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.moisit. promàptement
inois'it ccoreè pus prn4tent eiesplacé dins- unmi -~ :m est, 'rnio e,d;neor! chaqÙe ioI

e. uà';double lingè, et de les d'pose dan' "'id lièu .4é..
M3anger7 du pain moisi,, ldoqàej so'uventLieu àjdès'v6mis-

sem'énts ét/à'des douleurs d'estomio\ qii peuvent-conduire
ra'oir (Tous iles1anita'uý/ Jeý ebritent d'abord mais

rique la-.faim''les fo'ic là'in iaDf;e;.Î-i pïòuv'nt *les
p esacden is. / , s ; '

.ii Eusiérs vdtermni'res ont constaté,..par des expériences
igoureiisi, quel'usage-di 'paiti-. moisi .tniortel pour

lechevaux : ainsiVn'est- pas.de motifs d'écôomie qui
pissent eng ger Isuiltivatkurs à do n'er à manger aux

\cbevaux un pain qui-,a'éprouvé,oette altération. .. •

D,éis.dije tes'eipecesde-pain usitées.-Le.blé n'et pas
e seeul graîn 'dontx.on prépare Iupain; mais comme. le

eigte,'àorg, lavinä;,lebd.d'iide et~le sarrasin iont 'us-
sir6duits sous cette forme,, et constitue également:la nour-
riture des 'culti'vteurs plus ou moins à l'aise, nous ne sau-
rions nous'dispjser de traiter en particulier de chacun des
pnins'qu'on retire de ce grains,-soit purs, soit mélangEs.

L.,es prce'dés que nous avon's donnés, con,crnaint'la-pani-
fication du froment. doivent Otre les êmesu que ce1x'qni

if'iut, employèi- pour les autrés grains;'l- y1 a s'eulem'ent
qualqu ciifférences ,d adnu ttre dans les''ipilaon,

.- ique.1 habitude ne -tarde-ra,-a.fair-'connaître- - -
La qualité plus ou moins substantielle attribuée-à ces

pains no paraîz pas avoir-été détruninée par des expériences'
positives ; on nu sait non plud sùr -queol fondenÎónt' on pr'é-~
tend que fe'pain de froe'innt convient auix mélancoliques,

"lepain de seigle aux'lens péraments sanguins; etc. Il peut bien
arriver q'ue le premier jour où'l'on f.rait usage de ces pains
on s'aperçoive r de quelque a.tération dans l'coonomie uni-
maile, parce que toutes les fois qnue l'on change de nourri-
ture, de quelque ,esipèce qu'elle joit,. cettò économie s'en
res..ent; mais J'habitude òn'est lii'niOt'iontractée: ausi le
pain dont on continue. Fusage ne conserve que sa vertu ali-
un'tire, coimo to'ute topòèc de vid 'cònEerve sa v'ertu
* ordiale'.Dt corroborati.vs. .';.''

Pelin de li'e-Couime ce grain diffère du ble ei ce
*ul'est.plus lbouddnt.<n matières extractiv.s, moins riche
en, amilon,. et <îîu,'l, nu.conîtient-pa ~do-substuance glutineuse,
les procéddy. qùon doit suivre pour sa coutservation en fa
rineet en pain doivent nécesaircuient varier . Ia moutire
ct au pétrin .

.vat.d'eu9yyr le.seigle au moulin, il faut que ce grai
rOit encore plus sec que IL blé, qu'il ait rosbué.au. oleil ou
au grenier, et faire en sorte que les meules soient.plus r:p
irocles et les b'ataux plus clairs. Parfaitement moulue
t bl,,tée,.hi farine est douce autouch.-r; s'a couleur est

d'un blno .jaunâtre, .et.exhale l'odtuîi do.violette, qui c-
ractériso sa bonté. - .

Puurpréparer .le levain, de, seigle, il, employer, la -,l te
mise enréservo de la dernière fournée,- et la meler.aies la
ciuquàiêuse.pai tic de la farine destinéo à la fournée, ou, ra-
fraîchirce levain avec.lu double envir on de nouvelle farine.

Quand le levain st.parvenu,au point oonvenable,.il-faut
exécuter le pétrissage suivant,lq. r.gles.prescrites, excepté
pour l'eau, qu'on doit employer' moins fraîche; n l:

9 plui'ferne et ),,a , ouj u du o non pur .aug
men ersa aveur, mai, pourdooper-à,Ja"pso.plus de,téna-
oiWl eted&viecosité, dont elle manque naturellement.'

Aussitôt que la pate eut formée et diviée, ôn la 'iet
an'u ,bot&-'tge" ü'oexp.td à'lair cd éfé, et dans à lieni4)eu'idhai I hia; et lorti 'il'"s'agit 'dé la 'mttrï'àu

four, il faut qu'ellesoit saise sur.le-cham par la chaleûr,
'etdèsqµe le-p^ai 'rie,:la: 'oleurleibaiss'er dée'oché,
-afingue ly cuisson's'achève par dégréa,'qulegaîn se, re-
:nesansbrûlèr, 'e't y' î-esté plus longtemls.,Ie e pàinde

.Le pain deý-seigië, préparé comme il convient, oit bon,
savoureur et très-nàurrissa'nt. ..

d in orge -Siivan'-amuel'ques' auteurs, c'était'-ine
notirrituroaasez conmune dans-leî'étata Ïès plus riehesde
la'-Grèe.mais ils ont confondu, 'disent' les- auteursmo-
'derneà, la galette ave'le véritable"pain.' Quoiq' ié.oeegêain
soit, après lefroment, celui qui contient le pl's d'amidon,
la fermentation -panaire .y développ,, une saveu'r ààre et un
état tellemeat compacte, que.le pain d'orge est .devenu de
nos jours ni point-de comparaison pour-exprimer l'alinient
le plus lourd et fe plus grossier. . .
. Pour préparer le pain d'orge, il -faut en tout temps se
servir de l'eau chaude, et faire eu sorte 4ue le levain s'y
trouve dans la proportion de la moitié de l& farine emplo-.
yée, et que·là pâte soit bien travaillée. Quant à la.uisson,
il est nécess tire que le four'soit moins chaufé que pour. le
-pain de-blé et qu'il y séjourne plus longtemps.
'-Ce pain Iourd ct serré, imalgré les précautions que nous

venons de recommandè, n'est ' toujours. malsain dans
.es c ffetî.' Les hornmes'-vigoureuxiqui s'en.nourrissent hi-
bituellement-sans inconvénient-ensont-la-preuve-incontes-
table; mais comme la farine d'orge .s'a ssiruile très-bien-e
'avec celle dé froment et di seigle, et que réunies elles four-
nissent p.1as que 'traitée's' à'rémenteonpo,rrait.associer
constam'ncnt ces troie farines ensemble, à parties égales
toutefois, eù"donant' à celle du from'eni làforme. at levain.
Le pain qu'on en obi.iendrait serait nion-seulemenit,' poûr
les, cultivateurs, la nourriture la plus<subtantiello et -la
plus'écóndmiqu,'ll 'proodrerait e'nooro'à l'eiuvridr 'chrgé
de' famillé, à N'hole dénud'de tiut 'seco'urs, l'éenomie
d'un tiers'auile'prix aéraidas;sbéýi'tan~ei~- en-même temps
qu'elle deviendrait une -occasion de ménager une plus
grande quantité de blé.par un emploi plus 'considérable de
seigle et d'orge. '

..Daspaint.de ble-d'inde-La farine de blé-d'inde est plus
ouwmoins coloréo,iselon la variété du grain dont elle pro-
vient; celle du blé d'inde blano est d'un blanc mat, eandis
que le blé d'inde jaune conserve ra nuance.

On met dàns'le pétrin toute'la firine destinée à la four-
née: on la divisé en deux partions égales, l'une eat émplo.
yée à préparer le levain, et l'autre à faire la pâte.
, On pratique au milieu de la àloitié de la'faride unc ca-
vité pour y déposer le morceau. de levain en réseryQ.de la -
derniore fournée ; on y verse de - l'eaur chaude,- ayant.soin
de la bien niler avec la pâte; la masse étant bientoouverte,
-on la laisse fermenter' toute la'nùit

Lo'lendemain matin,'on sjoù'te 'la pâte lc,restant'de la
farine, un gros dé sel par livrede pain, etde'l'aiu;pour en
f>rmer, uno,'pgte molle.Lorsqu'on.a'aperçoit. que.,la:pate
est suffisamment levée, on ,la délaie.. de nouveau avec de
l'eau froide en, quantité suflisaunte. pour.lui donner.encore
plus do consistance. On.en remplit ensuite des terrines gar-
nies de grandes feuille de oboux qu'on' a fait faner en les
approchant- du fou':.,les-terrines étant remuplis à un'pouco
près, ou les met au four; la-pate se' gonfle un -peu en oui-
Sant,ee' qui augmente la croûte,' qu'on laisse OUire aat'nt
qu'il est nécessaire.

Quelque tempo après que la pate est au fou:, ,ilfut'la'-
renvUrser des terrines afin;* d'achever plus promiptem'ent et
plus .flicacement la cuisson dans touslos sons,-le paie s'un

r.
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