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savoir, est une opération chimique, qui décompose le sucre de 1’
farine et le convertit en alcool et en acide carbonique. Liacide
carbonique est un gaz: et, étant ainsi produit sous forme de petiw?' :
bulles d’air, il cherche, & la facon de tous les gaz, & se dilater; &
#'élever et & s'échapper & travers la pAte; mais le gluten de la fa-
rine, qui ne subit aucune décomposition, pas plus que ’amidoD: -
enchevétre, pour ainsi dire et retient prisonniéres ces bulles de g8%
& cause de sa consistance semi-viscide qu’il prend dans la pate- o
Ces bulles de gaz se formant promptement et constamment €7
une mvultitude de points, il s'ensuit naturellement que toute Is
masse de la péte se distend et se souléve; et, 1a oi Paccumulabio?
“des gaz est plus grande, il se forme des boursouflures assez const”
dérables ; il arrive méme assez souvent que, la poussée étant pIUs
forte que n'est la résistance, ces boursouflures crévent et laisser .
échepper leur contenu. Je dois vous faire remarquer ici que Tae- |
t'on du pétrissage et du battement de la pate n’a d’autre effet q4°
de la rendre parfaitement homogéne dans tous ses points. ‘On ,
donne généralement & cette fermentation le nom de panaire, bie®
quelle ne soit pas spéeiale au pain puisque, en réalité, elle appaf” 4
tient & la fermentation acide et & la fermentation putride qui ¢o%
Jointement produisent des gaz carboniques, ammoniacaux et S% -
phydriques. C’est & l'action du levain et de la levure de biere, 4%
ne sont autres choses que des ferments rapides et bienfaisants, 4%°
Yon doit la légéreté, la porosité et le goat agréable du pain. Queelle
st la nature respective, pourrait-on me demander, de ces deux for .
ments si communs ? o
Le levain (levamen) est, proprement parlant, une substance ﬁ“fu'
mineuse d'un gofit fcre prononcé, contenant une grande quant?
de croissances ou corps végétaux cryptogamiques fongueux, soud
forme de trés petits globules ou cellules qui, dans des conditio?®
favorables, se multiplient rapidement par le procédé connu sous
de bourgeonnement. La leviire de bitre (spuma cerevisice) q“f
les Anglais appellent yeast ou barm, est une substance o
meuse qui se forme & la surface de la biére, comme son nom 2%’
que, et qui provient du moit en fermentation premidre. Elle es- :
de nature mucilagineuse et contient, comme le levain, des SU"°~
tances albumineuses sans la présence desquelles toute ferment““onv
est impossible. La lev@re de bitre donne au levain une for%
d’énergie prompte et rapide qu'il ne saurait avoir sans elle:

o
levlre ne peut se conserver longtemps sans altération : le temp? i




