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METHODE INFAILLIBLE
POUR

DÉTERMINER LA LEVÉE DE LA PATE

ET LA CHALEUR DU FOUR,

En forte que l'on obtienne toujours' un pain
bon & fain.

LE pain qui doit donner le meilleur fuc
nourricier doit n'être ni trop, ni trop peu
levé, pas aigre, «Se bien cuit fans être brûlé.

La manipulation du pain étant connue de

chacun, je trouve inutile d'entrer dans ce
détail, mais j'aurai occafion de parler de

différentes choies qui peuvent tendre à la
perfectionner.

Le point dc ta pâte levée au moment qu'elle
doit être enfournée eft : que l'on en coupe
avec uu couteau tranchant, ou des eifeaux,
de la groffeur d'une fève «Se qu'on la jette
fans la preffer beaucoup, dans de Peau chaude
ou plutôt bouillante, elle tombera ail fond «Se

devra remonter, pour être au point que l'on
délire environ quatre pulfations après : notez

qu'il faudroit la remuer avec un couteau
fi elle vouloit s'attacher au fond : autant de
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200 MÉTHODE INFAILLIBLE
tems qu'elle reftera de plus à remonter, au»
tant cn faudra-t-il pour que la pâte fòie levée
fulifimment, On peut fe régler conféquem-
¦ment pour chaufer le four. Ce point de la
levée eft immanquable eu tout tems «Se par
tout : que la pâte foit légère, ferme ou épaiffe,
qu'elle foit enflée avec du levain dc la lie de

bière, ou du houblon, avec de l'eau pure ou
du lait, qu'elle foit préparée «Se paitrie avec
ce qu'on voudra, comme œufs, heure pommes

dc terre fucre; l'eau bouillante indiquera
exac'temeht le point de la levée,

Sans doute qu'il arrive fouvent que l'on
obtient du pain qui n'eft pas affez levé, & pourtant

aigre, mais cela eft d'autant moins fur-
prenant que l'oli confèrve communément à
la campagne le levain des femaines entières
«Se pour lors il devient plus aigre que le
vinaigre même.. »Que Pon ne prenne pour
préparer la levure qu'autant de levain qu'il en
faut, jufques à ce que la levée commence à

bailler pour être paîtric ; ou ce qui elf plus
certain encore, on fait fix ou fept heures
avant que l'on veuille faire la grande levée,
une avant-levée de Pépaiflèur dc la pâte dans

une écuelle avec du vieux levain de la groffeur

d'une noifette, On peut prendre de celle-
ci, dès qu'elle commence à baiffer, deux
jufques à deux onces «Se demi pour la levée d'une
mefure de farine, & un bon demi pot d'eau j
on fait la levure' de l'épaiffeur «Se de la
confiftance d'une bonne pâte de pain la chaleur
de la chambre peut être de cinq à fix degrés
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au-dellus du tempere, au thermomètre de Mi-
queli, Se le p«iin ne deviendra allurement pas
aigre.

Oivpeut déterminer la chaleur du four pour
une pâte ferme de cette forte; quand le four
eft chauffé «Se nettoyé, on le laifle un peu
tempérer, pour que la plus grande chaleur fe
difperfe Se puille entrer dans les pierres, en-
fuite il faut jetter un peirde farine ou de fon
dans le four; cela doit premièrement devenir
jaune enfuite brun «Se voilà le point de la
chaleur. Mais fî cela commence d'abord par
donner beaucoup de fumée, à devenir noir, à
étinceler ou brûler, il faut alors que le plancher

du four foit plus rafraîchi, jufques à ce

qu'il ait la chaleur qu'on vient de dire; «Se de

eette façon l'on peutexaminer tousles carreaux
du plancher. Une pâte mince ou molle peut
fupporter une chaleur beaucoup plus grande
qu'une qui efi ferme: la chaleur indiquée eft
généralement bonne pour tout pain où il n'y
a pas du fucre.

Il faut qu'à cette occafion je faffe mention
d'une grande faute que j'ai remarquée aux
fours, particulièrement à ceux de la campagne

«Se qui eft caufe d'une très grande
confommation de bois inutile : cette faute confifte
en ce que lès maçons conftruifent les fours Ci

hauts, que l'on pourroit fouvent s'y affeoir
aifément.

' Il eft très compréhenfible, que la plus grande
chaleur eft dans le haut du four, «Se que feulement

celle du deffous fait effet fur le pain,
N Ç



202 MÉTHODE INFAILLIBLE
jufques à la hauteur où il parvient. Or avec
des bouches de four de douze à quinze pouces

de haut, «Se la hauteur intérieure du four de
deux «Se demi à trois pieds, bn fait que la chaleur

perce par la bouche du four, la couliffe étant

trop mince «Se ne pouvant être faite de façon à

fermer exadement; de îbrte que la chaleur
du delfus eft perdue pour le pain, qui n'aquiert
jamais fept pouces*^ demi de hauteur; fi par
conféquent la bouche du four avoit cette
hauteur, elle feroit fufifante. Le plus grand four
à pain ne devroit avoir dans fon intérieur,
depuis le plancher jufqu'à la chapelle, qui doit
être plate, que feize pouces de hauteur, les

pierres de la chapelle quinze à feize pouces
d'épaiffeur, «Se le plancher repofer fur une
voûte, qui comprife avec les pierres plates
auroit feize à dix huit pouces d'épaiffeur.

Les raifons pour lefquelles on fait les fours

trop hauts à la campagne font les fuivantes:
1°. Parce qu'ils font faits par des maçons qui

ne favent pas maçonner en cercle comme les

potiers, mais obligés de voûter leurs ouvrages.
2°. Ils font les bouches des fours de cette

hauteur, pour pouvoir s'y gliffer aifément
quand il les faut raccommoder ; «Se 3°. quand
les gens de la campagne fechent leurs fruits,
ils y entrent eux-mêmes pour trier le fee ; ce

qu'ils ne pourroient pas faire, files bouches
des fours étoient fi petites.

Je décrirai encore une fois brièvement
mes propres expériences, elles ferviront d'inf-
,tru«flion pour éviter à peu de fraix «Se d'une
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façon certaine, les inconvéniens des vieux
fours en parvenant au même but.

Pour conftruire un four neuf fuivant une
hauteur intérieure donnée, on n'a qu'à faire
la forme intérieure du four avec des vieilles
planches, les faire murer ou voûter ferr&nent
un cercle après l'autre, fur leurs chanteattx,
en ne mettant cependant que le moins poffible

d'argile entre les pierres. Le four eft-il
muré, le foupirail aufîî en état, on n'a qu'à
brûler les planches ou tréteaux, «Se de cette
manière on obtiendra un four fans beaucoup
de fcience, dont la voûte intérieure fera
fuivant la dimenfîon donnée.

On peut auffi, fans beaucoup de fraix «Se

aifément changer les vieux fours, fuivant une
hauteur intérieure donnée, «Se aufîî les bouches

de four, en s'y prenant comme il s'en
fuit: qu'on mette furie plancher du four du
fin gravier mêlé de fable, «Se au cas que la
voûte n'ait pas affez d'épaiffeur, on peut aufli
moyennant ce gravier lui donner l'épaiffeur
qu'on veut: autant qu'il eft néceflàire pour
lui donner, avec l'épaiffeur des plattes du
plancher, la hauteur convenable, & plus bas qu'on
puifle le faire, mieux c'eft. Qu'on laiffe
fubfifter le vieux banc de poêle, «Se qu'on en faffe

un deffus qui foit mobile «Se mince pour
enfourner, que la bouche du four refte au plus
de la hauteur de fept pouces «Se demi, «Se quand
même le plancher du four feroit porté à. un
tiers de la hauteur de la bouche du four, que
l'on faffe le plancher dans le four à un ou
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im pied «Se deyni de diftance de la bouche du
four, en remontant jufqu'à ce que l'on ait
atteint la fluite du nouveau plancher, on
épargnera moyennant cela d'autant plus de bois.
Mais comme nos pierres de grais ne fupor-
tent pas bien la chaleur «Se le refroidiffement
de l'eau, il faut doubler le banc du poêle, aulfi
loin que le feu vient deflus, avec des briques;
fort-un ce banc de poêle qu'on avoit gliffé dans
le four, l'ancienne bouche du four fera là pour
que le potier ou le maçon puiffent s'y gliffer,
pour raccommoder le four.

Qu'on faffe, pour fécher les fruits commodément

quatre ou cinq clayes d'ofiers de la

largeur de la bouche du four, qui ayent des bords
d'environ un pouce de hauteur, «Se que l'on
puiffe mettre l'une fur l'autre : on pourra
certainement fécher des fruits, avec la même
chaleur, trois fois mieux, & en plus grande quantité

«que fuivant l'ancienne manière. Mais fi
l'on veut pouvoir tirer chaque claye à part du
four, on n'a qu'à faire une petite bafe de

feparation; j'ai en cas de befoin de ces deux
façons de clayes, fi on en vouloit faire inf-
peétion.

Comme on prévient, à ce que j'efpere, par
le moyen de ce peu de fraix, tous les
inconvéniens dont il a été fait 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 employèrent

à 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 j'ai expérimenté moi-même
ce qui eft mentionné ci-deflus. Les tuyaux
conduits depuis le deffus du four daus la
cheminée qui font mal bouchés avec une pierre
fur l'embouchure, font des prodigues de
chaleur, ces tuyaux étant la plupart du tems
feulement faits de tuile, par conféquent fore
minces. Un tirant de fer attaché à une perche

allant dans ces (rinnen) rainures, «Se qui
fermerait le foupirail directement fur la voûte,
contiendrait mieux la chaleur du four.

J'ai toujours trouvé pour ce qui concerne
les fours les maximes fuivantes bonnes: que
la cheminée tire bien, que le four foit
intérieurement bas, la bouche du four baffe mais

large, cela épargne du bois «Se avance
l'ouvrage.

Il me refte à faire mention du peu de durée
de nos briques dans le feu, défaut fenfible qui
concerne non-feulement les fours, mais aufli
tous ceux qui travaillent au feu. Le plancher
«Se la chapelle d'un four de boulanger, par
un travail médiocte, font obligés d'être
réparés deux fois l'année, parce que les briques
fe fendent par la fréquente chaleur ; le plancher

eft bientôt brûlé, deforte que la voûte
menace dans peu d'écrouler; chez les ouvriers
qui travaillent en fonderies, les briques oupier-
res ne font que trop tôt fondues enfemble.
On rendroit donc, non-feulement aux
ouvriers mais à tout le public un fervice
important fi Pon pouvoit leur livrer une forte.
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de briques ou autres pierres qui foutinffent uii
feu ardent.

Il n'eft pas à croire que l'indulgente nature
ait refufe à notre pays les matériaux pour la
fabrication de pareilles fortes de briques; mais

comme Pon exige de la même terre, fans fe
donner d'autres peines, deux qualités contraires

dans les pierres cuites, favoir des tuiles
«Se des briques, on cherchera bien en vain
pour en trouver une telle, «Se tandis qu'on
s'en remettra au procédé mécanique des
tuiliers nous ferons longtems privés, auifi bien
des briques capables de foutenir longtems le
feu que de bonnes tuiles*

D'ailleurs le rude pays du Vallais fournit
une admirable forte de pierres, capables de
foutenir le feu le plus ardent, qu'us nomment
guldijiein, Se dont, comme on fait, non-feulement

leurs fourneaux de chambres, mais auffi
ceux du pays d'O.berhasli font faits ; on en

peut voir qui ont cent ans. Cette pierre eft une
forte cle craye de Briançou. Sans doute qu'il n'y
a préfentement point de carrière de cette pierre
découverte dans notre pays mais comme j'en
connois clés indices dans trois endroits ; la
première fur le Grimfel près de l'hôpital, la fécondé

proche de Goudtannen, d'où l'on doit avoir
anciennement tiré des fours, «Se enfin la
troifieme pas loin du Grund, toutes les trois dati9
le pays de Hasli, ce qui feroit le plus
commode 'pour le tranfport. S'il fe préfentoit une
compagnie pour cette découverte, j'y prendrais
volontiers une part acceptable. R. "W.
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