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ed farine. Le blutage vient eniuite qui sépare le son ou dé-
es enveloppes des grains de la farine proprement dite, qui est
sée exclusivement de gluten, d'amidon, de sucre ou de gomme.

defIole, la proportion moyenne de chacune de ces substances constitutives de la farine
ent qui est, de toutes les farines connues, la rmeilleure et la 'plus nutritive:

dQ A d'abord qne, dans 100 parties de farine, il y en a 7J de gluten : 72 d'ani-
pls de sucre ; 3 de mucilage ou gomme, et 12 d'eau. La plus importante et la

nutritive de ces substances c'est le gluten à cause de sa nature albumineuse, cedl rend semblable au blanc de l'ouf. Voici maintenant la composition chimique
e n . des ingrédients que je viens d'énumérer :-Dans 10a parties de gluten, il y

e Citer, 50 de carbone, 20 d'oxygène, 8 d'hydrogène et 15 d'azote ou nitrogène.
stit' e compose de soufre, de phosphore et d'autres éléments encore en faibles

ro es-Dans 100 parties d'amidon, il y en a 43 de carbone, 48 d'oxygène et8 d'hy-
o0 eer La formule est 06 010 H5.-Dans 100 parties de sucre, dit sucre de fécule,
é,e o ammnelonné qui est identique au sucre de- raisin, il y en a 40 de carbonne, 54

ne et 6 'hydrogène.-Dans 100 parties de gomme ou mucilage, il y en a 37 de
de 5 d'oxygène et 7 d'hydrogène. La formule, ainsi que celle du sucre, ne diffère

eh tla formule de l'amidon, que je viens de donner; c'est-à-dire C6 010 H5. Ici, que
Permette de faire une remarque de pure chimie. L'amidon.le sucre et la gomme

tie eft demment des substances très différentes et cependant toutes les trois con-
dro exactement les mêmes sortes d'atomes, c'est-à-dire carbone, oxygène et hy-
10 l et exactement,-ce qui plus est,-le même nombre d'atomes, c est-ù-dire 6,

(are quoi donc diffèrent--elles si notablement entre elles? C'est, sans nul doute,
)reeleurs atomes respectifs occupent des positions diférentes dans leurs molécules

1 appelle positions relatives, et c'est ce qui constitue la base essentielle de la
Uloderne ou les atomes jouent un role si important.

, s avons maintenant un petit sachet plein de belle farine blan-
Ins que nous ne préférions, (ce qui constituerait un pain

ulltup plus nutritif et de digestion plus facile, une farine nonou blutée seulement à demi.) Nous envoyons cette farine

q anger qui en fera un frustulum de pain. Le boulanger,
S crOrait ? est un vrai chimiste pratique.... sans le savoir.
elnd notre farine, la délaye dans de l'eau tiède, y met un peué e (de la fécule de pomme de terre et que sais-je encore? peut-

e a crate, de l'alun, ou d'autres substances mystérieuses degrimoire alchimique à lui seul connues; et enfin il y ajoute.
cetaine pâte aigrie très essentielle qu'on nomme levain, parce

Substance acide fait lever la pâte. Il pétrit le tout ensem-
enr antd effort de bras, et puis laisse cette pâte molle ainsi pée

pendant quelques heures. Que dis-je, en repo. elle
4 t '" i le temps! le levain, aidé de la levure de bière, 'pro-

lit nPhUomène chimique très prompt et assez énergique.: i sUne fermentation active : toute fermentation, il tat 14


