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;?i: de farine, Le blutage vient ensuite qui sépare le son ou dé-

o0, €8 enveloppes des grains de la farine proprement dite, qui est

Osée exclusivement de gluten, d’amidon, de sucre ou de gomme.
Sy
te Vmc‘ la

rom Proportion moyenne de chacune de ces substances constitutives de la farine
ent q

ui est, de toutes les farines connues, la meilleure et la plus nutritive :

ﬁOnl.‘Ons @abord que, dans 100 parties de farine, il y en a 73 de gluten: 72 d’ami-
! .e Sucre ; 3 de mucilage ou gomme, et 12 d’ean. La plus importante et la
Notritive de ces substances c'est le gluten & cause de sa nature albumineuse, ce
ds ohg, d semblable au blanc de 'euaf. Voici maintenant Ia composition chimique
“un des ingrédients que je viens d'énumérer :—Dans 100 parties de gluten, il y
' ¥eiter, 50 de carbone, 20 d’oxygéne, 8 d’hydrogéne et 15 d’azote ou nitrogéne.
q“&nti:é 8¢ compose de s?ufre, de phogphore et d'autres éléments encore en faibles
fogine 8.—Dans 100 parties d'amidon, il y en a 43 de carbone, 48 d’ oxygéne et 8 d’hy-
La formule est €6 010 H5.—Dans 100 parties de sucre, dit sucre de fécule,
Xygin Ammelonné qui est identique au sucre de raisin, il y en a 40 de carbonne, 54
¢ et 6 d’hydrogéne.—Dans 100 parties de gomme ou mucilage, il y en a 37 de
de? 86 Qoxygene et 7 @' hydrogéne. La formule, ainsi que celle du sucre, ne diffire
Yo e& formule de Pamidon, que je viens de donner; ¢’est-a-dire C6 010 H3. Ici, que
Sony évigel’ﬂu’atte de faire une remarque de pure chimie. L’amidon, le sucre et 1a gomme
oy “mment des suhstances trés différentes et cependant toutes les trois con-
N ®Xactement les mémes sortes d’atomes, c'est-idire carbone, oxygéne et hy-
10, 5 €; et eth'ctement,—ce qui plus est,—le méme nombre d'atomes, ¢ est-d-dire 6,
] ee(m‘e“l"'(lﬂox donc différent—elles si nolablemep.t entr.e elles? C'est, sans nul’ doute,
“ qe Yo €Urs atomes respectifs occupent des positions dzﬁje’rentes dansleurs m.olecules H
%ilnie R appelie positions relatives, et c’est ce qui constitue la base essentielle de la
: Oderue ot les atomes jouent un role si important.
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o 0“? &vons maintenant un petit sachet plein de belle farine blan-

" Molng que nous ne référions, (ce qui constituerait un pain
p

;},}n:écoup Plus nutritif et de digestion plus facile, une farine non
ay © ou blutée seulement & demi) Nous envoyons cette farine

‘ “‘“}ger qui en fera un frustulum de pain. Le boulanger,
n re;;"m‘ﬂ-lt? est un vrai chimiste pmtique: ... sans le savoir,
de se] Dotre farine, la délaye dans de V'ean tidde, y met un peu

»de la fécule de pomme de terre et que sais-je encore ? peut~
®1a craie, de V'alun, ou d’autres substances mystérieuses de
Illo.ire alchimique & lui seul connues; et enfin il y ajoute.

e péte aigrie trés essentielle qu'on nomme levain; parce

Hay e substance acide fait lever la pate. Tl pétrit le tout ensem-

tajg oo 20 effort de bras, et puis laisse cette pte molle ainsi pé-
&w‘? "¢Pos pendant quelques heures. Que dis-je, en repos! elle
g, . © tout le temps! le levain, aidé de la levure de bidre, pro-

: h"d:i’i Phénomene chimique trés prompt et ‘assez énergique: i sé

Une fermentation active: toute fermentation, il fawt le



