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METHODE INFAILLIBLE
P O U R

DETERMINER LA LEVEE DE LA PATE
ET LA CHALEUR DU FOUR,

En forte que lon obtienne toujours’ un pain
bon &5 [ain.

LE pain qui doit donner le meilleur {fuc
nourricier doit n’etre ni trop, ni trop peu
levé, pas aigre, & bien cuit fans étre brlé.

La manipulation du pain étant connue de
chacun, je trouve inutile d’entrer dans ce
détail , mais jaurai occafion de parler de ditté-
rentes choles qui peuvent tendre a la pertec-
tionner.

Le point de la pate levée au moment qu’elle
doit etre entournée elt: que Pon en coupe
avec un couteau tranchant, ou des cifeaux,
de la grofleur d’une feve, & qu'on la jette
fans la prefler beaucoup, dans de Pean chaude
ou plutot bouillante, elle tombera au fond &
devra rcmonter, pour étre au point que Pon
défire,, environ quatre pulfations aprés: ( no-
tez qu’il taudroit la remuer avec un couteaw
fi clle voulmt s'attacher au fond : ) autant de
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200 METHOPE INFAILLIBLE

tems quclle reftera de plus & remonter, au.
tant en fandra-t-il pour que la pate foic levée
fufifamment, On peut fe régler conléquem-
ment pour chaufer le four. Ce point de ia
levée clt immanguable en tout sems & par
tout: que la pate foit 1égere, forme, ou épaille,
qu'elle {oit euflee avec du levain, dec lalie de
bicre, ou du houblon, avee de Peau purc ou
du lait, qu'elle {oit préparée & paitrie avec
ce qu'on voudra, comme ecufs, beure , pom-
mes de terre , fucre; Peau bomll’mtcu]dlqmrg
exactement le point de la levée, .

Sans dounte qu’il arrive {fouvent que I’on ob-
ticut du pain qui welt pas affez leve, & pour-
tant aigre,, mais cela eft d’autant wmoins fur-
prenavit , que Pan conferve communément a
la campagne le levain des {emaines entieres,
& pour lors il devient plus aigre que le vi-
- nailgre méme. . Que Pon ne prenne pour pré-
parer la levure quautant de levain qu’il en
faut jufquec a ce que la levée commence a
baiffer pour &tre paitric; ou ce qui eft plus
certain encore, on fait fix ou fept heures
avant que Pon veuille faive la grande le vcc,
une avant-levée de Pépaiffeur de la pate dans
une ¢cuclle , avec du vieux levain deta grof
feur Cune noifette, On peut prendre de celle
ci, des qu’elle commence a baifler, deux jul-
ques a deox onces & demi pourla levee d'une
mefure de farine, & un bon demi pot d’cau;

on fait la levure’ de Pépaifleur & de la con-
filtance d’une bonne pate de patn , la chaleur
de la ch'nnbre peut etre de cing a h}. degrés
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au-deflus du ¥emperé, au thermométre de Mi-
‘queli, & le pain ne deviendra affurément pas
algre. ‘

Onpeut déterminer la chaleur du four pour
unc pate terme de cette forte; quand le four
elt chautfé & nettoyé, on le laifle un peu
“tempcérer, pour que la plus grande chaleur fe
dilperle & puile entrer dans les pierres, en-
Huite il faut jetter un peu¥de farine ou de fon
dans le four; cela doit premiérement. devenir
jaune , enfuite brun, & voila le point de la
chaleur, Mais (i ccla commence d’abord par
‘donner beaucoup de fumee, a devenir noir, a
étinceler ou braler, il faut alors que le plan-

- cher du four {oit plus rafraichi, julques a ce
"qu’il ait la chaleur qu’on vient de dire; & de
“eette facon Pon peut examiner tous les carreaux
du plancher. Une pate mince ou molle peut
{upporter une chaleur beaucoup plus grande
‘qu'une qui eft ferme: la chaleur indiquée eft
généralement bonne pour tout pain ou il n’y
a pas du fucre.

Il faut qu’a cette occalion je fafle mention
d’'une grande faute que )ai remarquée aux
fours , particulierement a ceux de la campa-
gne, & qui eft caufe d’une tres grande con-
fommation de bois inutile: cette faute confifte
en ce que lés nragons conftruifent les fours i
hauts, que lon pourroit {fouvent s’y afleoir
aifément. '

I1 eft trés compréhenfible, que laplus grande
chaleur eft dans le haut du four, & que {eule-

ment celle du deffous fait effet fur le pain,
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jufques a la hauteur ou il parvient. Or avec
des bouches de four de douze a 'quinze pou-
ces de haut, & la hauteur intérieure du four de
deux & demi a trois pieds, bn fait que la chaleur
perce par la bouche du four, la couliffe étant
trop mince & ne pouvant étre faite de fagon a
fermet exactement; de {orte que la chaleur
du detlus elt perdue pour le pain, qui n’aquiert
jamais {ept pouces®: demi de hauteur; fi par
conféquent la bouche du four avoit cette hau-
teur, elle {eroit {ufifante. Le plus grand four
2 pain ne devroit avoir dans fon intérieur,
depuis le plancher jufqu’a la chapelle, qui doit
etre plate,, que {eize pouces de hauteur, les
pierres de la chapelle quinze a {eize pouces
d’épaiffeur, & le plancher repofer {ur une
voute, qui comprife avec les pierres plates
auroit {eize a dix huit pouces d’epaiffenr.
Les raifons pour lefquelles on fait les fours
trop hauts a la campagne font les {uivantes:
1°. Parce qu’ils fout faits par des magons qui
ne {avent pas magonner en cercle comme les
potiers, mais obligés de volter leurs ouvrages.
2°, Ils font les bouches des fours de cette
hauteur, pour pouvoir s’y glitler aifément
quand il les faut raccommoder ; & 3°. quand
les gens de la campagne {échent' leurs fruits,
ils y entrent eux-mémes pour trier le fec; ce
qu’ils ne pourroient pas faire, {iles bouches
des fours étoient {1 petites.
Je décrirai encore une fois briévement
mes propres expériences, elles {erviront d’inf=
truction pour éviter a peu de fraix & d’une
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facon certaine, les inconvcniens des vieux
fours, en parvenant au mémec but.

Pour conftruire un four neuf fuivant une
hauteur intéricure donnée, on m’a qu’a faire
la forme intéricure du four avec des vieilles
planches, les faire murer ou vofiter {errément
un cercle apres lautre, fur leurs chanteanx,
en ne mecttant cependant que le moins pofli-
ble d’arglle entre les pierres. Le four eft- 1l
muré, le {oupirail aufli en état, on n’a qu’a
briler les planches ou tréteanx, & de cette
maniére on obtiendra un four fans beaucoup
de {cience, dont la volte intérieure {era {ui-
vant la dimenfion donnée.

On peut aulli, fans beaucoup de fraix &
aifement changer les vieux fours, {uivant une
hauteur intérieure donnee, & aufli les bou-
ches de four, en s’y prenant comme il s'en
{uit: qu’on mette {ur le plancher du four du
fin gmwer mélé de fable, ( & au cas que la
voite wait pas affez d’épaiffeur, on peut aufhi
moyennant ce gravier lui donner I'épaiffeur
qu’on veut: ) autant qu'il eft néceflaire pour
lui donner, avec Pépaiffeur des plattes du plan-
cher, la hauteur convenable, & plus bas qu’on
pulfTe le faire, mieux c'elt. Qu’on laiffe {ub-
fifter le vieux banc de poele, & qu’on en fafle
un deflus qui foit mobile & mince pour en-
fourner, que la bouche du four refte au plus
de la hauteur de {ept pouces & demi, & quand
-méme le plancher du four feroit porte a. un
tiers de la hauteur de la bouche du four, que
Ton fafle le plancher dans le four a un ou
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vn pied & demi de diftance de la bouche du
four, en remontant julqu’d ce que Pon ait
“atteint la frite du nouveau plancher, on épar-
gnera moyennant cela d’autant plus de bois.
Mais comme nos pierres de grais ne {upor-
tent pas bien la chaleur & le refroidiffement
de I’cau, il faut doubler le banc du poéle, autlt
loin que le feu vient deflus, avec des briques;
fort-on ce banc de pogle qulon aveit gliffe dans
le four, Pancienne bouche du four {era 1a pour
que le potier ou le magon puiffent s’y gliffer,
pour raccommoder le four,

Qu’on falle, pour {écher les fruits commodé-
ment, quatre ou cing clayes d’ofiers de la lar-
geur de la bouche du four, qui ayent des bords
d’environ un pouce de hauteur, & que Pon
puille mettre 'une fur Pautre: on pourra cer-
tainement {écher des fruits, avec la méme cha-
leur, trois fois mieux, & en plus grande quan-
tic¢ que {uivant Pancienne maniére. Mais fi
Yon veut pouvoir tirer chaque claye a part du
four, on n’a qua faire une petite bafe de {e-
paration; jai en cas de befoin de ces deux fa-
gons de clayes, {i on en vouloit faire inf-
pection. | |

Comme on prévient, a ce que j'elpere, par
le moyen de ce péun de fraix, tous les incon-
veniens dont il a été faic mention, je puis en
revanche affurer les gens de la campagne qu’ils
épargneront tout au moins un tiers de bois,
ce qui joint au peu de tems qu’ils employe-
ront a chaufer le four leur reftituera dans
peu richement ‘le ‘peu de fraix de ces chan~
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gemens. Je puis affurer cela avec d’autant plus
de certitude, que yai expérimenté moi-meme
ce qui elt mentionné- ci-detlus. Les tuyaux
conduits depuis le deflus du four dans la che-
minée , qui font mal bouchés avec une pierre
{ur Pembouchure, font des prodigues de cha-
leur, ces tuyaux étant la plapart du tems
{enlement faits de tuile, par conléquent fort
minces. Un tirant de fer attaché a une per-
che, allant dans ces (#innen ) rainures , & qui
fermeroit le foupirail directement {ur la voiite,
contiendroit mieux la chaleur du tour.

Jai toujours trouvé pour ce qui concerne
les fours les maximes fuivantes bannes: que
la cheminée tire bien, que le tour foit inté-
rieurement bas, la bouche du four bafle mais
large, cela épargne du bois & avance lou-
vrage. '

11 me refte & faire mention du peu de durée
de nos briques dans le feu, défaut fenfible qui
concerne non-feulement les fours, mais auila
tous ceux qui travaillent au feu. Le plancher
& la chapelle d’un four de boulanger, par
un travail médiocte, font obligés d’étre re-
parés deux fois 'année, parce que les briques
{e fendent par la fréquente chaleur; le plan-
cher eft bientot bralé, deforte que la volte
menace dans peu d’écrouler; chez les ouvriers
qui travaillent en fonderies, les brigues ou pier-
res ne font que trop tot fondues enfemble,
On rendroit donc, non-feulement aux ou-
Vriers, mais a tout le public un fervice im.
partant , i 'on pouvoit leur livier une fote
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de briques ou autres pierres qui foutinflent ufl
feu ardent.

Il n’elt pas a croire que Pindulgente nature
ait refufé a4 notre pays les matériaux pour la
fabrication de pareilles fortes de briques; mais
comme Pon exige de la méme terre; {ans fe
donner d'autres peines, deux qualités contrai-
res dans les pierres cuites, favoir des tuiles
& des briques, on cherchera bien en vain
pour en trouver une telle, & tandis qu’on
s’en remettra an procedé mec'uuque des tuis
liers, nous {erons longtems privés, auili bien
des briques capables de {outenir longtems le .
feu, que de bonnes tuiles. |

Dailleurs le rude pays du V'Lll'us fournit
une admirable forte de pierres, ‘capables de
{outenir le feu le-plus ardent, qu'ils nomment’

- guldiffein, & dont, comme on fait , non-{eules

ment leurs fourncaux de 'chambres’, rnfus, aulﬁ_ |
~ceux du pays d’Oberhwsz font faits; on ‘en
peut voir qui ont cent ans. Cette pierre elt une
forte de craye de Briangon. Sans doute qu’il n’y
a prélentement point de carriére de cette pleue' |
découverte dails notre pays , mais comme jen
connois des indices dans trois endroits; 1a pre-
miére {ur lé Grimfel prés de Phopital; la fecon-
de proche de Goudt'mneu , d’oti Pon dmt avoir
anciennement tiré des fours, & enfin la troi-
fiéme pas loin du Grund, toutes les trois dans
le' pays de Hasli, ce qui feroit le plus com-
mode ‘pour le tranfport il fe ptef‘entdlt une
compagnie pout cette déconverte,’ 'y prendrois -
volontiers une part aceeptable, R. W.



	Méthode infaillible pour déterminer la levée de la pate et la chaleur du four : en forte que l'on obtienne toujours un pain bon & sain

