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I mowmoncore, pius, promptement 8'il est plncé dﬁ‘ns un
fliqa~humide,~ L. pmieux. est: d; envelopperfchaqqe miolie,
‘u,veo,un-double lmge, et de les d:SposeJ:i dags wud lieu seo.

Manger du pain ‘mollsl,ldo oe; souvent&l)eu’mdea vdmis-

> ¢
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. scm‘ents ot a des dauleurs d’estomuc: qui_peuvent- -oonduire .

h morb. \Tous xles fammauk/ le -tfebutent d'ubord; muais

((oreque Ja>.faim r'lcsg fo:ce ja-en manger 119 éprouvent lea

memes acojdents, | ¢ : by <
# tPlusisurs véténna €8 ont conatnté par des’ expénenoes
rngoureueas} que.Pusage -du ¥pain : moisi Staitimortel pour

g:les 'chcvnux :aiosi (il D'eat - pas de ‘motifs d'ééonomie qui

,\.pumsent engiger | leswultwat«.urs 3 donner A manger aux

\cpcvaux un pnu’: qm a éprouvé cette altération. .
"Des différentes & eapices de:pain. u.sztecs.——Le blé n'est pas

14 deul -vraln*dont ‘n prépure du pain; “mais comine. l6

.

<

uclgxe, ‘I'orge,-Lavdine,” le.bl6:d'inde et le sarrasin sont aus-
#i'réduits sous dette forme,. et constitue égolement 'la nour-
“ritare des’ culuvuteurs plus ou moios & I'aise, nous ne sau-
_rions nous dlapenser de traiter en particulier de chacun des
“~piing’qu’on retirc de ces graios; soit purs, eoit mélangde. N
;1se8 prco’dis que nous avons donnés, conocrnant la- p.ml-
ﬁcuuon du froment_doivent Gtre les mémee que cedx qu'il

w’iuut: employeF pour les autrés ‘grains;“il- y & scalement

,quolqum cifférences.d admttre dnua Ies/mnnzpulut_zonp,,

=/gue -1 labitudo ne-tarde- -fas-d-faive-connoitre,— - -~ se-ee

La qualité plus ou moins substanticlle attribude d ces
pains Do purai: pas avoir'été détcrminée pur des expérlences'
positives; on ne sait non pluk sur quel fondenient on_pré-
teud que lc"pmn de froment convient anx mélancohques,
“Ie paio de seigle aix {empérnments sanguing; ete. Il peut bien

" arriver que le premier jour ot I’0b firait usage de ces pains

on s'apergoive rde quelque a.tération dans I’ccopomie uni-

" mnle, paroo que toutes les fois que Pon ch.mge de pourri-

ture, de quelqus,espdos qu'elle ﬂont ccuo éconowie s8'en
ressent ; mais Ihabitude ¢ en’est bicniGt contraotde : austi le

. pain dont on .coutinue. l'ugage ne conscrve que sa vertu ali-

mc‘:n(mre,
U
cordmlc_crcorroborutlvc. .

 Pain de r tch,-—Commc ce Erum dxﬂlrc du blc, en e
. quil est plus sboudant (n watidres cxtractiv. s, moins riche
.en, amilon, ct qn, "1, no, conticnt pas dosubstunce g glutmuusc,
*les procé-Ss qi‘on doit suivre pour sa_couservation ca fa
rine et en pain doiveut uéoe: suircment, varier .1 la mouture
ct au pétrin

"Avaut.d' cuvoyer le.seigle au moulm, il f.nut que co graiv

conmo’ {oute’ (s;;écc de vm conscrve 58, vertu

-~ -
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-0t encore, plus seo quo le bl¢, qu’il uit rossué.au &olc [ ou

. At'bltéo, i farine est’ douce su-toucher;

av grenier, ct faire en sorte que los weules soient. plus rap
;roch(es ct les blyteuux plus clairs. Parfaitement moulue
su cquleur est
d un bl wo jaunftre, .ot exhale Podiur de vxolottc, qui oa-

" “riotérise sa bonté. ) e

, . Pour_préperer lo levain, do, scigle, il (mployor, la -1 ite
_mige en'résorve de lu deraidra fourn€e,- ¢t Ia: mélor.avee ia
" diuquidue. paitio do la furine destinéo 3 la fournde, ou,ra-
featolnr oe levain aveo'lo double enviion de nouvelle farine.
.. Quang lo levain cat parv'onu au point oonvonnble, il-faut

“"txbouter lo pémasage suivang,loy rdgles.presorites, oxcepté

t

Jour 'l cau, gu'on doxt empl_ycr moios ‘fraiohc, tenjr Iz
Pﬁte p\us fcrmo ot y,njout.or tou_]ours du sn], non_pour, aug
. mentor sa snvz.ur, maiy pour, donnor 'd )" phto’ plus'de téna.
" oitd’ ot “devisdosits, dont elle’ mangue nnturellement

,Auseit6t quo la phte est formée ot divige, on ln. et
aana une bofte '‘qu’ou expo:-o a ‘Puir en 616, et dnus vh lieu

u; i

bau peuduntlhwer' et lorsqn il s'agit de la ‘miettre Bu|
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-on la laisso formenter toute ln puit -~ - w
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four, il faut gu elle soxt same’iﬁxr Ie-ohnm par Ia ohnleur,
‘ot 'ds. q{xe lo~pam a.prxs ae.la couleur" le: alaaer .débouoha,
-afia_que

'~sue/sana bn‘\ler, et* y reate‘ plus longtempquue le- pnm de

1a cnisson s'achéve par dégréa, qu9 le‘pam se Tes- .

froment. \ 11~ i ! \'\~) -*', A
l_;_e_pam de" aengle, préparé :comme il conneut o5t bon,
anvoureux et trdsoourrissapt. %o 1 - "‘\’\.'L

T ,Pam dorge —~Su1vant"tqnelques autenrs, o'était -une

pourtiture assez comimune dans-les'étata les plus, riches de
la-Grace’-mais ils ont confondu, -disent - les’ nnteursrmo-
‘dernes,’la galette avec'le véritable’ pnm. “ Quoidué_ae grain’
soit, aprés le'froment, celui qui contient le plus d'amidon,
Ia fermentation 1 panuire.y développg une saveur fiore et un

'| état telloment compacte, que le pain d’orge est'devenu de.

o3 jours un point de comparaison pour- expnmer > I'aliment
le plus lourd et le plus grossier. -. .

Pour préparer le_patn d’orge, il Tiut en tout temps so
servir de I"ent chaude, et fuire eu sorte que le levain 8'y
trouve dans la proportion de la moitié do la furine emplo-.
yée, et que ld pite toit bien travaillée. Quant A la-cuisson,
il est ndoessiire que le four soit.moins chauffé que pour, le
pmn de-blé et qu’il y séjourne plus longtemps. . 3

17, Ce pain lourd £t serré, malgré les préeautions ‘que nous
venons de recommander, n'est pas toujours malsain daus .

5¢a «ffets: Les horbmes™vigoureux™qui g'en,nourrissent ha-
bituellement-sans-inconvénient-en* sont - la-preuve -incontes-
table; mais comme Ia farive d’orge .4’a ssimile trds-bien.-
aveo celle dé froment ct de seigle, et quoréunies elles four-
nissent ploa que’ _t;mtées sépnrément,‘on pourrmt assooier
oonntam-ncnt cea trois;farines cusemble, A parties, 4gales
toutef‘oxs, ed donnant'a cclle du fromeat la forme du lovnm.
Lo poin qu'on en obliendrait scrait non-seulement,’ poar
les, oulnguteurs, la, pourriture la plns«aub»tan;xello of Ja
plus'économique, ’cl]e proonrera:t encoro'd l'ouvmer obargé
de_ famille, a lhomme dénu6'de tout_secours, I’écbnomie
d’un tiers sur le“prix ‘da e 'subsxstan'é‘e, et méme temps
qu'elle deviendrait une -occasion de ménoger une plus
grande quantité de blé par un emplm plus ‘considéruble do
seigle ct d'orge.

Du.pain.de blé-d’inde —Le furmc do blé- d’mdo est plus
ou.mo1ns coloréo,iselon la variété du grain dont elle pro-
vieot; cclle du bl6 dnde blano est!d'un blanc mat, éundls
que lo blé d’inde j jaune conserve sa nuaace.

Oo met dans'le pétrin toute’la firine destinée z). la four-
uée : on la divise en déux portions égales, 'unc ost’ ¢mplo-
yéc d préporer le levuin, et 'autre 3 fuire la péite.

Oun pratique au milicu de la nioiti6 de Ia faride unc,ca- ~ -

vité pour y déposer lo morceau. de lovain ca réserye.de la -
dernioro fournée ;. on y verse de-['cau: chaude, ayant.soin
de la bien méler avee la pfite; 1a masse étnutbtcntoouvorte,
Lo’ lcndcmum mahn, on sjotte d'la pﬁte le, restant dola
furine, un gros de scl par livie de pam, ot de’ r ‘eau,pour en
frmer, uno, pite molle..Lorsqu o sapergont que, Ja:pite
ost suffisammont levée, on la délaio.- do’ nouveau .aveo de
I'eau froide en, quantité suffisunte. pour,lui donnsr.encore
plus do consistunce. Oa.en remplit enamte des terrines gur-
uies de grandes fouilles de choux qu'on a fait faver on les
approohant' du fon';lesterrines 6tunt rewmplivs d un'pouoo
pros, ou les met au four ; la’pito se "gonfle un- peu‘en om-
sapt, 00'qui avgmento ln croflte, ‘qu’ on laisse ‘ouire autant
qu il st néoessaire, Cren
Quelqae tempa aprads qne la pate ert au fonr, il faut'la
renvorser des terrines’ ufin; d'achever plus promptement at

plus eﬂxunoement Ia cuisron dans tous.les soms, .le puia s'en '
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