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“lwes, on amdnera ceuxci A acquérir une bonno
explaiée,

Exerives @ fatee dans le covns surtnrsen. — Dans le
Crurs suptricur Jo covre), on répitera Ja plupart des
exercices du 20 cours, ¢t pour cela, on s servira tantdl
de cahicrs quadrilles, tantdt do cahicrs son réglés ct
transparents, rarfois méme de cahicrs non réglés ct sans
transparcnis.

C'est dang eco cours quo l'on dovra faire de I grosse
terituro do dix millimttres. Outro que ccllo grosscur
cst doemandéo dans les examens comprenant tne épreuve
d'éeriture, ello offro I'avantage do conscrver, de micux
laigser apercevoir et do perfectionner mémo Ja formeo
graphiguo de chague lelire, sans présenter les inconvé.
nients cighales par les autres cours.

On pourra aussi cnscigner aux léves du 3o cours les
teritures ancionnes, notamment la Kende el 18 Batarde,
qne l'on emploie poucr les titres ou pour 'éeriture des
mots quo P'on vent distinguor des autres,

Enfin, on appliquera tous ces genres i des coples deo
enrregpondances, do mémoires, do factures ¢t surtout do
romplabilitd commercialew—d centinuer.

s

LEQONS DE CHOSES,

Alimentation. Le Pain,
{6 Fanixz,

¢ Yaitre montrant un morceau de prin.~Savez-vous
caquo ¢'est quo cela?

Tous.~Du pain.

Le maftre.~Avec quoi fait.on lo.pain?

Lcs ¢leves.—~Avec do Ia farine,

Le maitre.—0ui, et vous en avesz tous viy, n'est-¢d pas?
Le maitre en montrera un échantillon). On donne le nom
do farincs aux produits de la mouture do différentes
graincs, dtbarrassoes par un tarusage des parties corti-
cales qu’on appelle son.

En soumettant & l'action d'un faible courant d'cau la
farine do frament, U'cau entraine une substance, appoléo
amidon, ot laisso uno soancre gluanie, ¢lastique, quo I'on
nomme glulen.

C'est cetlo subslanco qui donne & Ia farino ses pro-
rié1és Elastiques ot consistantos, ot qui permet A 1a pito
o dovenir porouse lorsquil so développos des bulles do

gaz dans la masse.

Lo gluten est uno substaince qui so rapproche par sa
composition cplmitiuo do la chair des animaux, ce qui
rend celte partie do la farine trds nourrissante, trés propre
i l'alimentation,

Outre ces deux corps (amidun et gluten), la farino de
blé contient encoro en moindré quantité, du sucro (1)

Lec maftre—~Jo vais mainlenant massurer que j'ai 816
bico compris, car je no veux pas laisser passer un mot
dont lo sens ne serait pas trés clair dans votre esprit.

Voyons, to1, Jacques, dis-moi ce que l'on entend par
Ja mouture d'un grain §

Jacques.—Clest Taction de moudroe co grain, do lo
réduire en fanine.

&l) La. glycoso_ou glucoso, {du groc, glucos, (doux) est un sucre
qul so rencontro dans la plupart des fruits ot des plantes acides.
C'ost ello qui fournit les cfllorcscencos blanches et sucrées daint se
sovouvrent ics pruncanz, los fgucs ct ics raisins sccs; ollo axisto en
quantitd considérable dans Jo raisin, lo vin doux, aussi I'a-t.on
appeléo sucre de vafsin La glocoso cristalliso difficilement, son
pouvoir sucrant ou sacchariflant ost beaucoup moindre quo celut du
sycro do canno.
Far la fermentation, cllo 8o transformo en aleool,

b

I maitre~Bicn. Maintenant, toi, Ican, dis-mnoi co quo
e'cal quo tamiser,

Jran,~Cest falro passer w travers un treillis un Yssn
rroisd plus ou mon flo, une maucro miso en poudre,
pour séparer la packn la plus fine da la pario 1A pina
grossidre,

Le maitre.~= Ow... Mais les tamis i gorventald quianx
farines?

Jean.~Oh | non, monsicur, Oa § asse ausst les graiteg,
la cendre, la terre, ete.

Le maitre.—~Jo mo suls servi do I'expression de partics
voriicales, L'avez-vous comprise I Rapprochez co mot
d’un autre guo vous connaissez. No YOYC2-Yous pas une
ressemblance Y

Un ¢live.~Aves hésitation.~Ecorce 1

Le maftrc.~Mais oui; les partics corticales gont celles
qui sont de la nature de_l'écorce, s'esk-d-diro qua for-
ment la patlio extéricure der plantes,

Jo vous al parlé des propriétés élastiques dn la farino
¢t do 8a g»orosipé. Expliquez.moi c6 quo veut diro cs mot
élasticité. Sotrigez au caoutchouc dont sont failes quel
ques-unes do vos balles.

Un dlive.~Clestla Propricu’: qu'ont lcs corps do repron-
dre leur état primitif quand on cesso do lea comprimer.

Le maitre.~Tres bien t Henri, Réptiez colto définition,
(Les clives wipitent d'abord trois ou quatre successivement,
puis tous cnsemble).

£t 1a porositd maintenant !

Un ¢live.—~Clest ia propriéts qu'ont les corps do pré.
senter entro Jeurs partics ou molécules des intervalles
plus ou moins grands.

Le maitre.—~Répttons lous cetto définition. (Les flives
la répilent simultanément).

ficchisscz bich maintenant.  TMa corps tris poreux
est-il tris élastiquo ?

Les éléves.—Oui, plue il y a dintervalles entro les molb
cules du corps, plus on pcut lo comprimer facilement.

Le malire.~Tris bien; clest co qu'on peut exprimer
3305 capiiement en disant quo I'6lasticilé cst en raison

irecto do 1a porosité,

Re~renons notro loion —Savez vous camment un bou
langer reconsait faciloment si uno farine est do bonno
Jualité ?

Quelques (léves.~C'est quand ello est bien blanche.

Le maitre —Oui, ello doit dtro d'un blanc mat, tirans
un peu sur lo jaune, cependant ; mais cela no suffit pas.
Il faut encora qu'elle no laiszo voir & I'mil nu aucuno
traco do sor. Sa pito doit btro 6lastlguc, homogene,
c'est-d-diro quo toutes scs partics doivent étro do la méme
pature, ol suscoptibles do- s’allonger ou do s'étendre~
C'est co qu'on appello faire pdic longue.

A quol emploig t-on-la farine de omnnt,ctyourquoi?

Les élves,—A fairo lo pain, en raison do la grande
quantité do gluten qu’elle contient.

Le maftre.~Dans les.pays ol les terres sont pauvres,
on fait du Ea.in avee de la farino d'orgo et dq seigle, ou
avec up mélango des trois céréales : orge, seigle et blé,

Souvent on ajoute a 1a farine de {roment un peu de
seigle pour deux raisons ; 10 on croit quo celto addition
maintient lé pain plus fongtemps frais ;—20 lo sciglo
commuaique au pain une saveurqui est azsez recherchée.

2 pary.

Voyons maintepant comment on fait lo pain.

On commenco par mélanger la farino avec do I'eau. Si
la pite était faite avec de l'cau sculement, elle sorait
fourde et-donnerait un pain difilcilo & digérer, c'est co
qu'on dppelle un pain sans levain—Il faui, pour rendroe
le pain léger, développer un gaz qui rend la plte poreuse

ct légere.



