e GAZETIE DES
420, s

OAMPAGHNKY

gy .

. Combien so sont trompés ceux qui oct cru quo le‘fro-
ment,.pour parvenir i ’état de -pain, avait ¢té dénaturé
danE ges propriétés alimontsires ! Jies chasgements succus-
8ifs gu'i} a éprouvés depuis son 6tat nuture jusqu' sa for-
mentation-et sz cuisson, sont avtant ds pas fais vore la
perfeotion ; et e'il étail possible que le Juze cut influé sur
oet ohjet, on pourrsit dire que, pour la premidre fois,
P’bomme ot la plante n'ont rien perdu. au soin de cot enne
mi de V'oisance; il est ménie incontestablement dSmontré
‘que Ja farine qui a acquis, sous Ju forme paoaire, du vo.
lume et du poids, a’augment6 ausei d'vo tiers au moins du
cbté de la qualité sustanticlle : ce qui doit servir d cowpen-
sor les soins que demande la préparation du pain. -

. L'histoire appreud qu'on commecnga & manger les grains
entiors ct orus & l'instar des nutres végstaux; on [es ra-
nollit ensnite dans P'oau par la euisson, et ob en fit usege
comme on le fait aotucllement pour le riz; mais leur vis-
cosité et leur fadour, dass cet état, cugagérent 2 les sou-
mettre & uno torréfuction préalable, quiles rendit plus 16-
gers ct plus sapides: ¢'était déji quelgue choze; le brei.
ment des dents, le mélavgs de la salive v'en fureut pas
moins néeesssires, Les Romains, dont In fragulité a en

-tast d'inflacoce sur les suceds de leurs arwées, portaicnt
_ daos un petit sac de la furine gqu’ils délayzicnt dans-l'cau
pour g'ce pourrir. K
Mais Pindustrie se perfectionnant i mesure que Ja fru-
galité des preioiers pouples disparaissuit, on entreprit quel-
ques recherches pour améliover les diverses préparations
‘du bi6 qui, quoique déformé, combiné avee 'enu et cuit
n'offruit paa cocore un uliment. vi sssez comwods, ni asscz
durable, ni asscz savoursux pour remplir toutes ces vues.
Que pous soyous redevables su hasurd do Ja décvuverte
du scoret important do fuire preodre i la phite un mouve
meot jotestin, renouvelé sass cesse par la {'.rmeatation et
sans oosse arr8i6 par Ju ouiseon, on-que nous y syons 6t
awends inscosiblement par lo raisonsuemast ot pur Cobser
vation, peu importe; ¢’est tosjours d Pépoque de cotte ds.
couverto que 1 hommo peut se flatter dv jouir de tous les
uvantages quo le bl est eo 6tat de proourer A nos premi.
ers bosvins. C'est aussi-d ce temps qu'il fant- fixer Ia con-
naissauce du pain Jevé dont Vexistereo crt, ch.z quoiques
peuples, d'unc date fort snoicuue, puirque Mui:e remarque
que les Egypticvs uvaient tellemcent presed les Israélites
do partir, qu'ils ne leur avaient pas laissé le temps de meltre
lo levain dans lu pato. Les Egyptivus frappss des bonnes
qualités du pain, somblent 8tre les premiors qui aient éri-
6 ea fubricetion en art; il fut enltivé avee suceds daus la
Gréce et peifectionnd par les Romains, qui abundonnérent
I'uerge do manger les farines sous la forme de bouillics,
“doot ils Gtaiet awatcurs passionnés, pour ne plus ec ser-
- vir quo de puin. Ln rdputaticn de cet alimeut so répandit’
. ¢t devint le goQt domizant non-seulensent de I'Kurope cu-
tidre, mnis do heaucoup do coutrées dos-autres partics du
.monde; ct il est démontré que «i toutes les cerdules, de-
puia le bl jusqu'au rig, pouvaiont so préter au mouvewent
de In fermentation pavuire, P'uliment dont il s'ugit forme.
.ruit |a subsistance de tous les oliwats ot de toutes los nati-
ons. . T ' :
Mais ‘saus nous.arrftar -plus louglemps A cea détails hin-
- teriques, passona d<l’objet purewent’pratique qui doit, faire
T'objet'prinoipal do cetta causerie. Il s’agit de faire con-
. naitro de quello manidre ou doit procéder A la préparation

. da paio.
Nous divirerons o6 que nous avons & préscoter 4 oo su-
. sujet, on trois opérutions: lo. Ja préparation des lovains

(20 lo pétrissage do la pite ; 3o. la cuieson du pa_iq._ BRI
Avant de décrire oes trois opérations cesenticlles & Ia

.
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boulaogerie, nous devons. d'sbord parler de” 'esu, comise

Pagent prisoipal da la furmentation ; cosuite -du sel ajonté -

A la yéte poir Jei donner plus de corps ot do sapidité; en-
fin de Peffat du eon dans-le paic. .
De Peaw considérée’ comme fuisant partis du pain —-La

qualité du pain ne dépend pas do celle de I'ezu aveo la- )

quelle on le fubrigue : le d2gré de chaleur qu'on leur donne,
la quastité qu’on en wel, Ia manidre de l'employer, o’est.ce
qui'y contribue. R

Toutes eortes d'eaux, pourva gqu'elles soient bonnes d
boire, peuvent dono rervir indifféremm :nt A la fabrication
du pain : Peau de puits, I'eau de riviére, l'cau de ociterne,
Pean de eonrce ot l'cau’ distillée, n'ont présenté ancune
différence duns toutes les cxpériences qui ont été faites
pour $tablir cette, verité, et dont il est trés-important de so
péuétrer. , .t

Du sel duns la pate.~Qa est dans Pusage, en plusieura
endroits do mettre 12 onses de-sel pur fournde de 170

livres de farioe; oes 12 onces suffisent pour assaisonner le

pain suns masquer son oGt naturel,

Lie scl 2-encore une autre propriété en boulaogerie, o'est -

de donuer du corps, du ton & la phte, ct de tempérer la
disposition qu'eile a de passer trop vite & Ia fermentation ;
mais il ne faudrait pas 'y introduire, comme ccla se pra-
tigne quelquefois, au moment de d3luyer le levain; our il
ve produit plus cet effet au méme degré : il est done néevs-
saire de we P'ujouter & lu fi. du pétrissage, dissous préula-
blewent dans I'eau. S
Usageé du son duna lu plte.—11 existe plusicurs moyens de
séparer du son toat ce yu'il peut fournir de nourrissant, ct
on l2s a eouvent proposés pour avgmenter la masse da pain.
On met le soir, la veille de la onieson, lc ron tremper
dane 'eny, qui pendaot la noit psndtre toute 'dooron et dé-
tache insenciblement la matidre fariveuse ; le lendemsin, on

ugite le ran, que I'ou comprime eatre les waius pour ache- .

ver Ja eéparation do tout ce qu'il peut contenir d'alimtn-
taire ot de ne laisser que lo equelette do 1'6corce. Oa pusso
Peau uinsi chargde & travers. une toile olnire ou un tamis
de oria, et nlers cllo seru en 6tat de ecrvir au pétiissage
de la gfite. : ’ .
Cette méthode d'extraire por lo simple Juvage & 'euu
froide, ln farine qui ¢dhére au son, ne saurait 8tre compn-
réc d oclle qui cousiste A Jo fuire bouillir pour en ‘employer
aprés ocla 3 In déoootivn au pétrissage : méthode qu'on a
pré:cotde souvent comme devant apporter up grand =corois-
sewcent A nos sub:istances.- Lo puin qui provient do la pre-
mi¢re méthodo a le meillenr gofit, ext plus blane, est micux
levs; d’uilleurs le-son qui a macéré daus I'eau froide peut
étre employs de vouvenu, étant'mélungé aveo du ron gras,

pour les: bestiaux qu’il fant remplir et lester autaot yue .

nourrir. . . Sl
Quelque utilo qu~ paraisse I'exteait du soo -ainsi assooid
aveo le paio, on ne lo propese_que duns une citconstance de
cherté, ot il ost bon de'ne pas perdre une livro do farine
¢t faire sorvir tout oe qui est alimontaire & ln sobsietancs

des hommes ; car gutroment, s lerpartioulicrs n’avaient pas ’

de bassc-cours pour‘donsommer leur'son, ils trouveraient

plus do_hénéfice & lec vendre que de Vindroduire daug le

paio sous différentes formes, ‘parce ‘que eon moindre ‘cffat

¢st d'en augmenter la masse et'en diminuér san voluwe; - -

Préparation des levains—Lé moroean de In pate 'mis de
cbté de-la dernidre fournde eat désigné ordinairemont sous
le now de levain dv chaf'; il est composs do ratissures du

.
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