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" PETIT COURS INSTRUCTIF %

LE PAIN

L'usage du pain prit naissance en Asie ;
il passa dela en Egyple, en Gréce, en Italie.

Pendant longtemps les Grecs furent les
meilleurs boulangers du monde.

Primitivement, on se contentait de man-
ger le grain verl ou grillé.

Puis on imagina de le broy er entre des
pierres.

Cetle poudre fine et impalpable fut le
berceau de la boulangerie. Les ménagéres
fabriquaient leur pain une demi-heure
avanl le repas. A ces graines pilées, elles
ajoutaient de la graisse, des ceuls, du sa-
fran... (Vétaitune espéce de galelle que I'on
cuisait sous la cendre ou sur un gril.

l.es Hébreux les premiers inventérent
les fours, mais ceux-ci étaient en de pe-
tites dimensions. Ce furent les Romains,
sous Tarquin, qui conslrumrentles grands
fours fixes.

Ce ne fut que sous l’lnhppc—Aug.,usle que
s'organisa la premiére corporalion des
boulangers sous I'autorité du grand pane-

tier de la cour, charge trés lucrative qui
subsista jusqu’en 1711.

Les hou]dngers s’appelaient d’ahord
lamisiers ; puis, au Xllle siécle, ilsregurent
le nom dc boulangers, & cause de la forme
ronde des pains qu’ils fabriquaient.

Il n’élail pas aisé de devenir boulanger.

‘vanneur, bluteur,

-d’aofit 1790, a
.Ce n'est que depuis un décret du Ier sep-

‘Pour recevoir la maitrise des mains du
roi et I'accolade du lieutenant du grand

panelier, il fallait avoir été successivement
pétrisseur et geindre
pendant uatre ans.

Alors seulement on recevait le hrevet de

maitre-boulanger.
Rome eut les premiéres boulangeries.

‘Sous I'empereur Auguste, on en comptait
:329.

L’exlension de ce commerce ne com-
menc¢a a Paris que vers 1762. A cette

.époque, on comptait 250 boulangers a

Paris, 660 dans les faubourgs et 900 dans

‘les environs de la capitale.

Dés les premiers temps, I'autorité limita

‘le nombre des boulangers. Ceux-ci furent

méme soumis, surtout par une loi du mois
des réglements trés sévéres.

tembre 1863 que le commerce de la bou-

Hlangerie est libre.

Pendantlongtemps, les boulangers fran-
cais se trouvaient distancés par les bou-
langers étrangers, et surtout par les
Viennois... IIs ne fabriquaient que du pain
lourd et indigeste.

Mais aujourd’hui c’est le contraire qui

a lieu.
En voyant rangés dansles houtiques ces

- pains de toutes formes, a V'aspect appé-

tissant, & I'odeur particuliére que répand
Je pain nouveau — sans oublier les allé-
chantes brioches... — on peut dire aujour-
d’hui que nos boulangers sont arrivés a la
perfection de la fabrication.



	Petit cours instructif : le pain

