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Combien se sont trompés ceux qui ont cru que le&fro. 20. le pétrissä e de la pâte ; 30. lacuisson du pain.
ment,,pour parvenir à l'état de pain, avait été dénaturé Avant de décrire cos trois opérations essentielles à l-
danE ses propriétés alimcntair.s 1 Les changcmients suceus- boulangerie, nous devons d'abord parler de l'eaun, comme
ifs qu'il a éprouvés d'epuid son état nature jusqu'à sa f.Kr. igent principal da la f.srmentation ; ensuite -du sel ajouté

mentation·et sa cuiason, sont nutant de pas fai s verb la à la Tâte pour lui donner plus de corps et de sapidité; en-
perfection-; et s'il était. possible que le luxo cut influé sur fin de l'effot du son dans-Io paie.
cet objet, on pourrait dire que, pour la première fois, De l'cau considérée cornmc faisantparie du p9iit -- La
l'homme et la plante n'ont rien perdu au soin do cet enne qualité du pain ne depend pas do celle de l'eau avec la.
mi de l'aisance; il est même incontestablement dàmontró quelle on le fabrique : le dégré de chaleur qu'on leur donne,
-que la farine qui a acquis, sous la forme panaire, du vO· la quantité qu'on en met, la manière de l'cmployer, c'est ce
lumo et du poids, a'augmentó aussi d'un tiers au moins du qui y contribuo.
côté de la qualité sustantielle: ce qui doit servir àcompen- Toutes Eortes d'eaux, pourvu qu'elles soient bonnes à
ser'les soins que demande la préparation du pain. boire, peuvent donc .ervir indifféremm mt à la fabrication

L'histoire apprend qu'on commenç·a à manger les grains du pain : l'eau de puits, l'eau de rivière, l'eau de citerne,
entiers et crus à l'instar des autres végétaux; on les ra- l'eau de source et l'eau distillée, n'ont présenté aucune
mollit ensuite dans l'eau par la cuisson, et on en fit usage différence dans toutes les expériences qui ont été faites
comme on le fait actuellement pour le riz; mais leur vis- pour établir cette, vérité, et dont il est très-important de se
cosité et leur fadeur, dans cet état, -engagèrent à les sou- pénétrer.
mettre à une torréfaction préalable, qui les rendit plus lé- .Du sel dlens la pQte. -O est dans l'usage, en plusieurs
gérs et plus sapides: c'était déjà quelque cho3e; le broi. endroits dn mettre 12 onees de-sel pqr fournée de 170
ment des dents, le méliuge de la salive n'en fitreut pas livres de farine; ces 12 onces suffisent pour assaisonner le
moins nécessaires. Les Romuains, dont lit frugalité a en pain sans masquer son goût naturel.
tant d'infiaence sur les succès de leurs armées, portaient Le sel n encore une autre propriété en boulangerie, c'cestdans un petit sac de la farine qu'ils délay-ient dans-l'cau de donner du corps, du ton à la. pàte,. et de tempérer lapour aen nourrir. • disposition qu'elle a de par.ser trop vite à la fermentation •lais l'industrie se perfectionnant à mesure que la fru- niais il ne faudrait pas l'y introduire, comme cela se.pra-galité de premiers pouples disparaissait. ou entreprit quel- tiéine quelquefois, un, moment de dil:.yer le levain ; car ilques recherches' pour améliorer les diverses prépara tions" ne produit plus cet effet nu mme degré: il est donc néces-:du blé qui, quoique déformé, combiné avec l'eau et cuit sairei de ne l'ajouter à la fi- du pétrissage, dissous préula-n'offrait pas encore un aliuent.ni ass'z conmimoda, ni as.'z bleiuent dasns l'eau.
durable, ni assez savoureux pour remîplir toute.s es vues. du son doua lupâe.-II exi-ie plubieurs moyens de

Que nous soyons redevab!es au hasard dle la découverte I séparer du son tout ce qu'il peut fournir de nourrissant, etdu secret important dô faire preudre à la pûte un mouve- on les a souvent proposés pour augmenter la masse du pain.ment intestin, renouvelé sans cesse par la i. ntation et On tinet le soir, la veille de la cuisson, le son trempersans cesse arr.té par la ouisson, ou -que no'i, y nyons été dan l'eau, qui pendant la nuit pénètre toute l'éoorce et dé.amenés insensiblement par lo raisonnuemient et par s>ober.-. taelho insen-iblement la matière farineuse.; le lendemain, onvation, peu iuportc; c'est toajours à l'époque de cette d. iitU u Fon, que l'oin comprime entre les mains pour anli-oouverto que i homme peut se flatter du jouir de tous les ver la r.éparation do tout ce qu'il peut contenir d'alinavantages quo le b!6 est en état de procurer à nos preni. taire et de ne lai-.ser que le squelette de l'écorce. On passecri besoins. OCst aussi--à ce temps qu'il faut fixer la eon- l'eau ilissai ehargée à travers une toile claire ou un tanisnaissance du pain levé dont l'existe:ce est, cl. z quILques de cria, et alers elle sera en état de servir au pétîlisagepeuples, d'une date fort ancienne, puitque Ma remarque de la çate.
qlue les Egyptiens avaient tellencnt preseé les Israélites Cette mxéthode d'extraire par le simple Iaivn;e à·l'eaude p artir, qu ils ne leur avaient pas laissé le temps île mettre froide, la farino qui rdhère au son, ne saurait être compa-le levain dass la pato. Les Egyptiens frappés des bonnes rée à celle qui consiste à le faire bouillir pour en *employerqualités du pain, semblent être les preniers qui aient éri. après cela à la décooction au pétrissage: méthode qu'on agd sa fabrication cr art; il lut cultivé avec succès dns la prcntée souvent comme devant apporter un grand rcrois-Grèce et peifectionné par les Romains, qui abandonneren t sement à nos sub.istances.- Le pain qui provient do la' pre.1'us.ge do manger les farines aous la forme de bouillies, mière méthode a le meilleur goût, est plus blanc, est mieuxdont ils étaient amateurs passionn.*é, pour ne plus se cr-. levé; d'ailleurs le son qui a macéré dans l'eau froide peutvair que de pain. La rtiputatirn de cet aliment s- répanditI être employé de nou veau, étant-mé'ungd avec du son gras,et devint le goût dominant non seulemtient de l'Europe en- pour les- bestiaux qu'il faut remplir et lester autant quetière, mais de beaucoup du contrées dos.autres parties du nourrir.
imonde; et il est démontré que si tontes les ceréales, de. Quelque utile qu- paraisse l'extrait du son -ainsi associépuis le blé jusqu'au riz, pouvaient se prêter au niouvemren L avcc le.pain, on ne la propese.que dans une circonstance dede la fermentation pautaire, l'aliment dont il s'agit forme. ert, où il est bon de* ne pas perdre une livre de farine

.rit..a ebsistanco de tous les alitants et de toutésls natt- et faire servir tout ce qui est alimentaire à la subsistanceCns. · des hommes ; car autrement, Bi ICFpartiouliers n'avaient pas
Maiss'aans nous arrêter plus lougtemp à ces détails hin. de basse-cours pou'reonsommensr leur son, ils trouveraient·teriques, passons àal'objet purement -pratique qui doi.,faire plus .de bénéfice à le vendre que de Pindroduire daus le

]'objet'prineipal.do cette causerie. Il s'agit de faire con- pain sous différentes formes,- parce que son moindre effet
naistre de quelle manière on doit procédr à la préparation est d'en augmenter la masse -et'en 'diminùei-sonvlume -
du pain. Préparation-des levains-Lè morceaiu de la pte-mia do -

Nous diviterons ce que nous avons à présenter à ce au- e6îî de -la dernière fournée est désigné ordinairemont sous
pujet, un trois opérations: le. la préparation des levains le uoin de levain du chef; il est composé do ratissurea du


