BOULANGER. Le Boulanger eft celui qui pétrit & fait

" cuire le pain.

« Lebut & Ia fin de tous les travaux du labourage éft de fe
procurer du pain.”Quelque ordinaire que foit aujourd’hui
cet aliment, l'art de le préparer a eu des commencements
tres grofliers & différents progrés, de méme que’ toutes les
autres inventions humaines. .

On a' commencé, difent.les anciens , par manger les
grains tels que la nature les produic , & fans aucune prépa-~
ration. Selon Pofidonius , philofophe fort ancien & fort
cftimé , cette expérience a {uffi pour qu'en confultant la
nature ,-on ‘ait découvert 1’art de convertit le bled en pain.
On a di obferver, dit-il.,  que les grains étoient d’abord
broyés par lesdents, & qu'enfuite leur {fubftance ¢roit délayée
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par la falive s qu’en cet écat , aprés avoir été remuds & raf.
{femblés par la Iangue , ils defcendoient dans I'eftomac oy
ils recevoient le degré de cuiflon qui les rendoit propres 3
étre convertis en nourriture. Sur ce modele on forma le plan
de la préparation qu'on devoit donner au bled pour éire
convert en aliment. On imita I'attion des dents en broyane
le bled entre deux pierres 3 on méla enfuite la farine avec de
I'eaw , & en remuant & pérriffant ce mélange , on en fiy
une pate qu'on mit cuire d’abord fous la cenc%re chaude oy
de quelque autre maniere, jufqu'a ce qu'enfuite & par dé-
giés on ait inventé les fours.

Les premiers hommes ont pu connoitre affez tot le {ecret
de convertir le bled en farine grofliere 5 mais celui de con-
vertir la farine en bon pain, n’aura pas été, {uivant toure
apparence, trouvé aufli promptement. On peut dire cepen-
dant que jufques-la les peuples ne jouifloient qu'imparfai-
tement ‘de 'avantage dp avoir du bled , dont la véritable
utilité eft d’écre convert en pain. 1l eft aifé de deviner par
quels degrés on y fera parvenu; il a fallu imaginer la pate,
c’eft-a-dire , ne méler qu’une cerraine quantité d’eau avec
la farine, remuer ce mélange fortement, plufieurs fois, &
trouver I’art de la faire cuire.

Tout ce travail ne procuroit encore qu'un pain lourd,
mat, de difhicile digeﬁion , jufqua Pinftant ot un heu-
reux hafard préfenta effet du levarn : car 'idée ne s’en eft
certainement pas préfentée naturcliement. On aura écé re-
devable de cette invention a I’économic de quelque perfon-
ne qui, voulant faire fervir un refte de vieille pate , I'awa
mélée avec de la nouvelle, fans prévoir ['utilité de ce mé-
lange. On aura, fans doute, été bien ¢ronné, en voyant
qu'un morcean de pite aigrie & d’un gout déteftable rea-
doit le pain ou on I'avoir inféré, plus léger, plus {avou-
reux , & d’une plus facile digeftion JDepuis qu'on a inventé
I'arc de faire fermenter les grains, pour en obtenir, une li-
queur f{piritucufe, qu'on nomme biere, on a trouvé que
Pécume qui fe forme pendantla fermentation de cette li-
queur, egz propre & faire lever la pite d’une manicre plus
avantageufe & plus parfait€ que I'ancien levain de pate
aigrie 5 en forte quon emploic- préfenteinent cette levure
pour faire le pain de pite légere: mais quelques perfonnes
penfent que le pain fait avec la levure eft beaucoup moins
fain que le pain de pate ferme fait avec le levain,
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©n ne ptenoit pas anciennement de grandes précautions
our faire cuire le pain ; I'atre du feu fervoit le plus fou-
vent 2 cet ufage. On pofoit deffus un morceau de paite ap-
Jati, on le couvroit de cendres chaudes,, & on I'y laiffoit
jufqu’b. ce qu’il fiie cuit. L'invention des fourseft cependant
rés ancienne , il en eft parlé dés le temps d’Abraham. }
Quelques écrivains font honneur de cetre découverte a un
pommé Annus, Egyptien, perfonnage enti¢rement inconnu
dans I'hiftoire. Il y a lieu de penfer que, dans I'origine, ces
fours étoient fort différents des notres :, c’éroir, autant
qu'on en peut juger, des efpeces de tourtieres d’argille ou
de terre grafle qui fe tranfportoient aifément d’un licua un
autre. Ceux des Turcs font a peu pres faits comme ces pre-
miers 3 ils font d’argille, & reflemblent a un cuvier ren-
verfé¢, ou a une cloche : on les échauffe en faifant du fen
par dedanf. Alors on met {ur la plate-forme de c.le{{'us ,la
pate formée en maniere de galettes ; on oOte les pains a me-
fure qu'ils font cuits, & on en met d’autres a la place. Les
diffcrentes manieres de faire cuire dont nous avons parlé,
{ubfiffent encore dans I'Orient. |
Les grains dont on f{e fert le plus ordinairement en Eu-
rope pour faire du pain, font le froment, le feigle & le mé-
teil. Dans les temps de difette, on en fait quelquefois
dorge, d’avoine, & méme de bled farrafin. En Afic, en
Afrique & en Amériquel, on fait le pain avec de la farine
de mais. |
Le feigle eft la nourriture des pauvres gens. La propricté
quil a c%e rafraichir, engage fouvent a en méler un fpeu
avee le froment, pour rendre le pain plus tendre , plus frais
& plus agréable. Le feigle dégénéré ou altéré, & quon
nomme bled cornu ou ergot, n’eft bon qu'a jetter; il caufe
¢s maladies funeftcs dans les pays ou on en fait ufage.
L’art de fairc le pain, ignoré pendant tres long-temps,
eft encore inconnu de bien des peuples, quoiqu’ils aient des
grains propres a en faire. Il paroit au premier afpect fimple
& facile , puifqu’il n’eft queftion que d’allier par une agita-
tion violente un corps fariveux avec de I’eau & de l'air, de
lui donner enfuite une certaine forme, & enfin une confif-
tance par le moyen du feu 3 il demande cependant plufieurs
E{a\&e}ux diftérents , & une- certaine intelligence pour y
cunir,.

Ce n’eft que par degrés que les hommes ont paflé de I'u-
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fage des grains brats & cruds, a celui du pain fermenté g
cuit , quoique I’art du Meunier fur bien antéricur 3 cely;
du Bou?angcr : on {e contenta d’abord de dépouillerle graiy
de {a peau, comme on fait a I'orge pour le monder; de e
concafler pour le réduire en farine & en faire de la bouillje,
jufqu’a ce qu'on clit trouvé le fecret de faire du pain. On 4
fait peu-a-peu quelques progrés dans cer are fi utile pour
Phumanire ; mats on ne I'a pas encore porté au degré de
perfection dont il eft fufceptible, puilqu’on a remarqué que
les Boulangers , uniquement occupés a réuflir dans les dif-
férentes fortes de pain qu’ils font avec le froment, ont né-
gligc, au préjudice de 'utilité publique , de chercher Ics
moyens les plus propres a faire le meilleur pain poflible
avec les autres farineux : on ne {auroit trop tot remédier 3
un {emblable défaut; il n’y a que des e:r;"{gériences multi-
plices, & les lumieres des favants, qui puiflent y parvenir,
Un Boulanger a ordinairement {ous lui un geindre , ou
premier ouvrier , & des aides-gargons , dont le nombre doit
etre relatif au plus ou moins de travail qu’il entreprend. Son
attelier eft garni d’un pétrin ou auge de bois , dans laquelle
on travaille la pate ; d’une chaudiere, d’un baflinde cuivre
a anfe de fer pour porter I'eau chaude dans le pétrin 5 d’une
ratiffoi:e pour détacher la pare qui eft collée aux parois du
peirin 3 d’un coupe-pdte ou inftrument de fer large & pref-
que quarré 5 d’une coucke ou table de bois, fur laquelle on
couche la pare qu'on a tirée du pétrin; de febilles, cu vail-
feaux de bois faits en rond , dans lefquels on tourne e pain
avant que de le mettre au four ; de plateaux de bois , plus
grands & plus plats que les {ebilles 5 de paretons ou petits
paniers pour mettre le . pain; de toiles pour I'envelopper;
& enfin de tous les inftruments néceflaires a chauffer le four
& a en conferver la chaleur. .
Il faut que le Boulanger s’étudie a connoftre la qualite
de I’ean , pour n'employer que la meilleure ; le levain le
plus propre a faire fermenter la pite & lever le pain; la
méthode la plus convenable au travail des différéntes pates,
& des diver(g:s fortes de pain ; enfin, la cuiffon du pain, &
Ies regles qu’il faut fuivre pour donner 2 la pate le poids

qu’elle doit avoir en pain. ‘ . ,
~ On connoit la bonté de I'eau a la Iégéreté & a la purcee,
quand les légumes y cuifent aifément & qu’elle diffout faci-

lement lefavon : on 'emploic ordinairement tiede, mats
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en hiver on lut donne un degré de chalcur de plus ; fi elle
éroit bouillante ; elle ne prendroit pas le levain , & rédui-
roit [a farine en colle, Sa quantité doit écretoujours relative
5 la qualité des farines 5 celles qui proviennent des vieux
bleds venus peadant une année feche dans des terroirs pier-
reux & un climat chaud , boivent plus d’eau que les au-
tres , & font plus aifées a travailler que celles qui boivent
moins. En général, on met dix livres d’eau fur quinze li-
vies de farine : une plus grande quantité d’eau rendroit les
yeux du pain irréguliers , inégaux , trop grands, feroit que
la crotite fe détacheroit de la mie & fe braleroit, que le
pain feroit moins nourriflant , & qu'il n’auroit pas ce goiit
du bled que les Boulangers appellent goit du fru. Lor{qu’il
n’y a point aflez d’caun, la pateeft trop ferme , & le pain eit
d'une digeftion moins aifée.

La préparation du levain eft une des parties de Part du
Boulanger qui demande le plus d’atrention, d’intelligence
& d'expérience , {oit dans Papprée, {oit dans le choix 5 c’elt
un morceau de pite aigrie & réfervée a cet ufage, ou bien
une certaine quantité de levure de biere, qui cft I'écume ou
la moufle de cette liqueur qu’on laiffe fermenter dans la fa-
rine délayée avec un peu d’cau tiede. 1l vaut mieux mettre
un peu plus de levain que moins , parceque c’eft une maxi-
me recue dans la boulangerie , qu'en général il vaur mieux
pétrir a grand levain qu’avec un petit levain, Le levain le plus
frais eft celui qui fait le meilleur pain.

Le levain ordinaire n’ayant pas aflez de force pour faire
ferfnenter la pate de ces pains légers & délicats , qu'on con-
noit a Paris fgus diver{es dénominations , & qu’on fait avec
du lait, du beurre & de la créme, c’eft ce qui obligea de
recourir 2 la levure de biere; mais les médecins de la fa-
culté ayant décidé, en 1668, qu'elle pouvort devenir préju-
diciable 3 la {anté, lorfqu’elle eft de mauvaife qualicé, il
fur défendu aux Boulangers , pat un arrét du Parlement, du
20 Mars 1670, d’en employer d’autre que celle qui fe feroit
dans la ville,, & qui feroit fraiche & non corrompue. L'ex-
Pclience ayant appris depuis que toute levure de biere
¢rolr également bonne pour I'ufage qu'on en fait dansla

oulangerie , cet arrét n’eft plus en vigueur.,

M. Malouin prétend que de quelque bonne qualité que
{oient la farine , I'cau & le levain qu’on emploie a faire la
Pate, quelque {uffifante cuiffon qu'on lui donne, ccla ne
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fuffiroit pas pour en faire de bon pain, fi le fel qu'on y mep
ne perfectionnoit cer aliment, en développant & en aug-
mentant la qualité de la farine. Il cit d'expérience, dit-il
que e fel &tant diffour dans I'eau, ce fluide pénetre plug
intimement la farine, & s’y incorpore mieux; ce qui fait
quavec la méme quantit¢ de farine on fait plus de pain
lorfqu'on y met du fel que lorfqu’il 0’y en a point s qu'en
outre le pain eft plus léger, de meilleur goir , & fe conferve
plus long temps.

Les Boulangers , ajoute le meéme auteur, qui, par une éco-
nomie déplacée , ne mettent point de fel dans la péte, n'en-
tendent point leur intérée, parceque le ped de fel qu'ony
met , bien employ¢ a propos, fair entrer plus d’ean & plus
d’air dans la pate, augmente la quantité du pain , & donne
con{é¢quemment plas ge I'équivalent de ce qu'il en cotiteroi
pour le fel.

Avant de commencer a pérrir on fait un creux dans la
farine pour y délayer le levain avec de I'eau plus ou moins
chaude, felon la faifon , julqu'a ce qu’il foit diffous de fa-
¢on qu’il n’y refte aucuns marrons ou grumeaux du levain,

Quand ceite opération eft faite , quon a2 mélé de droire
& de gauche une pariie de la farine qui eft dans le pérrin
avec la pate molle ot 'on a délayé le levain, on frafe,
ceft-a~-dire qu'on fait la pate un peu plus feche en y melane
de nouvelle farine a chaque zour ou g:u;on qu’on donuc a la
pite ; on y verfe de I'eau i proportion quon y met de la
farine ; & on y enfonce promptement les mains pour que
Feau la pénetre davantage. On la retourne enfuite plufieurs
fois , & on la bonlange dans le pétrinavece les poings fermds,
On pérrit aufli quelquefois avec les pieds dans des baquets,
ou {ur une table placée a terre. Les Boulangers attentifs a I
{n—opreté mettent pour lors leurs pieds dans un fac; &, au

ieu de replier la pate , comme on fait quand on la boulange
“avec les poings, ils la coupent en morceaux qu’ils mereent
les uns {ur les autres.

Lorf{que la pate eft réduite en confiftance,, fuivant quon
veut faire le pain plus ferme ou plus léger, on la divife en

arties dgales avec le coupe-pdte ; on pele chaque partic?
fa balance 5 on la tourne enfuite fur le tour , & onla Iﬂ:nﬂ'f:
{ur la couche jufqu’a ce quelle foir affez levée & prete @
mettre au four. S . . .
‘Pour que le pain {oit exacteinent du poids qu’il doit avoll
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au fortir du four , les Boulangers gardent une certaine pro-
pottion entre la pate & le pain cuir , pour le déchet qu’oc-
calionne la cuiflon. Comme les petits pains diminuent plus
que les gros en cuifant, ils donnent une livre de poids de
pius a Ja pate du pain de douze livres, qu'ils appellent pairz
de braffe. Ils augmentent de trois quarts de livre la pate qui
clt deftinée a fairecelui de dix ou de huir; de demi-livre
cenx de fix & de cing, & d'un quart cenx de trois & de
deux. Quand 1ils font des pains de neuf, de fepr & de quatre
livres, tls reglent le décher a propertion.

La cuiflon eft la principale & la derniere chofe requife
dans la fabrication du pain; c’eft elle qui acheve & qui
doane la perfedtion a Uouvrage du Boulanger. Pour cet eg:et
on enfourne la pate lorfqu’on juge que le four a écé chaufté
relativenient 2 Ia qualicé des farines dont on a fait la pate.
Les bonnes farines me demandent qu’un four modérément
chaud , au lieu que celles qui le font moins, & qu’on ap-
pelle revéches , exigent qu’il le foir davantage 5 ce qui fait
que les Boulangers {e trompent quelquefois dans le chauf-
fage de leur four, & qu’ils difent que la mauvaife mar~
chandife eft plus difficile a cuire que la bonne.

Le temps de la cuiffon fe regle fur la nature des farines,
fur la qualité de la pate ( parceque le pain de pate ferme
elt plus long 2 cuire que celui de pare molle ), & fur la
groflcur & la forme des pains. Meilleure eft la farine , plus
il entre d’¢au & d’air dans la compofition du pain, & plus
aifément 11 cuit. Une demi-heure fuffit pour les pains mol-
lets d'une livre lorqu’il n'y a pas de lait, parceque le fen
fait évapoter beaucoup plusevite 'ean que lelait qui, éeant
plusadhérent 3 la pate , s’én détache plus difficilement. Le
pain de douze livies demeure trois heures dans le four ,
celui de huit livres deux heures, celui de fix livres une
heure , celui de trois livres cinquante minures, celui de
deux livres trois quarts d’heure, celoi d’'une livre & demie
trente-cinq minutes , & celui d'une livre une demi-heure.
En général plus les pains ont de {urface, plus promptement
Us cuifent 3 ce qui fait que les petits pains, ayant & pro-
portion plus de furface que les grands, demeurent moins

¢ temps au four, relativement a leur forme & a leur poids.

Ily acudes Boulangers en France dés le commencement
de la monarchie. 11 en eft fait mention dans les Ordon- X

gances de Dagobert I en Lan 637, Ils vendoient de la fa-
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rine A ceux qui vouloient faire cuire chez eux; ou bien g
en faifoient du pain pour les aurres. Cet ufage a duré juf-
qu’'a la troifieme race ot ils étoient appellés peffors , du nom
latin piffores , mais plus communément panetiers , talme.
liers & Boulangers.

Aprcs avoir acheté du Roi le droit demaitrife , il falloit,
pour €tre recu maicre, porter au maitre des Boulangers , oy
Lieutenant du grand Panetier, un pot de terre neuf, rempli de
noix & de nieulles ( fruit qu'on ne connoit plus fous ce
nom } ; ils caffoient enfuite ce pot & buvoient enfembleen
préfence de cet officier, des autres maitres , & des geindres
ou premiers gar¢ons qu’on nomme mitrons en beaucoup
d’endroits.

Outre les maitres Boulangers, il y a deux fortes de Bou-
langers privilégiés : les uns, fuivant la cour , furent da-
bord érablis au nombre de dix par Henri IV en 16015 lcs
autres {ont ceux qui demeurent dans des lieux de franchife,

Il y a encore des Boulangers forains. Ce {ont ceux qui
demeurent dans les endroits voifins de Paris , comme Saint-
Denis , Gonefle ; Corbeil , Bagnolet, Ville-Juive, &c. Iis
font au nombre de neuf cents environ, & font obligcs
d’apporter du pain a Paris deux fois la femaine , {avoir, le
mercredi & le {amedi, dans les quinze places publiques ou
il eft permis d’expofer en vente celui qui vient de la cam-
pagne, ) , -
Tout Boulanger qui prend place fur un marché, doit,
{ous peine d’amende , fournir une certaine quantité de pain
chaque jour de marché, s’y trouver lui ou {a femme, ven-
dre dans le jour tout le pain qu’il apporte, le donner au
prix taxé , & ne s’en défaire jamais en faveur des Boulan-
gers de la ville. .

Il y a 3 Paris une communauté de Boulangers qui pren-
nent la qualité de marchands Talmeliers Maitres Boulan-
gers , & qui {fontaujourd'hui au nombfe de cing cents quatse
vingt-cing.

_  Cette communauté, qui eft une des plus anciennes qui

aient ¢té drablies dans cette ville en corps de jurande, 2
long-temps joui du privilege d’avoir une jurifdiction qu!
lui éroit propre , privativement 3 celle du Chételer; elle
connoiffoit de la police, & de toutes les-affaires concer-
nant la difcipline & l¢s ftatuts de toutes les autres commi~
nautés,
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Un Licutenant Général, un Procureur du Roi, un Gref-
fier & divers Huifliers compofoient cette jurifdi@ion, dont
Jc Grand Panetier de France éroit le chef & le proteteur.

C’¢roit au nom de ce grand officier de la couronne , que
fes ftatuts & régléments éroient donnés , & qu’on étoit recu
3 Iapprentiflage & a la maitrife. C'¢toitaufli entre fes mains
que {e prétoit le ferment : aufli étoic~ce a lui qu'apparte-
noieat tous les droits de réception. Mais cette jurifdiGion
ayant été {upprimée par un ¢dit du mois d’Aoiit 1611, la
communauté des maitres Boulangers de Paris eft rentrée
dans le droit commun des autres communantés , & elle eft
{oumife a la jurifdiction du Prevot de Paris & du Lieutenant
Général de Police.

Les nations les mieux policées ont toujours accordé quel-
ques privileges aux Boulangers , en confidération de ce que,
travaillant a la nourriture commune , ils étoient aflujettis
nuit & jour a un travail rude & pénible.

A Rome, le Sénar fit une loi pour les empécher de ?uit-
ter leur profeflion; & , pour s'aflurer d'un nombre {ufh-
fant d’ouvriers aufli utiles , il voulut que les enfants des
Boulangers , de 'un & de I'autre fexe , fuffent du métier de
leur pere 5 &, afin qu’ils fuflent roujours en ¢rat de faire
leur commerce , il leuraccorda des fonds qu'ils pofl¢doient
en commnn. Lorfque, dans les années {tériles, ils s’c¢toient
diftingués avec fuccés par leur zele, la République leur
faifoit quelquefois I'honneur d’élever de temps en tempsles
principaux d'entre eux a la digniré de Sénateur. Pour ne
pas les détourner d’un fervice fi ncceflaire au public, on
les exemptoit tous de tutelle & de curatelle.

Les Grecs confidérerent encote plus les Boulangers que ne
firent les Romains. En France , nos anciens réglements n’ont
accordé aux Boulangers d’autre privilege que de les exemp-
ter de faire le guet, parceque leur travail les occupe plus
la nuit que le jour. | -

Les Jurés de la communauté des Boulangers de Paris font
a1 nombre de fix , dont trois {ont élus chaque année 5 ce
Qui pourtant ne fur pas obfervé en 1718 X 1719, le Lieu-
tenant de Police ayant ordonné que, jufqu’a la fin des con-
teltations , il ne {e feroit point de nouvelle éledtion.

_ }ES apprentifs {ervent cinq années confécutives en qua-
licé d’apprentifs , & quatre années en qualité de garcons,
Avant que d’étre requs au cheffd’ceuvre , duquel les fils de
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maitres {ont exempts. L’ancien chef-d’auvre <roit du paiy
broy¢ ou pain de Chapitre; le nouveau chef-d’ceuvre eft de
pain mollet & de pain blanc. |

Par ces mémes ftatuts, il n’appartient qu'aux mairres
Boulangers de Paris d'y tenir boutique pour y vendre dg
pain , lans préjudice cependanta la libert¢ accordée de touys
temps aux Boulangersforains & de lacampagne, d’apporter
du pain pour la provifion de Paris deux fois la femaine,
& de I'expofer en vente dans les places publiques.

Les Boulangers font tenus de marquer leur pain du nom.
bre des livres qu’il pefe , & le poids doit répondre a la mar.
que a peine de confifcation & d’'amende.

- g .





