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AVERTISSEMENT.

Le nettoyement des grains > leur mou-

ture 5 la bluterie & la cuijfon du pain ,

ne pouvant s'exécuter que par le fecours
des injlrumens propres a chacune de ces

différentes opérations 7 pour les perfec-

donner , les Etats-Généraux de Langue-
docJe font procuré les meilleurs modèles

de crible , de moulins ■> de blutoirs &

de four 7 qu’ils ont dépofé dans les Ca -

binets de Phyfique de Touloufe & de

Montpellier pour Vinflruclion des Meu-

niers & des Boulangers qui auraient be-

foin de les confulter ; dans la vue même

de ne rien laijfer à défirer fur cet objet
important > les Etats ont fait graver les

Plans , Profils & DeJJins de ces infiru-
mens : on les trouvera avec les détails
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DES VILLES ET DES CAMPAGNES

DE LA PROVINCE
DE LANGUEDOC,

Sur la meilleure manière de traiter leurs Grains ,

, & d'en faire
'

du Pain.

L E Pain eft prefque le feul aliment du Peuple ,

6c toujours fa plus forte dépenfe : le Riche &
le Pauvre en font un ufage journalier } le premier
le veut très-délicat } le fécond bien nourrilîant :

tous deux le défirent fain ôc à bon compte. Leurs
vœux communs feront exaucés li on fuit fidelle-
ment les moyens fimples 6c faciles, indiqués dans
ce petit Manuel de ménage.

Pour préparer , dans tous les temp's, le pain
d’une manière avantageufe à la fanté 6c à l’écono-
mie , il faut r

i°. Que les grains foient parfaitement nets 8cpurs.
2 °. Que leur confervation entraîne peu d’em-

barras 6c de frais.



6 Nettoycment des Bleds.

3°. Que le moulin bien conduit en retire le plus
de produits fans en altérer les qualités.

4
a

. Que la farine fe trouve exempte de tout

mélange de fon.
5°. Que la pâte foit pétrie , levée & cuite à

propos.
Tels font les objets dont la connoiffance eft né-

ceffaire au plus grand nombre , puifque fouvent le
même homme sème, récolte Sc vend fon grain ,

le fait moudre 8c en fabrique du pain : ce font
des confeils diéfés par l’amour de l’utilité publique
fur l’aliment principal à la vie. De plus amples dé-
tails feroient inutilles aux Languedociens ; car ,

comme dit le bon homme Richard, pour l’homme

bien avifé il ne faut que peu de paroles ■, ce n’eft

point la quantité de mots qui remplit le boiffeau.

,_isrmmmrrr>

ARTICLE PREMIER.

Ne T TO y EM E If T DES B L É S.

T A mal-propreté des gtains dépend autant de
a 4 l’imperfc&ion des inltrumens employés pour

les nettoyer , que des défauts de foins à l’époque
des femailics, avant SC après la récolte ; ces foins

influenc même fur leurs qualités , leur abondance
& leurs effets dans l’cconomie animale : ils con-

filent dans
La connoiffance du fol , Sé de ce qu’il peut

rapporter.
Les labours fuffifans Sc donnes à temps con-

venables.
Le choix des femences , leur préparation &

leur renouvellement.



Nettoyement des Bleds. 7
L’économie des femailles Ôt la manière de

les répandre.
Les foins de les efpacer 8t de les enterrer

profondément.
L’attention à détruire les mauvaifes herbes

avant quelles ne portent des grains à maturité.
Le criblage deftiné à en féparer les ordures

Sc les femences étrangères.
1.

La connoiffance du terrein éclaire fur ce qu’il
peut rapporter : ce qu’il y a de plus précieux en-

fuite, c’eft l’à-propos , il tient au climat, chacun
doit étudier & lire dans les champs pour le • dé-

couvrir ; car :
Mieux vaut faifon
Que labouraifon.

2 .

Jamais la terre n’eft fufceptible d’épuifement,
de lalïitude 8c de repos ^ cultivez mieux , chan-

gez alternativement de produâion, elle fe repofera
d’elle-même par la feule différence des grains qui
y feront femés.

3 -

Après la récolte levée , ne différez point le pre-
mier labour} les mauvaifes herbes n’ont pas le

temps de grainer : 8c enfouies dans la terre , elles

périlfent en lui fervant d’engrais.
Labour d’été vaut fumier.

4 -

Confultez la terre. avant de la travailler *, trop
feche , vous n’avez que de la poufTière; trop humi-
de , ce n’eft que de la boue. Souvenez-vous

Qu’il vaut mieux faire le fol
Que de labourer en temps mol.

*
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5 *

Vos féconds labours feront d’autant plus utiles,
que vous leur donnerez plus de profondeur , que
vous les multiplierez moins ; ne négligez rien fur
cet objet -, travaillez , bon Laboureur, pendant
que le pareffeux dort, vous aurez du blé à vendre

à garder.
6 .

Choififîez pour vos femences le grain le plus nou-

veau, le plus net, le plus lourd , le plus mûr 8c
le mieux nourri $ il y a toujours du bénéfice à ne

jamais rien épargner fur le choix des femences.
'

. 7 -

Préférez toujours la femence d’un terrein meil-
leur que celui que vous avez à couvrir ; changez-
la de temps en temps, car elle s’abâtardit dans le
meilleur fonds ; la terre fe réjouit d etre enfémen-
cée d’autre bled que du lien propre j elle fe plait
dans la diverfité.

8 .

Quelle que foit la nature de votre terrein, femez
clair & vous récolterez épais ,• en répandant trop
de toutes fortes de grains, vous ne retirez que qua-
tre ou cinq pour un } enfin quand vous femez, que
ce foit d’une main économe , 8c non à pleins pa-
niers.

9 *

La quantité de femence , inutilement employée
dans les bons fonds, procurera une épargne confi-
dérable au Cultivateur, 8t une grande refîource de

plus pour le pays.
Qui feme trop épais , vuide fon

grenier deux fois.
. 10 .
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io.

La femence trop à découvert devient bientôt la

proie des animaux ; fes racines font expofées pen-
dant l’hiver aux rigeurs du froid.; l’été , à l’excef-
lîve chaleur. Les femailles enterrées font les riches
nioiflbns.

xr. ^

Semez de bonne heure ; vous aurez encore un

autre moyen d’augmenter les récoltes fans multi-
plier les travaux 6c les dépenfes ; en ce point , il
vant mieux avancer que de reculer.

Si tu veux bien moiflonner
Ne crains de trop tôt femer.

Riches propriétaires, montrez à vos voifins que
plus ils feraient, moins ils récoltent. Si , pour julti-
fier leurs mauvaifes pratiques, ils allèguent : nos

peres faifoient autrement , ce nejlpoint notre ufage ,

foyez opiniâtres dans le bien que vous voulez leur

faire ; employez , pour les convaincre , l’expé-
rience ; la voie du précepte eft longue , celle de

l’exemple eft courte.

L’accident le plus redoutable pour le froment,
c’eft le noir ; il le corrompt, fait perdre fouvent
un quart de la récolte, 6c donne au grain échappé
à ce fléau , une odeur puante 6c un vilain alpeéï ;
on l’appelle blé moucheté ; c’eft une vraie perte
des femences.

X4,
Injuftement vous accufez les brouillards, la

rofée , les terreins , les fumiers, d’occafionner la
maladie , c’eft le grain qui la porte 6c qui la

B
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répand d’autant plus vivement, que les femailles
font tardives 6c fliperficielles, quelles ont moins

de maturité, que l’engrais du parcage efl: confi-

dérable, 6c les derniers labours plus anciens.
Le trop tarder en fait de labourage
Eft la ruine entière du ménage.

i5-
Le lavage à grande eau rend le blé moucheté

propre au commerce 6c à la fabrication du pain 3

mais il ne devient bon pour les femailles , qu’en
faifant fuccéder à cette première opération , une

leflïve de chaux 5 relie à favoir l’employer. En

ceci, comme en beaucoup d’autres chofes, c’eft

la façon de le faire qui fait tout.

16.

Éteignez 15 livres de chaux dans 30 pintes d’eau

bouillante , mettez-y tremper un fétier de blé de

240 liv. féparez les grains légers qui furnagent ;

24 heures après faites fécher le blé fur le plancher
d’un grenier , jufqu’à ce qu’il puilîa gliller entre

les mains du Semeur 3 rejettez toute autre ma-

nière d’employer la chaux 3 l’expérience 6c le fuc-

cès, voilà la meilleure méthode qu’on puilfe vous

propofer.
*/•

Ajoutez , fi vous le pouvez , à la préparation de
la chaux, des eaux de mares , de fumier , des

fientes d’animaux détrempées , 6c des lefiives de

cendres , ce moyen préfervatif devient encore un

engrais 3 le blé , ainfi gonflé , germe plus vite , 6c

la main du Semeur remplie , en répand moins à

chaque pas qu’il fait.
18.

Lavez les facs où il y a eu du blé moucheté,
*
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n’employez pas la paille ni les criblures qui en

proviennent, fans avoir été parfaitement confom-

mées , évitez de jetter fur les terres à blé 8c fur les

fumiers, les Ieflives. C’eft à l’oubli d’une feule de

ces précautions qu’on doit attribuer le défaut de

réuflite quand elle n’eft pas- complète.
19.

Une fois la caufe du mal connue 8c le remède

indiqué , le Laboureur dont les champs feroient

encore empoifbnnés , deviendrait coupable envers

Dieu qui lui crie : aides toi 8c je t’aiderai ; en-

vers le Maître à qui il livre un blé de médiocre

qualité , 8c envers fes Domeftiques qu’il fubftente
d’une nourriture mal faine.

z o.

Aucun grain d’une femence bien préparée ,

efpacée 8c enterrée convenablement, n’eft perdu ;

tous germent, pouffent ,
tallent , épient 8c rap-

portent au moins dix pour un.

Le bien que tu procureras
Tu l'éprouveras doublement.

21 .

Quand il n’y a point entre chaque pied un in-

tervalle de cinq à fix pouces , les racines s’entre-

laffent, fe confondent, s’étouffent 8c s’affament les

unes les autres, d’où réfultent des tiges foibles ,

des épis maigres 8c des grains fort petits ; la plus
mauvaife herbe pour le blé , eft le blé.

22.

Soyez en garde contre les gens à fecrets qui
trompent 8c ruinent avec leurs promellès de pro-

diges de fécondité , 8c de multiplication * n’écou-

tez que la voix de l’expérience qui crie : femez

clair 8c vous récolterez épais ; nul travail de plus ,
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moins de dépenfes à faire. Vos blés lavés à l’eau,
£c trempés dans la chaux, plus purs, plus nets,
ne jauniront , ne noirciront plus $ votre récolte ,

tant en paille qu’en grain , fera plus abondante j
chaffez-les, 8c dites comme la Ménagère de la
Fable :

Ni mon grenier ni mon armoire
Ne fe remplit à babiller.

z 3‘
La terre ne produit point d’elle-même les mau-

vaifes herbes j ce font les femailles , les fumiers
8c le vent qui les apportent dans les champs ; la
faifon 8c les négligences les y perpétuent ; elles
occupenr, en pure perte , la place du bon grain
dont elles dévorent la fubliftance.

24.
Arrachés les mauvaifes herbes avant qu elles ne

grainent } leurs femences, qu’il eft impoflîble de
féparer au van ou par le crible , déprécient aux

yeux de l’acheteur ou du cOnfommateur , la bonne
qualité des blés cpmme celle .de leurs produits
en farine 8c en pain.

2 5 »

La mal-propreté des aires 8c leur peu de foli-
dité , couvrent fouvent le blé d’une pouflière qu’il
eft difficile enfuite d’enlever , fur-tout dans les

temps humides $ il convient que ces aires foient
bien affermies & mieux foignées.

2 (5 .

Avez-vous le malheur d’avoir du blé moucheté,
battcz-le au tonneau , en obfervant de vous met-

tre fous le vent ; l’épi, ainli que la paille, de-
meureront dans leur entier , 8c le grain fera moins
expofé à être taché par la pouflière du noir.
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2 7 -

Quoique le battage au fléau foit moins expédi-
tif que le dépiquage par le pied des animaux, fai-
tes quelques effais pour voir s’il ne fépare pas
plus parfaitement le grain de l’épi, s’il ne con-

lèrve pas à la paille toute fa valeur , 8c s’il falit
autant le grain.

Le crible eft l’inftrument le plus parfait pour
nettoyer le grain 5 il l’écure , le dépouille des

balles, des pierrailles, de la pouflière , des in-
feftes , de leurs débris, ÔC généralement de tou-

tes les femences étrangères, dont le volume eft
inférieur à celui du blé.

<==r-^=.’.TTT= ^===a.

ARTICLE II.

Conservation des Grains .

E s grains arrivés à maturité , commencent
JLi déjà à perdre de leurs qualités effentielles,
fl on ne s’occupe de leur conlèrvation au moment
même où on vient d’en faire la récolte ; il faut
même remonter aux fources qui le rendent fou-
vent d’une garde difficile, 8c quelquefois dan-
gereux dans l’ufàge ; ainli l’économie 8c la pré-
voyance doivent faire en forte

D’empêcher qu’ils ne s’échauffent 8t ne gerr
ment fur pied.

D’attendre qu’ils foient façonnés dans l’épi.
De faciliter leur reffuiement au grenier.
De les mettre en réferve dans un endroit cota-

venable à leur nature.

De les préferver de l’attaque des infeftes. .
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De les tranfporter, fans qu’ils fubiflent d’al-

tération en route.
i.

Lorlqu’il pleut durant la moiflon , profitez des

intervalles de beau temps pour former avec plu-
fieurs javelles réunies , de petites meules de fix à

fèpt pieds d’élévation 3 c’eft le moyen de rentrer

la récolte sèche dans une failon humide.
7m ,

• V.

Vous vous prelfez trop de battre 3 plus le grain
relie dans l’épi , plus il s’y améliore 3 recouvert de

fon enveloppe naturelle , il acquiert le dernier de-

gré de maturité, pofsède long temps le goût de

fruit Sc fa fécondité 3 c’efi: l’amande confervée

dans fa coque.
3 *

La péfanteur & la netteté , voilà les caraélères

du bon grain ,• le plus lourd , à mefure égale ,

fera toujours le meilleur , fi , à cette qualité , il

joint celle d’avoir l’écorce fine-.

4 -

Le bon grain, quoique plus cher que le mé-

diocre , doit toujours être préféré , parce qu’il cil

d’un traitement plus facile , qu’il rend davantage
à la mouture, au pétrein 3 que par conféquent le

pain ell à meilleur compte , & a plus de qualité.
_

5 -

Les grains de qualité inférieure , font plus de

profit, étant confommés fur les lieux où on les a

récoltés , parce qu’ils coûtent autant de fraix pour

leur tranfport que les blés d’élite , ôt que fouvent,

malgré tous les foins, ils n’arrivent pas fans avaries

à leur deftination.
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6.

Un crible parfait ne nettoye pas feulement le

«rain , il le rafraîchit, lui fait perdre l’humidité

5c l’odeur qu’il avoit pu contra&cr au grenier,
en route , 8c dans les marchés ; multipliez donc

cet infiniment par-tout, dans les aires, au maga-
fin Sc au-deflus de la trémie du moulin.

7 -

Pour cribler parfaitement, il ne faut pas ex-

pédier trop de grain a la fois 9 6oo livres par
heure fuffifent. Prenez garde que l’Ouvrier ne

vous en impofe fur l’a&ivité de fon travail, 8c

qu’il ne faffe plus de bruit que de befogne : l’œil
du Maître engraiffe le cheval.

8 ,

La faifon , les lieux , la matière, rendent fou-

vent le crible d’un ufage indifpenfable ; un blé

bien nettoyé exige moins de foins pour fa con-

fervation , & vous le vendrez au-delà de ce qu’il
aura pu vous coûter pour les frais du criblage.

9 -

L’endroit le plus frais , le plus fec, le mieux

clos 6c le plus éloigné de toute odeur défagréable ,

réunira les conditions d’un bon grenier ; car , là

où il n’y a point de chaleur St d’humidité, il n’y
a pas non plus d’infèétes ni de fermentation à

appréhender.
io.

Tout blé nouveau , porté au grenier, fe reflué
St jette fon feu ; il faut le travailler jufqu’à ce

qu’il l’ait perdu $ s’il s’échauffe', il fe gâte bien-

tôt : ce premier travail durera à raifon du temps
St de la fituation du grenier.
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11.

N’attendez point pour remuer votre blé , qu’il
répande de l’odeur, & échauffe la main enfoncée
dans le tas $ il auroit déjà fubi un commence-
ment d’altération que la réunion des moyens les
plus efficaces ne parviendroit point à corriger en-

tièrement. La vigilance eft la mère de la prof-
périté, & Dieu ne refufe rien à l’induftrie.

12.

Croire que les infedes naiffent dâns les grains
par l’influence des temps ou d’autres circonftan-
ces locales, c’eft une erreur dont vous fentiriez
tout le ridicule, fi vous pouviez vous perfuader
que leurs œufs font dépofés aux champs, à la
grange & au grenier, par les papillons ou les
mouches qui s’y rendent en troupes.

r 3-
La meilleure recette fur laquelle il faille compter

pour diminuer le ravage des infeâes , c’eft le
grand chaud, le grand froid , le pelage, le cribla-
gej le blé récolté humide , s’y trouve encore

plus affujetti } il eft bientôt perdu fi vous fou-
bliez au grenier : un malheur ne vient jamais
feul.

.
I4 ’

Cherchez à prévenir l’invafion des infe&es $ une

fois introduits quelque part, il eft difficile de les
en chaffer tout-à-fait 5 pourfuivez cette race par-
tout où elle a pu établir fon domicile ; interdi-
fez lui toute iffue } bouchez les trous , les fentes,
les crevafies qui leur fervent de retraite, 2c Ibu-
venez-vous

Qu’il faut faire aux Méchans
guerre continuelle.
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Avant de Sortir le blé du grenier pour le tranf-
porter par eau ou par terre , palfez-le au crible,
il foutiendra mieux le voyage : rendu à la defti-
nation , criblez-le encore jufqu’à ce qu’il ait ac-

quis la fraîcheur, 8c la féchereffe néceffaires à fa
confervation. Le défaut de foins fait plus de tort

que le défaut de favoir.
.

16.
Dès que le blé eft fec Sc parfaitement nettoyé ,

au lieu de J’accumuler en tas fur le plancher d’un
grenier, renfermez-le dans de facs écartez les
uns des autres à quelque diftance des murs. C’eft
une vérité inconteftable que plus les malles font
petites , moins elles s’échauffent 8t fe gâtent.

I7<

La pratique de tenir le blé en facs ifolés, eft
/impie } elle épargne du temps, des foins, des
frais de main-d’œuvre employés fôuvent en pure
perte par les moyens ordinaires 5 elle peut être
adoptée dans les voitures, dans les bateaux , dans
les marchés.

18.
Le même endroit contiendra plus de grain de

différentes efpèces, fans confufioft ni mélange }
vous ferez à portée énfuite de vifiter les facs ,
de les déplacer fans danger 8t fans déchets < ce
font autant de petits magafins renfermés dans
un grand : c’eft réellement du blé en grenier.

19 -

La première mife qu’exige l’achat des facs ,

n’arrétera que celui qui , plus frappé de la dé-
penfe du moment, que des bénéfices à venir,

*
ne rn!culera point tous les inconvéniens auxquels
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'remédiera nécelfaircment cet ufage.

20.

Un fentiment d’humanité devrait arrêter ceux

qui envoient vendre des criblures : le Mal-

heureux féduit par le bon marché , n’en obtient

qu’un pain coûteux, défagréable, peu fubftan-
tiel 6c mal fain : ne vaudroit-il pas mieux les

employer à nourrir les volailles, 6c à engraifler
les porcs ?

2r.

Autant que vos moyens le permettront, tirez

de la première main , ÔC ayez toujours du grain
en avance •, ne faites vos achats qu’au poids 6c

à la mefure , li vous voulez prévoir les contef
tâtions -, par ce double moyen , vous préviendrez
toutes les fraudes , particulièrement celle qui
donne au blé , en le mouillant par furabondancce,
un embonpoint apparent, 6c diminue de fes qua-
lités. Deux furetés valent mieux qu’une.

22 .

Si les facs avoient renfermé , l’année précé-
dente ,

des blés humides, mouchetés ou infec-

tésd’infedes , n’y mettez pas de nouveaux grains

Les autres grains demandent les mêmes foins

que le blé pour leurs femailles, leur nettoye-
rfient 6c leur confervation $ mais c’eft un abus de

cultiver enfemble le froment 8c le feigle, puifque
l’un eft plutôt mûr que l’autre , que chacun exige
en outre un terrein différent.

,
Les fromens fémeras en la terre boueufe ;

Les feigles logeras en la terre poudreufe#
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ARTICLE III.

De la Mouture.

A première 6c la plus efientielle opération
IJ du Boulanger, c’efl: la mouture -, c;eft d’elle

que dépend tout le fuccès de Ton travail 3 6c il

y a entre un bon 6c un mauvais moulage , au-

tant de différence qu’il s’en trouve entre un blé
de choix 6C un blé inférieur. Voici les conditions
à remplir pour retirer du grain la qualité 6c la

quantité de farine qu’il renferme.
Des foins préliminaires à la mouture ;
Le choix 8c la quflité des meules 3
Une manière convenable de les drefîer & de

les piquer;
Des bluteaux bien montés pour en féparer les

‘pftduits ;
Des précautions pour avoir la farine de fon

blé.
1.

Il eh de votre intérêt de ne point différer la
mouture d’un blé qui menace ruine 3 les frais de
main-d’œuvre vont toujours en augmentant, à
mefure que vous le gardez ; le convertir en fa-
rine, ce fera mettre un frein à la voracité des
infeétes qui, en partageant votre fubfiffance , dé-
tériorent encore celle qu’ils vous laiffent. *

2.

Etes-vous dans la difpofition d’envoyer moudre,
examinez votre grain 3 faites-le reffuer a*r foleil
ou au four 3 s’il eft humide , mouillez-le lègèer-

C 2 .
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ment au contraire lorfqu’il eft trop fec ; fans ces

précautions , la farine demeurera dans le fon , ou

celui-ci pallera dans la farine.
3 -

Au lieu de vous contenter de mouiller les blés

qui ont , à leur extérieur , une mauvaife odeur,
lavez-les à grande eau la veille de leur emploi au

moulin $ Us acquerront en même-temps les qua-
lités pour lefquelles il faut quelquefois les hu-

meéier avant de les moudre.
4 >

Les grains nouveaux ne font pas fains, fur-
tout lorfque l’année a été humide & froide $ en

les expofant au foleil ou au four, ils secrafent,
fe blutent mieux. Achetez du blé vieux, plutôt
que de courir les rifques de vous incommoder.
Quand on eft malade, on ne gagne rien.

5 -

Dis qu’un grain ne réunit pas toutes les
lités qu’exige une bonne mouture , il les acquiert
par lé mélange avec un autre qui lui prête ce

qu’il n’a point en proportion fuffifante : avant

d’engrener, affociez donc les blés de la même

efpèce , mais de qualité oppofée.
6 .

Vous n’avez pas raifon d'envoyer moudre plu-
fieurs cfpèces de grain à la fois, tels que le fro-
ment 5c le feigle \ parce que leur forme , leur
volume & leur qualité étant différentes , chacun

demande une mouture particulière : vous ferez
toujours à temps de mêler leurs farines.

7 -

Aftuftz-vous bien , avant d’envoyer au moulin,
du moment où vous pourrez faire moudre votre
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bié , entafte avec celui qu’on y porte continuelle-
ment , fera expoft' à dépérir , St même à être

changé. II faut que chacun engraine à fon tour.

8 .

Toutes les façons-de moudre fe réduifent à deux :

la première confifte à moudre 6c à remoudre ;
l’autre eft finie en un feul moulage : ainfi, celle-
ci eft faite lorfque le grain eft broyé, tandis qu®
l’autre commence feulement : il faut destalens pour
diriger l’une 6c l’autre opération , fur lefquelles la
plupart des Meuniers paroilfent trop indifférens.

Dans ton métier tu t’inftruiras,
pour le favoir parfaitement.

9 -

Le Meunier ne doit confier aux meules nouvel
lement rebattues, que des grains inférieurs deftinés
aux Amidoniers 6c à la nourriture des beftiaux ,* il
s’en détache une pouflîère qui, demeurant dans la
farine, rend le pain défagréable 6c mal fain.

- io.

Faites enforte que la pierre des meules foit
fort dure , 6c ne les mettez en travail qu’après
quelles feront parfaitement sèches -, les moins

compactes méritent la préférence , parce que les
vides qui s’y trouvent, facilitent la fortie de la
farine qui ne prend pas autant de chaleur.

i r.

Pour réduire le mouvement de la meule à
moitié de la vitefte ordinaire , donnez à la lan-
terne du moulin, un diamètre une fois plus grandi
alors , au lieu de deux tours , il n’eh faudra plus
qu’un , 6c les grains moins échauffés n’épreuve-
ront pas autant de déchets.
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iz.

L’anille placée fur la meule courante , au lieu
de fe trouver dellous , rendra le Meunier entiè-

rement maître de fon moulin $ l’équilibre fera

plus naturel } la meule pofée ÔC parfaitement
ajuftée , demeurera dans le même état, chaque
fois qu’il s’agira de la redreffer après le rhabil-

lage.

Voulez-vous que les meules foient moins fu-

jettes à fe frotter 8c à s’ufer, rayonnez-les dans
une direction circulaire ; le moulin alors portera

plus de grain , la farine fera plus affleurée ,
8c le

ion plus large } il n’y aura pas autant de gruaux
8c de petit fon.

14.
Les bluteaux à huit côtés tournans, font pré-

férables aux bluteaux frappans , ronds, formés
de quatre étoffes différentes -, la première fera

très-fine , afin que la farine puiffe paffer fans

aucun mélange de fon : ils peuvent être mis en

mouvement par le montant du moulin, fans lui

occafionner le moindre retard.

Il faut pefer le blé avant de l’envoyer au

moulin , agir de même pour les produits qui
en reviennent, l’eftimation à la mefure induit en

erreur ; c’eft toujours au poids qu’il faut fe faire

rendre les farines 8c les fons, foit qu’on paie la

mouture en argent, ou en nature.

1 6,
Une mouture eft bien finie , lorfque le fon large

8c parfaitement évidé , vie^t, avec là couleur or-
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dinaire , rouler au-deffus de la farine , & que
celle-ci eft tiède à la huche.

%

1 7;
Méfiez-vous d’un moulin qui va fort, 8c d’un

Meunier qui expédie beaucoup de grain à-la-fois,
celui-ci mérite les reproches les plus fondés, s’il
n’allège pas les meules , s’il ne leur donne pas la

quantité de grain relative à leur force , enfin , s’il
ne diminue pas la violence du moteur.

18.
Les effets de l’aûion trop violente des meules

fur les grains, reffemblent à ceux que le feu leur
fait éprouver } la farine eft piquée rougeâtre , elle
mollit au travail, donne une pâte qui n’a pas de
fbutien , & un pain fans goût.

,19-
Malgré tous les moyens mis en œuvre pour re-

froidir une farine fortie brûlante d’entre les meu-

les , il eft de toute impoftibilité de remédier aux

inconvéniens qui en font la fuite , puifqu’avant de
quitter le moulin, il y a déjà défaut de qualité.

20.

Faites-vous moudre pour les befoins de la famil-
le ? N’abandonnez jamais le fon au profit de votre

Domeftique, parce que, plus occupé de fes in-
térêts que des vôtres, il ne furveillera pas la mou-

ture ; & le Meunier reconnoiffant, donnera beau-
coup de fon à la Servante , & peu de farine à la
Maîtreiîe. Evitons de fournir à autrui l’occalion de
nous tromper.

2 r.

Les farines forment ordinairement les trois
quarts du poids du blé j les fons & déchets en font
l’autre quart ; la qualité ôt les proportions de ces
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produits peuvent varier à raifon des faifons 8c de*
moutures.

22 .

Ne vous en laiflez pas impofer par les produits
exagérés : fi un quintal de bon blé rend plus que f

les trois quarts en farine , tant blanche que bife,
le furplus n’eft que du fon réduit en poudre auffi
fine que la farine , qui perd , par cette augmenta-
tion, infiniment plus en valeur qu’elle ne gagne
en poids.

'

«g—:

article iv.

De l a Fjirixe.

L A farine n’eft autre chofe que le grain lui-
même broyé, dont on a féparé , plus ou

moins e xa&ement , le fon qui lui fervoit d’en-

veloppe -, cette féparation a lieu quelquefois au

moulin , en même-temps que l’on moud , ou bien

elle s’exécute après la mouture chez le Particulier.

Les objets qu’il eft eflentiel de connoître , font :

Le choix des différentes qualités de farine.

Les moyens de connoître leur perfection ou

1 leur altération.
Lâ pratique de les conferver un certain temps

fans frais.
Leur commerce utile pour toutes les clafies.
Les mélanges qu’il eft poflïble d’en faire.

i.

La connoifiance des farines eft aufii facile à

acquérir , que celle des grains qui les ont produits,
ayant, comme eux , des caradères diftin&ifs de

bonté
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bonté , de médiocrité 8c d’altération que l’habi-
tude réfléchie fait faifir tout d’un coup.

i.

La meilleure farine de froment eft d’un jauni
clair, sèche 8c pefante ; elle s’attache aux doigts j
preflee dans la main , elle refte en une efpèce de

-pelote elle n’a aucune odeur, mais fa faveur ref-
femble à celle de la colle fraîche.

» -

. 3 * ’

En incorporant de l’eau avec de la farine , ofl
en formera une boulett^; fi cette boulette , âpres
avoir été bien maniée , s’affermit promptement à
l’air , s’allonge en tout fens fans fe rompre , c’eft
encore un figne de fa bonne qualité.

4 -

Si la pâte mollit, s’attache aux mains , 8c fe
rompt volontiers, la qualité de la farine eft infé-
rieure 8c même fufpeéfe j fi elle a une couleur
terne 8c de l’odeur , fi elle a un goût défagréable }
c’eft encore pis.

S*

,
La farine d’un excellent blé boit Un tiefs âil

moins de fon poids d’eau j celle d’une qualité infé-*
rieurn’een abforbe guère qu’un quart 8c même un

cinquième , lorfqu’elle provient d’un grain germé
ou mal moulu.

6 .

C’eft une erreur de croire qu’il faille laiffer fejoiif-'
ner le fon dans les farines, puifqu’elles s echauf-
fent d’autant plus vite , quelles en contiennent
davantage : d’ailleurs , le fon leur communique de
l’odeur 8c du goût , il faut donc fe hâter de fer»
féparet.

D
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7 *

N’employez pas la farine au retour du moulin,
car alors elle n’abforberoit pas autant d’eau au

pétriflage ; la pâte auroit moins de corps , ôc le

pain ne ferait pas aulîî favoureux : laiflez la refroi-

dir Sc repofer , il y a cinq à lix livres de pain à

gagner par fac. Attendre en ce cas, n’eft pas tou-

jours temps perdu.
8 ..

Prenez toutes vos mefures contre les accidens

qui font chômer les mou^is ,
ôt monter la farine

à un prix qui n’a plus de proportion avec celui

du blé : ayez donc toujours de la farine en réferve

plus que le ménage ne l’exige, parce quelle fe

bonifie en vieillifiant ,
vous parerez à tous les

inconvéniens.
Qui veut prédire eft fou :

Qui fait prévoir eft fage.
9 -

Avec de la farine , il n’y a plus d’inquiétude à

avoir ; il n’eft queftion que de vider le fac dans

le pétrin , 6c de faire fon pain : on n’eft pas

également rafiuré fur les befoins de la confom-

mation , quand on n’a que du grain ; ce qui fai:

crier famine fur un tas de blé.
io.

Toutes les pratiques ufitées pôur conferver les

ferines , ont leurs inconvéniens : les garde-t-on un

certain temps avec le fon ,
elles s'échauffent ;

répandues fur le carreau ou le plancher du gre-

nier , après les avoir bluté, la poufîière , l’humi-

dite , les infeétes, les chats, les rats , les ouvriers

leur préjudicient ; elles ne font pas encore à l’abri

d’altération dans des facs empilés.
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11.

Le moyen le plus commode 6c le plus naturel
de conferver les farines à peu de frais jufqu’au
moment de leur emploi , c’eft de les mettre en

facs ifolés , 6c de placer ces facs par rangées droi-

tes, éloignés, 6c à quelque diftance des murs.

12.

La confervation de la farine dans des facs ifolés ,

réunit autant d’avantages que les autres pratiques
ont d’inconvéniens \ ainli divifée par petites maffes,
elle n’eft plus expofée à s’échauffer comme quand
elle eft amoncelée à l’air.

13-
La précaution tant recommandée de répandre

les farines dès qu’elles arrivent du moulin, pour
accélérer leur refroidiffement , n’eft ni fage , ni
utile , ni néceflairè en été , l’air ne fauroit les

tiédir ; en hiver , il n’y a rien*à craindre ; enfin ,

s’il fait humide, c’eft le moyen de nuire à leur
confervation.

14-
Ne craignez point de laiffer la farine dans le fàc ;

elle perd la chaleur 6c le goût des meules, elle s’y
sèche 6c dévient moëlleufe plus d’inquiétude fur
la provifion , plus de main-d’œuvre ôc de déchet,
plus d’inconvéniens pour les ouvriers qui la remuent -,

on en eft quitte dans les temps chauds , humides
6c orageux , de déplacer les facs , & de les ren-

verfer cul fur gueule.
T 5*

Portez au bluteau le fon expofé quelque temps
au grenier ; il s’en détachera une farine que vous

pourrez faire entrer dans la c^Bpolîtion du pain
kis ; air.fi dépouillé , mis en à l’inftar des

^ D 2
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grains 6c des farines , il n’épronveta plus autant

de diminution de poids , de mefure , 6c ne fera

plus attaqué par la mite, ni à prendre auffi pjromp-
tement de l’odeur.

i <5.

Ne remettez point à mêler vos farines , au

moment où vous devez cuire la fournée, parce

qu’elles exigent un certain temps de féjour en-

tre elles pour s’améliorer, fe pénétrer 6c s’affi-

miler ; il faut s’en occuper quelque temps après
la mouture.

1 7 -

Ne mélangez jamais des farines qu’après des

efiais en petit qui vous afliirent , par la qualité
du pain qui en réfulte , fi vous avez atteint réel-

lement le point que vous cherchez,
18.

Toutes les farines de même grain font defth

nées à aller enfemble } les blanches 8c les bifes
ont des propriétés différentes entre elles ; en les

mélangeant, on forme un tout qui contient dans

fon entier, la fubftance nourrifiante du blé.
1 9-

Les farines de minot fe conferveront mieux,
6c ne coûteront pas auffi cher $ fi , au lieu de

Jaifier les gruaux dans le fon , vous les rappor-
tez fous les meules pour les réunir enfuite aux

farines blanches , elles feront, par ce moyen,

plus abondantes, plus sèches , 6c braveront plus
gifément les voyages de long cours.

20 .’
Dès qu’il fera queftion d’employer enfembie,

par portions égÉes, la farine des grains mou-

lus féparémenWmeftinez toujours celle qui fer-
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mente le pins aifëment, à former le levain, 5c
l’autre au pétriffage.

21.

Le commerce des farines mérite Ja préfé-
rence fur celui des grains en nature : les Labou-
reurs, les Meuniers , les Boulangers, les Con-
fommateurs y font également intéreffés : il pro-
curera à toutes les clalfes un pain de bonne qua-
lité, 6c à un prix conforme à leurs moyens.

22.

Comptez, toujours fur une grande économie
en vendant votre blé pour acheter de la farine
à Ja place ; vous pourrez alors calculer tout d’un
coup le prix auquel vous reviendroit le pain que
vous pçcpaferez , indépendamment des embarras
Si des inquiétudes que vous vous épargnerez.

23.
Ceux d’entre vous qui auront une baffe-cour,

trouveront également leur compte en achetant
du fon au poids & non à la mefure $ quand vous
faites moudre , cette denrée vous revient fouvenr
aufli chère que la farine.

24.
Le commerce des iffues procureroit à chacun

l'efpèce qui conviendrait à l’emploi qu’il jugerait
à propos d’en faire -, le gras fon pour les che-
Vaux , le petit fon pour les vaches, le remou-

lage pour l’eïigrais des porcs St des volailles.
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ARTICLE V.

D u P A J

LE nettoyement des grains 8c leur conferva-

tion font nécefiaires pour obtenir une bonne

farine ; mais pour retirer dAclle-ci un pain pourvu

de routes les qualités défirables, il y a encore un

objet à remplir , fans lequel tous les foins devien-

droient prefque nuis : c’eft l’exécution complète
des procédés relatifs à la boulangerie. Les points
fur lefquels doit rouler cet article , font :

L’eau avec laquelle on fait la pâre.
Le fcl qui lui fert d’affaifonnement.
Les levains qui la font fermenter.

Les différentes opérations du pétriffage.
La conftruéfion 8c le chauffage du four.

L’apprêt 8c la cuiffon du pain.
i.

La propreté fi effentielle dans toutes les cir-

confiances de la vie , doit être la première loi

de ceux qui font du pain. Combien de fournées

manquées par la mauvaifc odeur des endroits où

l’on cuit ! Il y a des maifons tellement mal-pro?

près, quelles caufent des maladies à ceux qui y

demeurent.
2 .

La qualité du pain ne dépend pas de celle

des eaux avec lcfquelles on le fabrique -, le degré
de chaleur qu'on leur donne , la quanrité qu’on
en met, voilà abfolumcnt ce qui y contribue.
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3 *

(

Toutes fortes d’eau bonnes à boire peuvent
fervir indifféremment à la fabrication du pain ;
vous y approprierez même celles qui ont un goût
marécageux , en les faifant bouillir, puis refroi-
dir8c paffer à travers d’un tamis.

4 *

En été fèrvez-vous de l’eau telle qu’elje eft \
faites-la tiédir en hiver, & chauffer davantage
dans les grands froids -, ces trois degrés de l’eau
vous donneront trois qualités de pain ; mais ce-

lui fait à l’eau froide eft plus délicat que le pain
à l’eau chaude.

5 -

La farine de froment eft la feule pour laquelle
l’eau froide ou tiède fbit utile ; les autres grains,
dans toutês les faifons , la demandent chaude ,

mais jamais bouillante mèttez-en une partie fur
le feu , pour la mêler avec celle qui eft froide,
d’où réfulte une eau à la température défirée.

6 .

Le fel n’affaifonne pas feulement le pain f il
donne du foutien à la pâte des farines qui n’ont

pas fuffifamment de corps ; ne l’employez que
fondu dans l’eau à la fin du pétriffage , 8c mo-

dérez-en toujours la dofe ; une demi - livre par
quintal de farine fuffît.

Tout homme qui trop falle ,
A le cuir fujet à la galle.
7 -

■ Le morceau de pâte détachée de la dernière
fournée , eft le fondement du levain : délayez-le
dans l’eau jufqu a trois fois -, ajoutez-y une nou-

velle quantité de farine pour en faire une maffe
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ferme ; laiffez chaque fois cette maffe s’apprêter
deux ou trois heures, St vous obtiendrez fuccef-
fivement le levain rafraîchi au degré convenable*

8 .

Les cara&ères d’un bon levain , font : d’avoir
Je double de fon volume , dete bombé vers le mi-

lieu , de repouffer la main qui preffe fa furface ,

de conferver fa forme en le mettant dans le pé~
train , de fe foutenir fur l’eau comme un éponge,
& de répandre en l’ouvrant , une odeur vineufe

pénétrante.
.

9 -

La quantité de levain employé doit être la mê-
me dans toutes les faifons \ c’eft la moitié de la

farine deftinée à la fournée mais il eft bon de

le tenir un peu plus avancé en hiver, St moins

pouffé quand il fait chaud.
' io.

Les levains produifent fur la pâte des effets diffé-

rents, fuivant leur état Si leur proportio"h ; grands
levains nouveaux dans prefque tous les temps,
êc pour la farine de prefque tous les grains ; le-

vains plus avancés dans les grands froids, St pour
les farines des blés tendres St humides jamais
levains vieux St en petite quantité , en aucune fai-
fon , ni pour quelque efpèce de farine que ce puiffe
être : voilà des maximes fondamentales à infcrire
au-deffus du pétrain.

II.

Ce n’eft pas une économie de faire entrer le

fon en fubftance dans le pain loin de nourrir,
il nuit à l’effet St à la qualité de l’aliment ; il en

augmente le poids St en diminue le volume : pré-
ferez de le confommer dans les baffe cours.



Dans une circonftance de cherté , on pourroit
mettre le Ton gras tremper dans l’eau froide pen-
dant la nuit , palier cette eau , & la faire fervir
au pétriffage ,• le marc mêlé avec des herbages *
peut encore nourrir les beltiaux qu’il faut rem-

plir autant que nourrir

Pour bien pétrir , il faut aller d’abord douce-
ment jufqu’à ce que le levain foit bien délayé
dans la totalité de l’eau , ajouter la farine que
l’on incorpore plus vite en étendant les deux
mains ouvertes à côté l’une de l’autre , en les
fourrant dans la pâte pour l’empoigner , la fou-
lever * l’appuyer fur une main , 8c la changer
de place : plus on fe donnera de peine pour bien

pétrir, plus on fe trouvera avoir du pain , ÔC
meilleur il fera. On n’a rien de bôn fans le
travail.

M-
Dans les temps chauds, la pâte , pour con-

ferver fa conliltance , demande à être divifée au

fortir du pétrin ; il faut la laitier en malle quand
il fait froid , avant de la tourner, pour qu’elle
puiiîe entrer en levain.

1 5 -

Le levain ou la pâte manque-t-il de volume qi*’ils
doivent avoir , vous les racommoderez aifement
par l’addition d’une nouvelle quantité d’eau 8c de
farine, obfervant néanmoins qu’il n’en réfulte pas
plus de pâte que le four en pourroit contenir.

* 1 6.
Les corbeilles , pannetons, 8c autres vaifleaux

dans lefquels le levain ou la pâte s’apprêtent,
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feront plus étroits au fond qu’à leur ouverture ,

& plus grands qu’il ne faut } la pâte en gonflant,
fe trouvera comprimée fans palfer les bords ,

8c annoncera , par le volume qu’elle occupe ,

les cara&ères de fa bonne qualité.
•

I7>
La bonté de la cuilfon du pain , 8t l’econo-

mie du bois dépendent de la conftruéUon du

four } fa grandeur varie , mais rarement fa for-

me : celui des Boulangers ordinaires a neuf pieds
de large fur dix pieds deux pouces de longueur
ou de profondeur } la diftance de l’atre à la clef,
eft de feize à dix-huit pouces -, il faut que l’en-

trée ferme exactement au moyen d’une porte de

forte tôle ou de fer fondu.
18.

En pratiquant au-deflus du four, une efpèce
de chambre , dans laquelle on prolongerait la

chaleur avec des tuyaux de poêle , vous aurez

la commodité de faire fécher , fans frais , les

grains quand ils feraient humides, d’y préparer,
pendant les grands froids, le levain & la pâte.
Voilà l’étuve économique du ménage.

19.
Le bois étant la plus forte dépenfe de- la fa-

brication du pain , vous devez chercher à y fup-
p%r par un combuftible moins cher} la houille,
par exemple ,

brûlée à plat au milieu du four,
peut complètement opérer la cuilfon fans com-

muniquer au pain la moindre odeur.
20.

Evitez de vous laitier furprendre par l’apprêt,
de la pâte } il y a moins d’inconvéniens que le

four attende : dans ce cas, il faut, avec quel-
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ques petits morceaux de bois, maintenir la cha-
leur 8c conferver la braife , laquelle étouffée à pro-
pos, dédommage de la dépenfe du chauffage,
quand on y emploie du gros bois.

zi.

Enfournez fans interruption , 8c ne défournez
qu’à propos , la cuiffon une fois manquée, il eft
difficile d’y revenir. On connoît que le pain eft
bien cuit , lorfque, frappé du bout du doigt,
il réfonne avec force , que la mie légèrement
preffée , repouffe comme un reffort, 8c que le
dedans eft parfemé de trous plus ou moins

grands.
ZZ.

L’ufage du pain chaud a des inconvéniens 5
laiffez-le refroidir à l’air avant de le renfermer,
autrement il moifira ; mangé un peu raffis , il
n’irtcommode jamais, ÔC profite davantage.

De votre table il faut exclure
Le pain fortant du four , & celui qui moifit.

2 3 *

Le pain de méteil tient le premier rang après
le pain de froment il a même un avantage fur
celui-ci i il refte frais long-temps, fans rien per-
dre de fon goût j avantage précieux, parce qu’on

*
a befoin de cuire moim fouvent, 8c qu’il n’en
coûte pas autant de frais.

2 4 *

Le bifouit de mer demande un peu plus de
levain 8t d’eau qu’on n’en emploie ordinairement ,*

il eft bon quand il fe cafte net, que l’intérieur eft
luifant , qu’il trempe 8i mitonne : on ne le met-

tra à l’abri de l’air 8c des infeéfes qui s’y attachent,
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qu’en le renfermant dans des caifles ou de barils

peu de temps après fa fabrication , & le confer-

vant ainli jufqu’au moment de s’en fervir.
* 5 -

Le grenier, les facs, le pétrin , les corbeilles,
la Boulangerie , le four , les couvertures , exigent
une extrême propreté 5 autrement les grains , la

farine , le levain , la pâte St le pain , contradent

de mauvaifes qualités. Le meilleur vin mis dans

des futailles où il y auroit eu du vinaigre gâté,
fe corromproit bientôt.

26.

Les pains d’un trop petit volume ne font pas

de profit, à caufe de leur exceflive évaporation
au four, 8t des autres frais de main-d’œuvre qu’ils
exigent ; ils fe sèchent en outre au bout de vingt-
quatre heures, St perdent leur goût.

Une croître trop sèche engendre trop de Ib’ile ;

Préférez-lui la mie , à broyer plus facile.

27.
Il eft utile pour les Economes, de ne faire que

des pains ronds de douze livres ; ils fe tiennent

frais plus long-temps ; d’un poids plus conlidéra-

ble, ils font embarraifiyis à manier, fe refluent,
fe cuifent mal, moiiiflent aifément, St ne nour-

riflent pas autant en proportion , vu qu’ils ont plus *

de mafle fous moins de volume.
28.

Voulez-vous obtenir toujours, pour livre de

blé , une livre de pain , compofez-le de toutes les

farines fans aucun mélange de fon ; c’eft l’aliment

le plus fubftantiel , St en même-temps le plus
économique j en un mot, c’eft le véritable pain
de ménage.
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29.
Une autre épargne pour les petits ménages,

c’eft d’acheter leur pain, fi près d’eux il fe trouve un

bon Boulanger 5 ils l’auront toujours meilleur que
celui préparé à la maifon ; le bénéfice qu'ils croi-
roient faire , difparoîtroit bientôt s’ils mettoient
en ligne de compte tout ce qui leur coûte pour
Je fabriquer eux-mêmes, quelle que foit la con-

fommation.
30 -

Il n’exifte pas de forme plus avantagenfe , pour
confommer le blé Sc le feigle enfemble ou féparé-
ment , que celle du pain. Les formes des pota-
ges, de gruaux , de bouillie , de galette, ne con-

viennent qu’aux autres grains plus fains , plus
agréables , plus nourrifiants, à apprêter ainfi.

13 -

Vous confommeriez moins de pain en culrivant
plus de légumes il n’en efl: point qui mérite de
vous intéreiîer davantage que la pomme de terre ;
un champ qui rapporte au plus cinq facs de blé,
en produit quatre-vingts-cinq 8t cinq mefures
de ces racines fourniroient autant de nourriture

qu’une de grains : la pomme de terre fe plante
après toutes les femailles, fe récolte après tou-

tes les moilfons.
3 ^

Les grains donnés fous forme de pain aux bef-

tiaux, leur feroient plus avantageux en nature,
ou écrufés groflîèrement émietté, détrempé dans

l’eau , & donné en guife d’eau blanche , il n’au-

roit pas, comme le fon , l’inconvénient de faire

naître des vers dans le corps de l’animal.
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33 -

Les vérités ont une peine infinie à braver les

préjugés il faut une longue expérience 'pour per-
fuader fur les bonnes pratiques ; c’eft aux hom*
mes bienfaifans à y déterminer , par l’exemple,
les Cantons qu’ils habitent. Cette leçon fi douce
8t fi perfuafive vaut mieux que l’écrit le plus
abrégé. Citoyens eftimables, ne vous lafiez point
de la donner.

Le plaijîr de faire du bien ,

Eft le prix de l’homme qui penfs,
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