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i'lé*rg, on inm era reux-ci à acquérir unc bonno
rxtlit. 1

Erri;/,, a ßi?< t.e' lc corns stir.nuun. - Dans la
Ceyrs tuf/rrur ole roi'rs), on repètcra la plupart drs
exrrc-irs du Ce cours, et pour cela, on se servira tantôt
In cabiers quadrillés, tantût do cahiers non réglés et

transparcnts, parfois memo de cahicrs non réglés et sans
transparents.

C'est dans re cours que l'on dovra faire do la grosse
'rituro do dix millimètres. Outre quo cette grosscur

est donianden dans les examens comprenant lino épreuvo
d'érriture, elle offre l'avantago do conserver, do mieux
laisser apercevoir et do perfcctionnor mmo la forme
graphiquo do chaque lettrc, sans présenter les Inconvé.
ilents çigniales par Ies autros cours.

On pourra aussi enseignr aux elfves du 3n court les
&ritures anrionnes, notamment la Rnd et la Bat,îrde,
que l'on emploio pour les titres ou pour l'écrituro des
mts que l'on veut distinguer des autres.

Enfin, nn appliquera tous ces genres à des copies de
enrrespondances, do mémoires, do factures et surtout do
romptabillt5 commerciale.-A continuer.

LEÇONS DE CHOSES.

.limcntation. te Pain.
Io FAnIsî.

Le Jiaître montrant un morceau do pain.-Savez-vous
ce que c'est quo cela ?

Tous.-Du pain.
Le maitrc.-Avcc quoi fait-on lo pain
Les élèves.-Avec do la rarine.
Le maitr.-Oui, et vous en aves tous vu,n'est-ce pas?

,Le maitre en montrcra un échantillon). On donnù la nom
do fartncs aux produits do la mouture do différentes
graines, débarrassbes par un tanusage des parties corti.
cales qu'on appelle son.

En soumottant à l'acton d'un faible courant d'eau la
farine do froment, l'eau entralno une substance, appelée
amidon, et laisse uno maucro gluante, tlastique, quo l'on
nomme Oltuen.Z

C'est cetto substance qui donne à la farina ses pro.
priétés élastiques et consistantos et qui permet à la pato
do dovenir poreuse lorsqu'l sa dlveloppo dei bulles do
gaz dans la masse.

Le gluten ast uno substance qui sa rapproche par sa
composition chimiq ue do la chair des animaux, ce qui
rend cette partie do la farine très nourrissante, très propre
à 'alimentation.

Outra ces deux corps (amidun et gluten), la farina de
blé contient encore en moindre quantité, du sucra (1.

Le rna<trc.-Jo vais maintenant m'assurer que j'ai été
bien compris, car Ie no veux pas laisser passer un not
dont lo sens ne serait pas très clair dans votre esprit.

Voyons, toi, Jacques dis-moi ce quo l'on entend par
la mouture d'un grain q

Jacques.-C'est l'action do moudre ce grain, de lo
réduire cri famne.

it) La glycose ou glucoso, (du groc, glucos, (doux) est un sucre
qui so roncontro dans la plupart des fruits ci des plantes acido4.
Cest elle qui fournit les efloreacences blanches et sucrées d ,nt se
reouvrnit les vruocaux, lcs fgues et les raisins secs; elle ouste en
vInantité éonsldable dans le raisin, l0 vin doux, aussi l'a-t-on
uppp1ln sue de easin IA gluse cristallisa di mcieme¤, son
poavoIr sucrant ou sacchrfßant est beaucoup moindre quo celui du
s¢cro do canne.

Par la rermentation, elle sa transforme en alcool.

M, maiUrc.-Dicn. Maintcnant, toi,,Ican, dis-moi cc que
r'est quo ! amiser.

Jran.-Ccbt faire passer à tralers ti treillis un tissu
croisô plus ou moin fin, une matiero misa en poudre.
pour separcr la pArtv la plus fine da la pruio la taas
grossière.

Le maitrc.- Oui... 'Mais les lamis nn servent.ils qu-aux
farines ?

Jcan.-O i non, monsieur. On y passo aussi les graint,
la cendre, la trrre, etc.

Le maltrc.-Jo ao suis servi de l'expression do parties
rorticalcs. Lavez.vous comprlsô I Rapprôchcz ce moi
d'un antre q.iô vous connaissez. No voyez.vous pas une
ressemblanco?

Ua t ve.-Avco hesitation.-1corco?
te maitrc.-Mais oui; les partÎis côrticalet sont celles

qui sont do la nature io 1écorce, c'est4.diro qui for.
ment la partie extérieure dcA plantes.

Jo vous ai parl6 des propriétés élastiques de la farina
et do sa porosité. Expliquez.moi ce quo veut diro ce mot
élasticité. Songez au caoutchoue dont sont faites quel.
ques-unes de vos balles.

Un livue.-C'est la proprieté qu'ont les corps do repron.
dra leur état primitif quand on1 resso do les compnimer.

te maitrc.-Très bien l Henri. Répétez cette détinition.
(Les élives riptient d'abord trois ou quatre successitcmcnt,
puis toua cncmUbc).

E.t la porosit6 maintenantY
Un tlève.-C'est la prôpritél qu'ont let corps do pré.

senter entra leurs parties ou molécules des intervalles
plus ou moins grands.

Le matre.-léptons tous cetto déinition. (Les pi'cs
la répient simufta mcnt).

Réflchissez bien maintenant. Vu corps très poroux
est-il très élastique Y

Les lices.-Oui, plus il y a d'intervalles entre les molô
cules du corps plus on peut le comprimer facilement.

Le mai1rc.-Irès bien; c'est ce qu'on peut cxprimer
plus rapicment en disant quo l'élastieltC est en raison
directo de la porosit.

Re-ronons notre lecon -Savez, vous comment un bou
langer reconualt facilement si une farine est do bonne
qualitô 1

Quelques ilives.-C'est quand elle est bien blanche.
Le maitre -Oui, elle doit étre d'un blanc mat tiran;

un peu sur le Jaune, cependant; mais cela no suffit pas.
Il faut encore qu'ello no lais;o voir à l'Sil nu aucune
trace do soP. Sa pàto doit ôtro élastique, homogène,
c'est-à-diro que toutes ses parties doivent 6tre do la môme
nature, et susceptibles do s'allonger ou do s'étendr.-
C'est ce qu'on appello faire pile longue.

A quoi emploio t-on-la farine do fromant, et ourquoi?
Les ekves,-Afairo la pain, en raison do la. grande

quantité do gluten qu'elle contient.
Le maltrc.-Dans les.pays où les terres sont pauvres,

on fait du palti avec de la farine d'orga et d seigle, ou
avec un mélango des trois céréales : orge, seigle et blé.

Gou±vent on ajoute à la farina do fromont un pau do
seigl pour deux raisons- Io on croit que cette addition
maintient l pain plus longtemps frais ;-20 le seigle
communique au pain une saveur qui est acsez recherchée.

20 'AtI.

Voyons maintenant comment on fait la pain.
On commenco par mélanger la farine avec de l'eau. Si

la pato était faite avec de l'eau seulement, elle serait
lourde ot'donnerait un pain difficilo à digérer, c'est ce
qu'on appelie un pain sans levain.-Il faut, pour rendra
1 pain lOger, développer un gaz qui rend la pla poroue
et légère.


