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J’en suis conscient; en soutenant que
I’homme a compris qu’il est différent
de I’animal le jour ou il a été capable,
pour la premiére fois, de cuire son
pain, je serai classé par les «spécialis-
tes» au rang des ignares puisque, a les
croire, cela s’est passé quand il a su
qu’il était mortel, qu’il a pu se tenir a la
verticale, fabriquer le premier outil ou
encore au moment ou il s’est senti doté
de quelques milliards de neurones. Il
est vrai que les théses et les antithéses
restent plus nombreuses que les varié-
tés de pains.

Il n’en reste pas moins que, devenus
mangeurs de pain, nos lointains ancé-
tres ont été libérés de certaines exigen-
ces alimentaires que jusqu’alors ils
partageaient avec leurs «fréres infé-
rieursy.

Je pensais a tout cela en regardant les
miches cuites a point que Fabienne
sortait du vieux four de cette ancienne
maison tessinoise. Je ’avais vue pré-
parer la pate, ajouter la levure, la pétrir
énergiquement avant de lui donner
des formes variées au gré de sa fantai-
sie, presque de son humeur. Pour
chauffer le four, elle avait soigneuse-
ment choisi son bois:

— Tous les bois ne conviennent pas,
lexpérience me ’a appris. Certains as-
surent mieux le bon goiit et une couleur
brune, presque dorée. Il faut aussi sa-
voir si ['on a mis de I’huile de noix ou
d’olive.

Et comme je m’étonnais, elle m’a assu-
ré que c’est ainsi que font les vieilles
femmes de la région.

Une chose m’émerveille: qu’au temps
des ordinateurs et des robots tant de
femmes retrouvent les gestes, les rites
(oui, le terme est bien celui qui con-
vient) de ces boulangers de Babylone
et de ’ancienne Egypte comme nous le
montrent des statuettes en terre peinte
datant de prés de 2000 ans avant J.-C.
ou ce fragment de frise d’'un tombeau
romain déroulant toutes les opérations
de la fabrication du pain au V¢ siécle
apres J.-C.

Un document vénérable, les «Bene-
dictiones» de I’abbaye de Saint-Gall et
datant de I’an 1000 environ, nous ap-
prennent que ce n’est pas moins de dix
sortes de pains que les boulangeries du
couvent préparaient: panis azymus
(pain sans levain, pain azyme); panis
fermentatus (pain ordinaire, fermentg,
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Contre les douleurs

prenez donc Le Baume dU Tlgre

rhumatisme, arthritisme, névralgie, migraine, goutte; dou-
leurs aux disques vertébraux, sciatique, lumbago, bles-
sures dues au sport, toux, rhume, bronchites

En vente dans les pharmacies et drogueries sous forme
de pommade ou d'huile

de froment); panis de spelta (pain
d’épeautre); panis subcineritus (pain
cuit sous la cendre); panis noviter coc-
tus (pain réchauffé); panis elixus (pain
blanc en forme de couronne); panis
frixus (pain grillé, espéce de toast);
panis lunatus (croissant); panis per ova
levatus (petit pain aux ceufs) et enfin les
hosties (pain sans levain, de fro-
ment).
Un autre document précise qu’au
X¢ siécle le Pére supérieur d’un mo-
nastére prés de Metz estimait que le
pain est un bien si précieux qu’il le
préparait et le cuisait lui-méme pour
les moines et les fréres.
Caton I’Ancien (234-149 av. J.-C.)
note dans son ouvrage «De re rustica»
que dans la préparation des pains d’of-
frande entraient le cresson et les ceufs
et que les gateaux (placenta) étaient
composés de farine de froment, d’orge
perlée, de miel, de cresson et d’autres
ingrédients encore...
Bon appétit donc, et si I’histoire est
peu loquace au sujet des tartines rien
ne vous empéche d’en préparer de sa-
voureuses qui ajouteront au plaisir des
petits déjeuners.

L.-V. D.
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Un café pour
les personnes
a ’estomac
sensible

Pour nombre de personnes sensibles
au café, une grande lettre «S» en or est
le signe libérateur qui leur permet de
s’adonner a nouveau aux plaisirs du
café, sans arriére-pensée. Nous vou-
lons parler du «Café ONKO S». Ce
café est garanti débarrassé, avant la
torréfaction, de nombreux irritants,
selon un procédé breveté. L’efficacité
de ce procédé est officiellement recon-
nue, de sorte que le CAFE S peut étre
désigné comme garanti «affiné, aux
effets irritants atténués». En outre, la
caféine stimulante, ’'arome généreux
et le gout délicat restent intacts. Le
Café ONKO S est en vente sous forme
de café fraichement moulu emballé
sous vide et sous forme de café soluble
lyophilisé.
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