On emploie auffi
plus de farine en partageant la pite & en fagonnant les pains. Enfin , on en
jetre plus fur la pice & fur les pains en couche.

Tout cela enfemble fait une plus grande confommation de farine & beau-
coup moins de pain, que ne fait le Boulenger qui ménage tout lorfqu'il tra-
vaille en particulier & pour lui,

Ce qui diminue encore confidérabiement la quannté du pain dans les eﬁ'axs
publics, c'eft qu'alors on’ met toujours poids fort de pite en la pefant, pour
tourner les pains: ce qui fait un emploi de pte qui, quoiqu'infenfible dans
chaque pain, eft trés-confidérable dans la totalité d'une fournée.

Enfin, pour un effai public , on ne manque pas de chauffer beaucoup & lon-
guement le four, pour dépenfer plus de bois ; & on y liffe long-temps le
pain , ouvrant quelquefois le fermoir pour fécher le pain fans qu'il paroiffe
avoir été trop cuit, pour en diminuer la pefanteur.

Ce n'eft pas feulement avec les Ouvriers en pain qu'il faut prendre des
précautions dans les effais pour le produit du grain en pain , on doit porter
autant dattention fur les Mefniers que fiir les Boulengers: le grain produit
plus ou moins de pain , felon que Lon a fi ou voulu en tirer plus ou moins
de farine 5 de forte qu'on peut dire que le produit du grain en pein dépend
beaucoup de la mouture & de la bluterie ; cela va quelquefois jufqu’d une
moitié de différence, ce qui eft trés-étonnant mais cela eft bien certain ,
comme on peut le voir dans la Defcription de P'Art du Mednier , page 4.
11 eft utile 2 tout le monde d'avoir ces connoiffances pour la richeffe du pays s
& pour la fubfiftance de fes habitants, fi I'on en faic ufage.

Confidérations & avoir pour les Boulengers.

ON ne doit pas sjouter 3 I'envie quont naturellement les hommes de fo
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procurer des avantages , la néceffité de faire enforte , non-feulement de ne pas
perdre , mais encore de vivre de fa profeffion. Il faut que les Boulengers, en
travaillant 2 la noursiture commune , puiffent gagner leur vie honnétement ,
- & que par leur écar ils ne deviennent pas fujets & &tre miférables 3 leur fervice
en fera méme meilleur : Melior eft qui operatur & abundat in omnibus quam qui
gloriatur & eget pane , dit I'Eccléfiafte.

La fabrication du pain demande un travail {i rude & fi affidu, le jour & la
nuit , que les Romains , pour retenir les Boulengers dans un métier i pénible ,
leur accorderent des priviléges , & le Sénac fit une loi qui les empéchoit de
changer de profeflion : on $aflira ainfi d'un nombre fuffifant de ces Artiftes
utiles , en atrachant méme leurs enfants de I'un & de l'autre fexe 2 la profef-
fion du pere.

Dans un étac aufli utile que pénible , il eft bon d’encourager les hommes ;
Ceft ce qui engagea encore les Romains & donner aux Boulengers des fonds ,
qu'ils poffédoient en College ou en Communauté , pour que chacun d'eux
for toujours en érac de faire fon commerce , fur-tout pour les temps de
difette.

La Réphbhque Romaine leur accorda méme des honneurs, jufqu'd élever
3 la dignité de Sénateur, de temps-en-temps quelques-uns des principaux
Boulengers, du nombre de ceux qui avoient fervi le Public avec le plus de
zele & de fuccds , principalement dans les années ftériles.

Autrefois 3 Rome les Boulengers étoient tous exempts de tutelle & de
curatelle , pour qu'ils ne fuffent pas détournés de leur fervice, qui eft i né-

ceflaire au public.
Les Boulengers ont &é chez les Grecs mieux traités encore ou plus confi-

dérés, que chez les Latins : il y a eu chez les Grecs un fameux Boulenger,
nommé Théarion, quia été vanté par les Poétes de fon temps, & méme le
Philofophe Platon en a auffi parlé. -

Je trouve que depuis les Latins ils n'ont pas été diftingués avantageufe-
ment : en France ils ont feulement été, par les anciens Réglements, exemptés
de faire le guet, parce que leur travail les occupe dans la maifon, plus en-
core la nuit que le jour.

Malheureufement les Profeffions les plusutiles , comme font celles de La-
boureur & de Boulenger , font les moins confidérées & les moins favorifées
avjourd’hui. En général, on faic plus de cas des Ouvriers en chofes frivoles ,
que de ceux qui travaillent aux chofes utiles & d'un ufage commun, com-
me eft le pain, quelque bon qu’on le trouve. On n’imagine point qu'il faille cant
de peines, tant de combinaifons, & tant d'art qu'il en fauc réellement pour
changer le grain en pain,

Frais
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Frais de Main-daeuvre & de Manutention.

It ne fuffic pas pour juger quel doit &tre le prix du pain, de le propor-
tionner 2 la valeur du grain ; il faut aufli avoir égard aux frais de la fabrication ,
3 ce que Lon appelle la Main-d'auvre , par laquelle fe fait la mouture du grain ,
le blutage de la farine, le ptriffage des levains & de la pte, la cuiffon , &
enfin le débit du pain. B

On doit évaluer le détail de tous ces frais pour Fajouter 4 la valeur du
grain, afin de juger , autant que cela eft poffible, & quel prix revient le pain
qui en réfulte. '

1l eft julte de comprendre encore dans cette appréciation ce qui eft da
pour la régie ou la manutention de tous ces.travaux : le Boulenger ne peut
faire tout par lui-méme, & il eft obligé d'y veiller, mettant la maind la
pite. |

Ilya 3 y joindee auffi le droit de Négoce , ce que Lon appelle le Béndfice du
Matrre,, pour les avances, pour les malheurs, pour les déchets & pour les per-
tes qui peuvent acriver dans cout Commerce.

On accorde ordinairement aux Boulengers pour la manutention & pour le
droit de Négoce , foixante fols fur chaque fextier de 240 livres de froment ,
ceft-3-dire , un liard par chaque livre de pain.

Par Arrét du Parlement de Paris, du 25 Janvier 1682 , il fue accordé aux
Boulengers de la ville de Tours, cinquante-cing fols pour la fabrication du pain
de chaque fextier. Il faut obferver qu'en Province la main-d'ceuvre eft moins
chere qu3 Paris, quiil y a prés d'un fiécle que ce.prix a ééainfi réglé, &
que tout eft devenu plus cher depuis ce temps. Cer Arrér pour la police du
pain eft un des mieux dreflés: je fuis porté A croire que ce font les fages dif~
pofitions de cet Arrét, qui font que la Touraine eft un des pays ou Lon faic
le mieux le pain. . v

Suivant M. Dupré de S. Maur , les Boulengers ont , quand le grain eft 2 vil
prix, le tiers de la valeur du grain; & dansla cherté ils n'en ont, felon cet
Auteur , que la cinquieme ou fixieme partie , dont les iffues font une partie 3
déduire de ce qui leur revient: cependant cela ne doit avoir lieu que pour
1a manutention & pour le droit de Négoce , & non pas pour la main-d'ceuvre,,
dont au contraire les frais augmentent comme les denrées , parce que de la
valeur des grains dépend le prix de prefque toutes: les autres chofes ; ceft
pourquoi , quoiqu'il n’y ait pas plus de peine , par exemple , 2 moudre du grain
cher que dugrain 3 bon marché, la cherté du grain rend cependant plus chers
les Ouvriers ; quoiqu'il foit vrai de dire que les gages des Ouvriers néceflaires

varient moins que le prix des denrées; ce qui n'eft pas jufte. Cela part du
BOULENGERIE. Ssss
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méme principe qui faic qu'on traite moins bien les Laboureurs , les Boulen-

gers, &c, qu'on ne devroit, en général,

A la vérité , la variation du prix du grain faic varier auffi la valeur des ifues,
qui font la braife, les fons, & la chapelure du pain. Ordinairement les iffues
paient les frais de la mouture,, ceux des charrois du grain & de la farine, &
ceux de la fabrication de la pte & de la cuiffon du pain.

Le Boulenger qui ne fait point moudre & qui achete la farine,, na pasde
mouture 3 payer ; mais aufli il n’a pas de fon, ni de recoupes 3 vendre, qui
font celles des iffues qui produifent le plus; il ne lui refte que la braife & les
chapelures du pain , qui ne peuvent payer qu'un huitieme de ce qu'il en cofte
pour payer le puiffage & la cuiffon ; ce qu'on peut eftimer 3 vingt-quatre fols
par fac de 200 livres de farine , pour le mettre en pain.

Pour juger avec plus de connoiffance ce que I'on doit donner aux Boulen-
gers pour la main-d'euvre & pour la manutention , il eft 2-propos d’exami-
ner 3 combien montent ces frais dans les entreprifes pour les Milices. Suivant
le Traité des Subfiftances Militaires , on' paffe pour la cuiffon & pour la diftri-
bution du pain, vingt-quatre fols, Cependant cela pourroit fe faire pour vinge
fols , puifque par les marchés que font les Boulengers avec les Munitionnaires ,
ils s'obligent de vendre aux Munitionnaires cent quatre-vingt rations de pain
de munition , de vingt-quatre onces chaque ration , bien cvit & raflis; & ce,
moyennant vinge fols. par fac, pour tous frais tant de fagon & de cuiffon,
que de diftribution & autres généralement quelconques, en leur fourniffanc
les farines néceffaires, en facs de 200 livres. Ce font les termes mémes de
ces marchés.

On adjuge aux Munitionnaires pour régie ou manutention & pour les frais,
4 liv. 10 { par fac de farine, en garnifon : & on leur accorde 9 liv. en cam-
pagne, en temps de guerre:ce n'eft en temps de paix que 3 liv. 10 £ & les
Boulengers fonit I'entreprife, moyennant tout au plus vinge-cing 2 trente fols,
pour la fabrication & la diftribution du pain provenant d'un fac de 202 liv.

Ainfi les frais cotitent quelquefois prefque autant que la chofe méme dans
1a guerre pour le pain de munition , qui eft fait avec les deux tiers de froment
& le ders en fégle, fi Fon fuppofe que le froment vaille 15 liv. le fac, les
deux tiers font 10 liv. & fi le fégle vaut 7 liv. 10 £, le tiers eft 2 liv. 0 £
ce qui fait 12 liv, 10 £ pour le grain.

En donnant 3 liv. xo0 {. pour les frais, cela fait plus du quart du prix du
grain méme. En garnifon on accorde 4 liv. 1o {. qui eft plus du tiers du prix de
la chofe. Ex enfin en campagne on va jufqu’s donner 9 liv. qui font les trois
quarts de la valeur du méteil. Ainfi les frais pour faire le pain de munition éga-
lent prefque le prix du grain avec lequel on I'a compofé: il en eft ainfi nécefr
firement de toutes les dépenfes militaires, par rapport aux défordres qu'apporte

. ———— L et e,
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dans tout la guerre ; c’eft ce qui fait qu'elle eft un fiéau toujours 3 éviter, au-
tant qu'on le peut.

1l et jufte de récompenfer [a peine , & de ne pas borner trop étroitement
Yinduftrie pour une chofe qui fait la principale nourriture des hommes, Ce-
pendant il eft du bien public de faire enforte que les frais pour la fabrication
du pain ne montent pas trop haut, afin que la main-d'ceuyre & la manutention
n'égalent & méme ne furpaffent pas, comme cela eft arrivé quelquefois en
temps de guerre , la valeur de la matiere prife fur le lieu chez le Laboureur.

On doit en méme temps , & pour la méme raifon, avoir attention 3 foute-
nir au contraire la jufte valeur des grains, pour l'avantage du Public qui en
fera plus riche , parce qu'il poflédera plus, ou parce qu'il fera plus payé.

Enfin, on ne fauroit trop le répéter, le meilleur moyen de modérer l'aug-
mentation des frais pour le pain, fans géner Linduftrie des Boulengers, ceft
de les obliger 2 faire & 2 expofer toujours du pain de pite ferme & du pain
bis de toutes les grandeurs , qui cotitent plus aux Boulengers lorfiue les pains
font petits, que lorfqu'ils font gros. Poyey I'Arricle de la Police du Pain,
page 320.

Il'y a encore une obfervation 2 faire, qui eft que les Boulengers pour les
Villes Capitales font quatre 3 cinq fournées de pain chaque jour, L'un portant
Yautre; il y en a méme qui- cuifentd deux fours en méme temps, & chaque
fournée eft de deux 2 trois cents livres de pain, c'eft-A-dire , en général , le
produit d’environ un fextier de blé, pour chaque fournée de pain.

Ainfi un écu de trois livres que 'on donne aux Boulengers pour fabriquer &
débiter le pain qui réfulte d’un fextier de froment , eft multiplié par le nombre
des fournées qu'ils font dans le méme jour. Cependant on voit peu de Bou-
lengers s’enrichir, s'ils fe bornent 3 fabriquer & 2 vendre du pain, Un Boulen-
ger qui n'a pas le moyen d'occuper plus d'un Aide avec lvi, & qui n'achete
1a farine qu'a mefure qu'it I'emploie, a bien de la peine 3 vivre de fon métier.

Siau contraire il fait aflez de commerce pour employer quatre Ouvriers ,
il peuc vendre pour 1200 liv. de marchandife chaque femaine 2 Paris : favoir
en pain , en farine, en fon, en braife & en chapelures de pain ; ce qui fait en-
femble 60000 liv. par an. ‘

On doit fuppofer pour cela qu'il a acheté dans I'année pour 40000 liv. de
blé, & qu'il a faic pour 14000 liv. de frais. S'il a de Ia conduite , un fonds de
vant lui, s'il ne lui arrive point de malheurs, & qu'il fe donne de la peine, il
gagne 6ooo liv. par an.

Ce neft pas trop gagner pour touc cela dans Paris , oli les fortunes dans
bien d'autres Négoces, moins confidérables que celui du pain , font beaucoup
plus grandes.
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Connoiffances générales fur les Effais.

Pour fe conduire avec connoiffance par rapportd la variation du prix du
pain, qui dépend de celui du grain, il et propos de prendre dans la va-
riation du prix des grains, un prix moyen; ceft ce que M. Dupré de S, Maur
propofe de faire en divifant par onze, le prix que le fextier du meilleur blé
s'eft vendu 3 Paris aux premiers jours du Marché, de quatre quartiers de I'an-
née, depuis 1732, jufques & compris'1742 , dont le prix moyen a été dix-
huit liv, douze £, huit den. huit onziemes ; ce qui fe voit par la Table fuivante.
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17 liv.g0 foll'od-
13- 10
13 10
13 10
12 110
I 10

,715.". Iorih oda x*ﬂﬁ 7foll 63.

48 12

1r 1§
L2 Ao 48 10 12 2 6

12 IO

1r 1§ }
II
13 g } 51 % 1z 16 3
14 1%

|
{
{
{
i ]
SR
{
{
{
{
{

win

§6 12 6 |14 3 1

I3 1§
1 5
e R 59 7 14 16 9
16 12
16 10

17 1§ 7t 5 17 16 3

|
;
}
} 82 1o 20 12 6
}
|

271 10

110 27 10

I
148 37

21 10
18 10
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du fextier pendant les onze années, .+ . . . 18" 1284
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M. Dupré de S. Maur ajoute que depuis 1726, que le marc d'argent fin
- monnoyé produit cinquante-quatre livres, le fextier du meilleur blé 3 Paris,
en confondant les bonnes & les mauvaifes années pour former un prix moyen,
seft communément payé 18 liv. ; qu'il n'a pas moins valu dans les provinces
éloignées, & que méme les petites villes 2 dix ou douze lieues 3 la ronde de
Paris, I'ont quelquefois acheté plus cher qu' Paris, parce que Fon tire i force
des environs de la Capitale, & les campagnes s'épuifent pour la faire fub-
fifter. On peuc dire qu'en général, le nombre & la grandeur des villes font
le défavantage & la défertion des campagnes ; comme, au contraire , le nom-
bre & la grandeur des villages font I'avantage & la population des campagnes.
I’Hiftoire apprend que la deftruttion de plufieurs Empires eft venue de la
. grandeur de leurs Capitales : les hommes fans fociété & errants, font fans
connoiffances & fans loix 3 mais lorfquiils vivent affemblés en trop grand
nombre , ils apprennent trop , ils fe corrompent, & ils font fans meeurs.
On décore les Capitales pour fe faire honneur devant I'Etranger ; mais il ne
faue pas que 'Etranger pour arriver 2 ces villes, & pour s'en retourner, tra-
yerfe des campagnes mal-tenues.

Effai le plus fimple pour fixer le prix du Pain.

On peut remarquer par un paflage de L'ancienne Coutume de la ville de
Bourges,, rapporté par M. Dupré de S. Maur, que les plus anciens Tarifs du
prix du pain , réglés fur ce que le fextier de froment peut valoir, formeroient

encore avjourdhui 3 peu-prds le prix actuel de la livre de pain, . autant que
cela eft poffible.
L’article 169 de cette Coutume porte : « Pour favoir de quel poids doit
» eftre la miche blanche faite par les Boulengers, & quelque prix que le boif-
» feau de froment foit, il eft & favoir que file boifleau de froment vaue fix
» blancs ou trente deniers, la miche de pain de deux deniers doit pefer dix-
» huit onces , cuite : ainfi il faut que le Boulenger vende quinze miches pour
» tirer fix blancs que le boiffeau de froment lui aura couté : & eft 2 noter que
» les dittes quinze miches, pefant chacune dix-huic onces, font en fomme
» deux cents foixante & dix onces; & fi le Boulenger tire plus de quinze
» miches dudit boifleau de froment, ce lui vient  profic ».
Une opération de calcul , dit M, Dupré de S. Maur , donnera Lintelligence
de cet article & des fuivants.
-Le prix du boiffean en nombre de blancs , eft le premier divifeur, qui
change f{vivant 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.
BoULENGERIE, Ttee
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Le fecond dividende invariable eft le. nombre de deux cents foixante &
dix onces & divifer par le-poids de chaque pain; ce qui en proviendra fera la
quantité des pains, quon doit tirer du boifleau.,

« Item, file boiffeau de froment vaut fepe blancs ou trente-cing deniers,
p Faut divifer dix-huic onces en fepe parties , qui eft en chacune partie , deux
» onces & quatre feptiemes 3 & pour favoir combien la miche de deux deniers
» doit pefer, faue prendre & affembler fix des dittes parties, qui fonc enfemble
» quinze onces & trois feptiemes, que doit pefer ladite miche ; ainfi faut que
» le Boulenger vende dix-fept miches & demie, pour tirer fept blancs que
» le boiffleau de froment lui aura couté. Et eft 2 noter que les dittes dix-fepe
» miches & demie, pefant chacune cinq onces & trois feptiemes , font en-
» {emble Ia fomme de deux cents foixante & dix onces , comme deffus.

« Item, fi le boiffeau de froment vaut huit blancs ou quarante deniers , fauc
» divifer dix-huit onces en huit parues , qui eft en chacune partie deux
» onces & un quart 3 & pour favoir combien la miche de deux deniers doig
» pefer, faut prendre & affembler fix des dittes parties, qui font enfemble
» treize onces & demie que doit pefer la miche ; ainfi faut que le Boulenger
» vende vinge miches pour tirer huit blancs que le boiffeau lui aura couté : &
» eft A noter que les dittes vinge miches, pefant chacune treize onces & de-
» mie, font enfemble ladite fomme de deux cents foixante & dix onces,
» comme deffus. |

« Ttem, fi le boiffean de froment vaut neuf blancs ou quarante-cing deniers,
» faut divifer dix-huit onces en neuf pasties , qui eft en chacune partie deux
» onces. Et pour favoir combien la miche de deux deniers doit pefer, faut
» prendre & afembler fix des dictes parties , qui font enfemble douze onces,
» que doit pefer ladite miche : ainfi faut que le Boulenger vende vingt-deux
» miches & demie , pour tirer neuf blancs que le boiffeau de froment lui aura
» couté 3 & eft 3 noter que les dittes vingt-deux miches & demie , pefant cha-
» cune douze onces, font enfemble ladite fomme de deux cents foixante &
» dix onces, comme deffus. '

» Ainfi il faut faire e compte comme dit eft , 3 quelque prix que le boif~
» feau de froment foit, de plus en plus, & de moins en moins, & L'on trou-
» vera toujours par ladite épreuve  que le compte eft bon & vrai fans aucune
» faute. »

1 faue favoir que le boiffeau de Bourges eft plus grand que celui de Paris:
le boiffeau de Bourges eft eftimé pefer vingt-quatre livres , & celui de Paris
vinge livres. '

Si le boiffeau vaut. fix blancs, le fextier vaut trente fols : tout le monde fai
que le blanc exprime cing deniers s fix blancs font trente deniers.

M. Dupté de S. Maur, pourfizer le prix de la livie de pain 3 quelque
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fomme que L'on puiffe eftimer le fextier, fuppofe 2 dix livres le fextier;ceft
3 quarante blancs le boiffeau. Il divife dix-huit par quarante blancs; il vienc 2,
1l multiplie les 45 par fix; ila 43¢, ou deux onces & fept dixiemes, par cha-
que miche,

1l divife deux cents foixante & dix onces par deux onces fept dixiemes ;
il vieritcent miches 2 deux onces fept dixiemes, dont chacune vaudra deux
deniers. '

Ainfi feize onces vaudront onze deniers £, ou un fol, 3 un rien pris; ce

qui eft encore l'eftimation d'avjourd’ hui.

Pour écendre L'ufage de ce Tarif, & dire combien le pain valant un cer-
tain nombre de deniers, doit pefer, lotfqu'on faura le prix du fextier, & pat
conféquent celui du boiffeau, il n'y a qu3 changer le premier multiplicateur
perpétuel.

Au lieu de multiplier le premier produit par fix pour deux deniers, il fan-
dra , fi I'on veut avoir le poids du pain d'un denier, multiplier le premier
produit par trois. Si I'on veut ayoir le poids d'un pain de trois deniers, il fau-
dra le multiplier par neuf. Si Fon veut avoir le poids d'un pain de quatre de-
niers, il faudra le multiplier par douze : & ainfi du refte, en triplant le nom-
bre des deniers, donné pour le prix du pain.

Par exemple , on-demande combien un pain d'un fol ou de douze deniers,
doit pefer, le fextier valant dix lives, & le boiffeau quarante blancs.

M. Dupré de S. Maur dit: Divifez dix-huit par quarante blancs, il vient ;5
Multipliez les £ par trente-fix, ce qui répond 2 trois fois douze deniers , vous
aurez 54, qui rédmts en tiers, en divifane fix cents quarante-huic par quarante,
font feize onces & un cinquieme, & fe vendra un fol.

Multipliant feize onces & un cinquieme par feize pains & deux tiers, en
divifant deux cents foixante & dix onces par feize, on voit que le boiffeau
devoit rendre feize livres, quatorze onces de pain t ce quxl produifoit de plus
&toit au profic du Boulenger.

11 faudroit diminuer quelque chofe, c'eft-3-dire, environ un dixieme, fur
le poids du pain, dont on fixeroit le poids parmi nous relativement 2 la Cou-
tume de Bourges , parce que le boiffeau de Parisfe vendant le méme prix, fe-
zoit d'un moindre poids que celui de Bourges. Si I'on vouloit donc appliqaer
1a formule précédente 3 I'ufage de Paris, il n'y auroic qu'a augmenter d'un di-
xieme le prix de notre fextier, aprés quoi L'on procéderoit, comme je viens
de le dire.

Tarif du prix du pain & Paris , donné * en 1774,

Pour connoltre & combien doit revenir 3 Paris la livre de pain blanc, com-
pofé de farine de pur froment , blutée & épurée de fept boiffeaux de fon &
% Par M, Dupré d’Auloay : Trairé des Subfiftances Milicaires,
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d’un boiffeau de recoupes , par fextier du poids de 240 livres, y compris tous.

" les frais de mouture , voiture , blutage , bois pour la cuiffon , uftenfiles, gages

d'ouvriers, loyers de maifon, nourriture & bénéfice légitime du Marchand ,
déduction faite du prix de fept boifleanx de fon ,dun boiffeau de recoupes,
extraits par le blutage , & de la braife que produic la cuiffon, il faur 6er de
240 livres de blé moulu, en fon & en recoupes 84 livres , fuivant M. Dupré,
refte de farine épurée 156 livres. On y ajoute 84 livres d’eau : la péte qui pro-
vient de ce mélange eft de 240 liv. Il s'éyapore par la cuiffon 36 liv. d'eau
refte en pain 240 liv. d'eau, qui fait corps dans le pain.

On a marqué ce Tarif fuivant la variation du prix du froment, depuis 10
liv, jufqu’a yo liv. en augmentant de 20 fols 3 chaque opération,

On a déduit le prix des iffues, c'eft-3-dire , 1a valeur du fon & de Ia re-
coupe qu'on dte de la farine dont on fait le pain blanc; & lon a joinc 2 la
valeur du fon & des recoupes, le prix de la braife & des chapelures, en pro-
portion de chaque fextier; on devroit y ajouter aufli celui de la cendre.

La variation du blé fait , comme il adéja été dit, varier aufli le prix des
iflues, & celui de la manutention, par rapport 2 laugmentation des denrées,
qui rend plus cher les voitures & les dépenfes domeftiques.

Comme L'on a divifé le prix du blé en quatre claffes, favoir depuis 1o liv.
jufqu'a 20 liv. ; depuis 21 liv. jufqua 30 liv. ; depuis 3x liv. jufqud 40 liv.; &
depuis 41 liv. jufqu’d yo liv. on a fait aufli quatre clafles du prix des frais &
des iflues qu'il faut en fouftraire.

Premicre Claffe.

Le prix du grém étant dopuis xo liv. jufgu’d 20 liv.le {extier.

Pour la mouture, par fextier, . . g f
Pour la voiture de la halle ou de la mzufon du Boulenger
an moulin, & du moulin au four, . . . + . . 6

Pour le blutage , le bois, les uﬁenﬁles, loyers de mai-
fon , nourriture & gages de domeftiques, . . . . 21710
Bénéfice du Marchand, . . . « +. . LI 10
| Toral , sl 1f
dont il faug dédun'e le prix des iffues , qui, fuivant M.
Dupré d'Aulnay , ne produifent que,
Sept boiffeaux defon 3 fixfols, . . . . .2} ag

Un boiffeau de recoupes, . . . . . . 3
Braife, . . .

. . . . . e 2
Total , 21 121
Refle, . . ., < e . .2l of
qui portent les frais pour faire chaque livre de pain, 2 adi

Seconde
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Seconde Claffe.
Le prix du blé, depuis 21 liv. jufqua 30 liv.

Pour la mouture, . . e v e e e x6 ¢
Pour la voiture , . R . . . 8
Pour la manutention , - 1

Pour le bénéfice du Marchand, . . . . . T IO
Total . §! 14f

dont il faut déduire pour les iffues, fcavoir;

Septboiffeaux de fon, 2 fept fols, . . . o 21 9

Un boiffean de recoupes, .« e e 5 . . 9

Braife, . . . . . . . . 2
Total | 3!

Refte , e e v e e e eoalq

qui portent les frais pour chaque livre de paind . 3d%

Troifieme Claffe.

Le prix du blé depuis 3: liv. jufqu’ 40 liv.

Pour la mouture, . . . . . . 18f
Pour la voiture , ‘ . . ) . . . IO
Pour la manutention, . . . . . . 3! 10
Pour le bénéfice du Marchand, . « NG . I 10

dont il faut retrancher .
Sept boiffeaux de fon , 3 huit fols, . .« e al g6f

Un boiffeau de recoupes, “ e . e . Tof
Braife, . . ; « e e y 2

Total , 31 8f
Refte, . .. . . . 3l
qui portent les frais pour chaque livce de pain 2 . 395

Quatrieme Claffe.

Le prix du blé depuis 4x liv. jufqu? so liv.

Pour lamouture, . . . . . . . 1

Pour la voiture, . . . e e . . 1a f

Pour la manutention, e . e . . 4

Pour le profit du Marchand, . . . . . r 710
Total . 71 a2

BoOULENGERIE. Vyvvy
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dont il faut rabattre la valeur des iffues, favoir;
Sept boifleaux de fon, 3 neuf fols, . . ... 3l 3f
Un boiflean de recoupes, .« e

Braife , toujours fuivant M. Dupré d'Aulnay, . . 2

ﬁ
Re&e net ’ . . * . . L] . h 3_‘6_f_
qui portent les frais pour chaque livre de pain 3 . 39 1%
Variation du prix des frais , relativ Prix du Gextier ixdelali
mmg l'an%menaden do t;rix d: l?:om:nt, peﬁ?:et P:l‘: ::Inh,m
Blgs, ) 340 livres, comprise
A 10 livies 1 ¢ ad.;_';.
Premiere Claffe, 1 33
12 1 5
Frais de manutention, ¢! x ¢ ' :'1 : ¢ 'fl___z-
Iffues 3 déduire, . 2 12 15 1 g.'z’.
Refte . , . . . 2fgf Y\ 16 1 9':—’;
a ajouter au prix du 17 1 103
3 18 2 LY
39 2 1 ;79,-
20 s af%
i
Scconde Claffe. :; : 2 "
, 23 a 6 7‘:-
Frais de manutention, 5! 14f - 24 2 7%
Iffues A déduire, 3 ay 2 8 i
Refte, . . . . al 14f 26 2 94
i ajouter au prix du 27 2 1043
fain a8 3 ¥
gl 29 3 1%
0 |3 a%|
Troifieme Claffe. ) 31 3 4
Yfeme Clef 32 3 5%
Frais de manutention, 6! 8¢ gi, 3 g ¥
Iffues & déduire, . 3 8 35 g g
Refe, ., .., . 30 — 36 13 o
& ajouter au prix du 37 3 1E
rain. 38 4 5
39 ¢4 15
40 + 23
; Quatrieme Claffe, 41 ¢ 42
4a 4 s
Frais de wnanutention, 7! ar 43 4 &%
Ifues a-déduire, . 3 16 44 4 74
_ —_— 45 4 83
Refte, . . .. 3! ¢f 46 4 I0
a ajouter au prix du 47 4 1k
grain, 48 5 W
49 5 1 '-!;'
Jo 5 a2

La confommation du Pain dans Paris.

En fuppofant quil y a 8co mille Habitans 3 Paris, & qu'il fille 3 chacun
pour le pain , deux fextiers de blé par an, ce font feize cents mille fextiers
par année 3 & mettant chaque fextier de froment 3 dix-huic livres, ce fera
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3 peu-prés, ayant égard aux frais de tranfports , de hazards & de droits de négoce,

Ceft ce qui doit obliger de diminuer, autant gu'on le pourra, la dépenfe
des frais , & d’augmenter au contraire la valeur de la chofe premiere, en dé-
penfant plus 2 faire produire la terre , qu'd-fagonner fes productions.

Outre la confommation de blé qui fe fait 3 Paris en pain, en patiferies ,
en pétes, en bouillies, en ragotts, en amidon & en fon, il s’y en fait encore
un dégh par les oifeaux & par les chiens; ce qui peuc aller 3 un foixante &
quattieme de ce qui fe dépenfe par les hommes.

Il y a bien des gens qui n'ont point de chiens, mais auffiil y ena quien
ont plufieurs : on peut juger quil y a un chien pour feize perfonnes, en gé-
néral 3 & fuivant la fuppofition faite, qu'il y a huit cents mille perfonnes dans
Paris, ce font cinquante mille chiens.

On peut dire que la quantité de pain que mange chaque chien eft, du fort
au foible, 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 - cing
mille fextiers de blé employés.

Cette dépenfe pour les chiens eft moins 3 confidérer, que les inconvénients
de la rage & du mauvais air, fi ce n'eft dans le cas de difette : en général , il
eft important de favorifer la confommation & la réproduction des blés.

11 eft 3 propos de diftinguer ici le luxe de confommation par la bouche,
de celui des autres chofes, en général. Le luxe qui augmente la dépenfe des
produétions de la terre , fait haufler leur valeur, & fait par conféquent augmen-
ter les richefles des Propriéraires; au lieu que le tuxe de toutes les autres chofes,
depuis celui des maifons jufqu’au luxe des bijoux, eft contraire 3 leurs revenus,

On mange plus de pain en France, parce quon Yy fait meilleur que dans
aucun aucre pays du monde, & ceft en partie parce qu'on en mange plus qu'on
le fait meilleur. Les autres Nations emploient autant de farinenx ; mais elles les
mangent plus fans &cre fermentés : il y en a méme qui, comme les Tartares, &
1a plupare des Ruffes les prennent cruds, fimplement délayés dans de I'eau,
ou quelquefois dans du lLait.

On donne ordinairement 3 Paris huit 3 neuf livres de pain par femaine 3
chaque domeftique , outre le pain de foupe, ce qui fait 3 peu-prés 468 livres
de pain , chaque année.

Suppofant que la quantité de blé pour la confommation en pain de chaque
homme , foit deux fextiers par an, c'eft 2 peu-prés une livre deux onces &
demie par jour, qui eft, du fort au foible, la quantité de pain que mange un
homme. Il y ena beaucoup qui en mangent plus ; mais auffi il y a bien des
perfonnes qui en mangent moins, Enfants, Femmes & Malades. On donne
aux Prifonniers une livre & demie de pain par jour; mais c'eft pour toute
noursiture. I eft vrai que Fon donne auffi aux Soldats une livie & demie de

_pain
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pain outre la viande , & méme on en donne 2 un Cavalier en routa, deux li-
vres & un demi-quarteron, avec une livre & demie de viande & trois chopines
de vin ; mais cela eft hors de la regle ordinaire pour le refte des hommes, On
pafle auffi & chaque Fantaffin un fac de 200 livres de farine pour fix mois , ce
qui fait 400 livres par an, qui doivent produire plus de cing cents vingt li-
vres de pain : en tout les Gens de guerre fonc de plus grande dépenfe que les
autees hommes ; & cela eft naturel, parce qu'en. général ils font plus fores &
de plus grande vie que les autres; c'eft pourquoi il ne faut pas le trouver mau-
vais : on doit feulement fe mettre le moins qu'on le peut dans le cas de cette
dépenfe , en évitant, autant que cela eft poffible, d'ayoir guerre , & en n'y
employant pas plus d’hommes qu'il n'eft abfolument néceffaire 3 autrement
on porteroit préjudice 3 Pabondance, 3 la population , 2 'Agriculeure au Com- -
merce , aux Arts, aux Sciences, aux Mceurs, en un mot » & tout ce par quoi
fubfifte la fociété humaine,

1l faut donc avjourd’hui- pour la nourriture d'un homme en général , pen-
dant une année, deux fextiers de blé, qui font environ 480 livres de pain.
On donnoit autrefois aux Quinze-vinges pour leur fubfiftance en pain, quatre
fextiers de froment 3 chacun par an. Aujourd’hui on ne leur en donne plus que .
trois 5 parce qu'on fai faire préfenrement beaucoup plus de pain avec trois
fextiers, qu'on n'en faifoit dans le treizieme ficle avec quatre.

Plus de deux fiecles aprés, du temps de Budée , ceft-d-dire, 3.1a fin du
quinzieme fiecle, il falloit encore quatre {extiers de blé par an, pour la nour-
riture d'un homme en pain; parce qu'on ne tiroit alors, fuivant le rapport
de cet Auteur, que 144 livres de pain de chaque fextier de fromeat, ce qui
n'eft qu'environ la moitié de ce que Fon en tire préfeatement : on Iauroit cru
impoffible du temps de Budée , comme de nos jours on croit impoffible , ou
plutée on croit ne pas comprendre Pline, lorfqu'il dic que le froment produit en
pain le tiers de fon poids en fus du poids en grain : on a méme peine aujout~
d'hui 2 paffer poids de pain pour poids de grain. ‘

On voit que chez les Grecs & chez les Latins , la Mefinerie & Ia Bonlen-
gerie ont été portées autrefois 3 un degré de. perfection, dont ces Arts fe font
éloignés depuis. Aujourd'hui qu'ils s’en font rapprochés , il &coit utile de les
décrire dans leur érat aftuel, pour les perpétuer & pour donner lien de les
perfe&tionner encore, _

Cetee perfection pour la quantité & Ia qualit€ du pain, fe fait par le conconrs
de bien des chofes qui ne font point affez de fenfation, parce qu'elles font
communes , & méme groffieres en apparence : cette perfeion fe fait par une
mouture bien entendue, par un blutage méthodique , par un affortiment bien

combiné des différentes farines , par une habile préparation des levains pour
faire lever la pite ; enfin par un fort péuiffage it avec intelligence , pour
BovrenGEer1zg, Xxxx



359

EXPLICATION
DESPLANGHES ET DES FIGURES

Qui comprennent les #res du Metnier , du Vermicelier , & du
' Boulenger.,

L’Arr de repréfenter, & de mettre fous les yeux les objets que L'on veue
faire yoir, comme fi I'on étoit 3 pottée d'etix, & comitiie fi on les voyoit réelle-
ment, fert beaucoup 3 faite cotmprendre plus facilement ce que l'on en dit,
On les rend méme, & quelques égards , plus fenfibles en les faifant voir ainfi
rapprochés & placés; et mettte en repréfentation & en action les fujets
dont on traite. '

Faurois pu faire accompagnet les trois Arts, que je viens de décrire, dun
- plus grand nombre de Planches; mais j'en ai évicé le fuperflu : elles auroient
été plus difpendieufes qu'wtiles au Public ¢ ce feroit lui manquer que de
chercher 3 le diftraire & 3 Voctpper par des Figures inutiles,

ART DU MEUNIER.
PranNncue PREMIERE.

Crr e Planche repréfente la vue extéricure des trois différents Moulins,
Fig. 1, Moulin 2 yent. '

Fig. 2 , Moulin fur pied. ,
Fig. 3, Moulin fur bateau, tel que celui dont nous avons donné la deferip-

tion dans la Planche IT, & pag. 64. o 1
B, Aubes, qui, pouflées par le cours.de I'eau, donnent le mouvement au

mécanifme du Moulin. ‘

Fig. 4 , Coupe des Meules, ot L'on voit le petit intervalle CB, qui eft
entr’elles , par ot paffe le blé qui fe mour. |

A , 'ouverture dans la Meule courante, par ot s'introduit le blé pour écre
converti en fon & en farine.

Fig. 5 , morceau d'une Meule , qui fait voir comme elle eft piquée par rayons
du centre 2 la circonférence. N A

Fig. 6 , Martean pour piquer ou pour rebattre, ou antrement pour rhabiller
les meules, lorfqu’elles font devenues polies ou trop unies.

Fig.7 , Poids pour pefer le grain quand le Mefinier le regoit. °
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Fig. 8, A, Boifleau de Paris ; qui a, fuivant 'Ordonnance , 8 pouces 2
lignes & demie de haut fur 10 pouces de large ou de diametre.

B, demi-Boiffeau,

€5 quart de Boiffeau. | .

Fig. 9, Balance , Romaine ou Pefon. .

Fig. 10, eft un Blutoir de deux 3 trois pieds de diamet;e s compof€ de plu
fieurs- échantillons , c'eft-2-dire , qui a dans fa longueur plufieurs 15 ou laifes ,
ou largeurs d'écamine ou de canevas de différentes grofleurs & placés de fagon
que ce qui faic la largeur des étamines. compofe la longueur du Blutoir , qui
peut avoir , en tout , depuis cing jufqu'd neuf pieds de longueur.

Fig. 11, eft une efpece de fquelette ou charpente du méme Blutoir,

Fig. 12 , Sas pour paffer les gruaux.

Fig. 13 , Brouette dont on fe fert dans la Metinerie pour tranfporter les fics,
comme en £, fie. x, PLII1,

Prancusze IL

O N voit dans cette Planche ce que Fon nomme en général un Moulin , &
tout ce qui elt dans l'intérieur,

Fig. 1. Cette Figure repréfente L'intérieur du Moulin proprement dit , qui
eft une machine trés-compofée.

A défigne le Garde-moulin chargé d'un fac de grain , qui le verfe dans I3
trémie B, ce que l'on nomme Engrainer. '

B, Ttémie dans laquelle on verfe le grain 3 moudre.

C, eft une petite corde au bout de laquelle eft atcach€ un poids dans Ia
trémie : ce poids defcend 3 mefure quele grain, qui le foutient , baiffe & fo
confomme par la mouture ; le poids, en defcendant avec le grain dans [a
trémie B, tire la corde C qui tient par l'autre bout X un mouton placé 3
coté, de Lextrémité fupérieure du frayon E; & lorfque ce mouton eft élevé
2 la hauteur de la cheville r, elle le rencontre par chacun de fis bouts 3
mefure que le frayon tourne comme Ia meule, & Iui donne des fecoufles, & faie
fonner la Clochette D, au moyen de la corde qui lui communique spac le
mouvement du mouton.

D, Clochette qui avertit le Garde-monlin quil 0’y a prefque plus de grain

dans la trémie.

E , Frayon qui fait mouvoir Fauget, en le frappant de fes angles, 3 mefure
qu'il tourne.

F, Auget qui regoit fon mouvement du frayon , & par lequel le grain
pafle de 1a trémie aux meules, 3 mefure qu'il eft moulu,

G la Meule de deffus, que 'on nomme la Meule courante, parce que c'eft

celle
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celle qui va, & qui tourne fur Lautre meule H : ceft en tournant ainfi que
la meule fupérieure écrafe le grain fur celle de deffous qui eft immobile 3
Ceft auffi par ce mouvement circulaire quelle écarte la farine entre la cir-
conférence extérieure des meules & un cercle dais qui en environne les
bords 3 Ceft de-13 que la farine eft néceffairement déterminée par la preflion
quila poufle également de tous cbtés, 3 tomber par un Anche I, qui efta l'u-
nique ouverture de ces cerces ou enchevétrutes K , dans 1a Huche L, qui eft
deflous. .

H, 1a Menle de deffous qu'on nomme Meule dormante , on Meule gifantes
qui eft pofée , qui git fous la meule courante.

I, PAnche,, par lequel le grain moulu tombe dans 1a huche, ou lorfquon
blute au Moulin , dans le Blutoir. '

K, Cerces ou archures qui enveloppent fes meules , retiennent fa farine
& la force de paffer par Youverture & l'anche I, pour &tre conduite dans le
blucoir. ‘

L , Huche qui renferme le blutoir dans lequel tombe le grain moulu,

. M , Babillard,

N, Batte. % L'ufage de ces pieces eft expliqué A la pag. 64.

O , Baguette,

P, Triangle fixé fur la petite lanterne Q , pour donner le mouvement au

“blutoir.

0, R, petite Lanterne , & PArbre de fer qui font tousner la meule.

S, T, Bafeule & poids fervant A élever ou bailler la meule, felon que T'on
yeut moudre plus ou moins gros.

¥, Rouet qui engrene dans la petite lanterne @ , & qui Ia faic tourner.

X, grande Lanterne. |

Y , Hériffon. :

4, grand Arbre qui porte les aubes & le hériffon.

d, Cordes , petits Rouleaux & Encliquetages , qui fervent 2 tendre & fixer
le blutoir dans 1a Huche L.

g » petic Arbre qui porte Ia grande lanterne & le rouet.

7, Cheville qui traverfe Pextrémité fupérieure du frayon , & fait fonner la
clochette.

7 » Aubes, qui mettent toute 1a machine en mouvement étant pouffées par
Leau.

Fig. 2. Cette Figure repréfente le Blutoir dans la huche,

4, Huche.

B , Anche.

C, Blutoir.

D , Babillard.

Bov LENGERIE. ' Y yyy
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E , Batte,
F o Baguette.
G, Extrémité du blutoir par ol fart te fon.
H , Fond de la huche qui regoit la farine:
Fig. 3. Hériflon,
Fig. 4. grande Lanterne,
Fig, 5. Coupe de la grande lanterne.
Fig, 6. Rouet,
Fig. 7. petite Lanterne.
Fig. 8. Coupe de la petite lantemne.

Prancuzg III._

Certe Planche repréfente un Moulin 3 bluter ; elle renferme tout ce qui
appartient 2 la Bluteric, pour féparer les fons , des fatines, & des gruaux.

On voit trois Bluteaux , done le premier , qui eft feul, communique aux deux
aytres qui font deffous dansune méme huche, & font mis du méme mouvement,
i s’exécute par une manivelle que fit taurner I'Ouyeler-Bluteur , qui par érat
et nuds-pieds fur un plancher, ol ilyatoujours de la fasine & du fon répandus,

Le premier Blutoir , Fig. 2, eft pour I¢ blanc, ¢'efl<A-dire , pour la farine
Lz plus blanche ; & le fecond §', Fiz 3 , eft pour la foconde farine de blé; le
troilieme 7", pour le bis-blanc j le quatrieme Blucoir , Fig. 4, eft pour paffer
les gruaux.

Fig, 1, repréfente la premiere Chambte. olt-'on voit la Rame , qui eft le
grain moulutel qu'il eft forti d'entre les meules , en faring & en fon , confondus
-enfemble en tas dans le grenier.

A, eff 1a Rame ou tas de grain moulw: B, Pelle. €, Balaf,

D, Sacs de groffe toile écrue ou: de treillis , remplis de-mouture,

E , Ouyrier qui porte un Sac fur la-brouette. '

F , Ouverture dans le plancher papr laxﬂ‘es paﬁér 1 rame dansla trémie qui

eft deflous, Q, fiz. 2.

Fig. a. repréfente la deuxieme Chambre.

G, eft le Metinier qui:tourne , par upe manivelle, le Bipzmr fur fon axe
pour agiter la farine & le fon fur Vétamine dont il eft garniy ce qui faic pafler
la farine féparément du fon.

H , Blutoir qui donne le blanc ou:Ia- premiere farme de bf&,s

1, Toiles relevées fur la huche pour: Laiffer voir-le blutoirijainti que dans
les autres Figures. Ces Toiles font toujours baiffées lorfgue. lqs blutoirs font

" en mouvement , afin que la farine ne forte pas de la hueche, & quelle ne
s'évapore pas.
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K , le Blanc ou la premiere Farine de blé, '

L , Conduit pour laiffer paffer du premiex blutean le refte de la farine & Ie
fon dans le fecond bluteau 8, fig. 3.

M , Huche qui renferme le bluteau,

NV, Roue de champ qui reoit le mouvement de la manivelle , & le commu-
nique au deuxieme blutoir S, fig. 3. -

Q » Trémie dans laquelle tombe , par Louverture £, fig. x, le grain moulu,
& paffe dans le bluteau , par L'anger

R, Mécanifine qui fecoue Iauget au moyen de la barre M, par la petics
soue dentée de la manivelle , pour faire paffer uniforraément le grain moulu
de la trémie dans le blutoir.

Fig. 3 , fait voir la troifieme Chambre de la Bluterie.

§'y eft le deuxieme Bluteau, qui donne la feconde farine de bl&,

T, troifieme Bluteau , qui donne le bis-blanc.

V" Huche qui renferme les deux blutoirs.

X', Intérieur de la huche ot tombe la feconde farine de bl&,

Y , Paffage pour conduire le fon gras dans la chambre de deffous.

Z , Conduit qui mene dans le troifieme blutoir ce qui ne peut pafler dans le
fecond , pour avoir le bis-blanc. -

a4 Toiles relevées pour laiffer voir les bluteaux.

b, Roues qui communiquent le mouvement & le regoivent du blutoir
fupérieur, , '

C & ee, petites Lanternes qui fervent au méme mouvement,

d,eft ce qu'on appelle Bis-blanc,

Dans la Fig, 4, on voit la quatrieme Chambre , & 2 gauche,, ainff que dans
les autres , L'efcalier qui leur communique.

I, Conduit qui laiffe paffer le fon gras du blutoir T', f£iz. 3.

m 4 n 4 eft le Son gras qui tombe dans la demi-huche 04 0. :

P s Metnier qui engraine , on met avec une pelle le Son gras|dans la
trémie s.

r,Bluteau qui donne les différents gruaus. _

5, Trémie dans laquelle le Metinier mec le fon gras avec une pelle,

z, Auget par oui pafle le fon de la trémie dans le bluceau.

u,u,u,défigne les tas de gruau blanc, gruau gris & gruau bis, qui paffent
par ce dernier blutoir. '

x  eft le gros Son qui fore du bluteau.

Fig. s, enf, eft un Talmelier ou Saffeur , qui repalle le Gruau £, avec le
Sas Z, fur une Table g
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ART DU VER‘MICELIER.
Prancre 1IV.

Cerre Planche repréfente la Bluterie du Vermicelier , ol il prépare Ia fe-
moule, en féparant la fatine & les gruaux de la femoule, pour en compofer
les Pites, que I'on nommoit Péres d'ltalic.
La Fig. 1 eft la Huche qui eft partagée en trois cafes 4, B, C.
D eft le Vermicelier qui fépare par un tamis de foie E, dans la premiere
cafe A, le grvau, de la farine bis-blanc.
F, dans |2 feconde cafe B, eft la femoule que L'ona feparée du groau gris,
par un fas de peau , aprés en avoir 6té la farine dans la premiere cafe.
H , 1a Vermiceliere fépare cette femoule, d’une recoupette dans la troifie~
me cafe C, par un fas plus fin , fufpendu par deux cordes K, K.
L eft Ia Corbeille ol I'on mer les,petits fons, recoupettes & recoupes,
M eft un Sac de gruau, qui eft 3 portée du Vermicelier D,
N eft une’ Lame ou Platine , pour prendre le gruau dans le fac M.
La Fig, 2 eftun Sac de farine bis-blanc tirée du gruau,
Fig. 3, Sac de gruau gris.
- Fig. 4, Sac de femoule pour pétrir,
A, la Main de fer-blanc pour prendre la {emoule dans le fic, fig 4.
th §'s le Péuin du Vermicelier , qui a ordinairement trois pieds de lon-
gueur fur deux pieds & demi de largeur, & qu'on peut ouyrir ou fermer avec
une planchepar-devanc, felon le befoin. V< oy PLV.fiz. 2, D, & fiz. 8, H,
A, le Péuiffeur de la femoule, pour en faire les pites.
B, un petit Balai de jonc dont le Vermicelier fe fert fouvene en p&tnﬂint,
pour ramaffer les grumeaux de phte.
C, le Coquemard pour mefurer & pour chauffer F'ean 3 péerir.
. D, Bafline pour prendre & pour verfer L'eau fir la femoule dans le pétrin,
Fig. 6, le balai de la Vermiceliere.
A, Vanette pour porter les recoupettes & les recoupes.
B, Mannete pour porter la femoule, ‘& pour mettre les pétes,
Fig. 7, les Claies fur lefquelles on fait fécher les pites,

Dans le bas de la Planche IV » on voit une Manne d'ofier 4, pour porter le’
gruau & les pétes.

B, eft un Sas pour pafler la femoule,

C, eft un Sas plus fin pour purifier la femoule,

D, eft un perit Sas qui eft gros, qui fert 3 paﬂ'er le levain fec & pulvérifé.
E, la Main de ferblanc de la fig, 4, 4

F , Baflin
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F, Baflin 2 anfes mobiles,

G, Baflin A deux anfes.

H , Baffin 3 anfes fixes.

I, Coupe-pite pour gratter le pétrin , & pour couper [a pite qu'il faut re-
plier pour la battre également, & en tous fens. ,

K 5 Corbeille 3 porter les gruaux , recoupettes, &c.

L, Claie de fil d'archal pour y mettre fécher les pates: on voit plufieurs de
ces claies en place, fig. 7.

M, Pelle pour mettre les gruaux, ou les farines, on les recoupettes dans
la corbeille X', ou dans des facs.

N, Lame ou Platine de fer, qu’on voit dans la fig. 1.

O, Seau pour charier I'eau 3 I'ufage du Vermicelier.

P, laBarre, ou la Brie , pour battre & brier la phte : elle a ordinairement
dix 3 douze pieds de longueur; elle eft plus groffe & elle a un cté tranchanc 3
L'extrémité, par laquelle elle eft attachée au péurin, fig. 2 & 8 de la PL V,qui luit,

Pranxcue V.

Erre comprend la fabrique de coutes les Pates, Vermicels, Lazagnes, Ma-
caronis , avec leurs moules & les machines.

La Fig. 1 repréfente ce que I'on nomme en total le Méier.

A, eft le Banc d’en-haut de cette machine , oi1 eft un écrou.

BB, font les Jumelles.

C, eft une Vis.

D, eft ce que I'on nomme la Lanterne.

E , eft le Tas qui eft une efpece de pxﬁon » qui aune vis, qux entre dans un
tuyau de neuf pouces de diametre , qu'on nomme la Clocke.

F, eft le Banc d’en-bas ot eft la cloche; il o’y aau fond de cette cloche
qu'une barre de fer en travers, fur laquelle on met le moule, foir celui des
yermicels, foit celui des macaronis, foit celui des lazagnes.

G, on voit du vermicel qui paffe par le monle, & qui fort de la cloche
par la prefle. ‘

H , eft la Mannette olt F'on pofe les vermicels, 3 mefure qu'on les fait.

1, Levier pour tourner la vis par la corde K , qui eft actaché au tous L,que.
I'Ouvrier M, fait tourner par le levier N,

Fig. 2, on y voit le Vermicelier 4, qui faute en cadence fur la brie B, pour
battre ou brier la pite C, dans le pétrin ouvert par-devant’ D.

Fig. 3 repréfente un Banc ou Comptoir, fur lequel font les poids A, & une
balance B, pour pefer & détailler les pates.

On entrevoit dans le dehors de I'Ouvroir du Vermicelier fur Ia rue, L'éta-

BoULENGERIE, ' Zzzz
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lage des phtes dans des bocaux. On appercoit auffi A cété, fur des tablettes CC,
12 montre des marchandifes du Vermicelier dans des bogtes.

Dans le bas de la Planche ¥, 1a Fig. 4 repréfente deux moules de Macaronis,
chacun vu des deux cbtés, & de deux grofleurs différentes; AT, font les par-
ties fupérieures , les deffus de ces moules -

GV, ces Moules de Macaronis, vus par leur partie inférieure , parle deffous.

Ces moules ont neuf pouces de diametre, comme lintérieur de la cloche,
dans le fond de laquelle on les pofe fur la barre, qu'ils touchent par la partie
pleine BB. |

X, Montre des macaronis qui font de trois groffeurs différentes.

Fig. 5 eft le Moule 2 faire des vermicels. ‘

A, font des Vermicels de grofleurs différentes.

Fig. 6 4 le Moule des lazagnes.

BB, cft Ia partie pleine des Moules, qui dans la cloche porte fur la barre.

O, font des Lazagnes de diverfes largeurs,

Fig. 7, Profil du métier , vu par le milieu.

A, eftla coupe de la Vis.

B, Coupe de la Lanterne,

C, le Cordeau. Voyey fig. 12

D, la Cloche ou eft la pte.

E, le Moule,

F , Vermicels au fortir du moule,

G, Bandes de fer qui foutiennent le moule & le réchand. Poyer fig. 13.

Fig. 8, repréfente la coupe du Pétrin.

H , Fourchette de fer, par laquelle Ja barre a un point d'appui & eft atta-

chée au Péurin,
? .
I, la Barre qu'on nomms la Brie. ‘

Fig. 9, on voit la Vermiceliere qui fagonne les vermicels fur la claie BB,
couverte de feuilles de papier, & foutenue par un tréteau C.

D, Mannette o font les vermicels tels qu'ils fortent du moule.

Fig. 10, le Linge pour couvrir la péte dans la cloche.

Fig. 11, le Rondeau pour mettre entre le linge & le tas de la prefle.

Fig. 12, le Cordeau que L'on place en rond dans le fond de la cloche furle
moule , pour en boucher la jointure avec la cloche. Poyey fis. 74 C.

Fig. 13, le Réchaud que I'on place fous le banc inférieur du médier,, autour
de V'extrémicé de la cloche. :

Ce réchaud eft fépar&, comme on le voit, en deux parties courbes, dont
on a repréienté une partie A , ouverte par ot I'on mec le charbon.

Fig. 14, it YEventail pour refroidir les pétes lorfquon les dte au fortir des
moules. ‘
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PraxNcue VL ‘

La Figure 1. repréfente la Preffe horifontale pour pafler les pites compof¥es,
comme pois , lentilles, patendtres, pater-nofter , corals , grains-d'orge , &,
Voyey dans le bas de la Planche V1, les fragmens des Moules & les Pétes font
repréfentés de grandeur naturelle depuis la fig. 13 5 jufqua la fin,

A , fig. 1. Ouyrier qui tourne la roue.

B, Vermicelier qui coupe les pétes 3 mefure qu'elles fortent du moule ; il
fo {ert d'un couteau en forme de manivelle, fixé au milien du Moule O, fig. 9.

C, Banc ou piece de bois qui renferme la cloche.

D, Roue , garnie de chevilles, quun Ouvrier tourne pour faire paffer les
pates. :

E ,Ecrou qui eft fixé.au banc avec des barres de fer pour pouvorr réfifter 3
Yeffore de 1a vis , & fuice fortir les pites lorfque POuvrier tourne la roue.

F, Vis qui traverfe L'écrou , & va jufqu'au fond de la cloche quand les pétes
font paffées par le moule. .

G, Toile attachée au banc, & étendue fur la table , pour recevoir les
pater-nofter , grains-d'orge , &c, & mefure que le Vermicelier les coupe.

H, Table ol eft fixée la preffe. I, Tréteau qui fert 2 foutenir horifontalement
Yextrémité cylindrique de la vis.

La Figure 2. repréfente la coupe du banc , de la cloche , de I'écrou, du
tas ou pifton , de la pite & du moule. |

A, eft 1a Vis. B , Quarté fur la vis ot fe placelaroue 3 chevilles.

C, Tas ou pifton de bois qui prefle 1a pate.

D, laCloche. E, la Plte. F, le Moule. G, Manche du couteau qui fert
3 couper la pte. H , Barres de fer qui-fixent P'écrou au banc. I, Ecrou.

Fig. 3. D, Vue du deflus du banc. E , Barres de fer quifixent le banc fur

a t2ble au moyen de clavettes au-deffous. H , Barres de fer qui tiennent L'écrou.

- I, Deffus de I'écrou.

Fig. 4  eft 'Ecrou vu de face.
Fig. 5, Tas ou pifton otil'on voit une Feillure pour placer le bourrelet de
corde S, de la fig. 6. Cette piece , gamie du bourrelet , fe place fur la pite

 jmmédiatement aprés le cuir R de la fig: 6, comme on le voit en C, fig. 2.

Fig. 6, S, Bourrelet de corde. R , Cuir qui s'applique fur la pte. 7' Cor-
deau qui fe place pour empécher la péte de pafler entre les parois de lacloche
& les extrémités du cuir. <

Fig.77, Tas ou pifton qui fe place au bout de la vis. 4, eft un petit cordon
qui fert & le retirer du four de la cloche , lorfque laphre ft paflée.

Fig. 8, 1a Cloche de ferqui eft fixée dans le banc ; on voit  Louvertute la
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N, eft le Levain de chef, ¢ntre deux f&biles fur une tablette.

O, font les Torchons pour effuyer le Pétriffeur qui eft dégouttant de fueur,

P, les Couches fufpendues 2 une cheville de bois R.

La Fig. 2 repréfente le Fournil proprement dit, o le Geindre chauffe le
four en y mettant avec un rouable B, du bois C.

D ; défigne un Trou par ot L'on fait tomber la braife dans le fourneau E,
fous la chaudiere ', qui =ft cachée dans le mur G.

H, Ouveiture par laquelle on met & l'on retire I'eau de la chaudiere,

I, le Manteau de la cheminée du four.

K, Pelle-3-feu, Rouable & Fourgon, pendus fur le four.

L , Coins 2 fendre le bois. :

M , la Hache ou Merlin, pour mettre le bois en piéces.

N., le Bois fous le four, O, le Bouchoir ou Fermoir du four.

P , UEfcalier par lequel on monte fur le four, dans la chambre ot Lon pétrit.

Q, le Gargon Boulenger qui puife de L'eau au puits.

La Fig. 3 eft le Four portatif de M. Faiguet , dont il faut voir lexplication
dans la Planche 1.X.
* Dans le bas de la Planche ¥, on voit la figure d'un Fourgon A4, qui eft une
perche ferrée par un bout , pour remuer le bois & attifer le feu dans le four.

B, eft un Ecouvillon pour nettoyer le four.

C, eft une Pelle-2-feu , pour porter & conduire le feu dans le four.

D, eft un Seau pour charier l'ean dans la chaudiere,

E , eft le Tamis qui ferc 3 pafler I'eau pour périr.

F, eft une efpece de Bacquet, nommé Lauriot, pour mettre tremper L'é-
couyillon. '

G, eft un Baflin avec une anfe & un anneau.

PLANCHE VI .

Ox voit dans cette Planche fagonner toutes les différentes fortes de Pains ,
& les enfourner.

La Fig. 1.