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EXPÉRIENCES
SUR

LE BLED GERMÉ.
T
IL eft connu que le bled germé fe diftingue
par le fimple maniement, puifqu'il s'attache
pour ainfi dire en le ferrant dans la main,
ce que l'autre ne fait pas ; la même chofe
arrive auffi avec la farine; on le diftingue
encore plus facilement à la vue.

La pâte faite de cette farine n'entre pas dans
«ne fermentation convenable, le pain ne fe
gonfle pas, la croûte fe lève «Se laiffe entredeux une raye pâteufe qu'on appelle communément

le nerf, «Se comme malheureufement
les années où le bled eft germé font fréquentes
«ans notre pays Mrs. de la Sociétéeconomi au i» de Lausanne m'ont
«large de faire quelques expériences avec du
pin germe, pour trouver un moyen de cor-
oSVerte quaHté défeaueufe, d'autant plus
& De ,ï ge r" Ce PÏVft nUÌfib!e à la <***"*-*« Peut occafionner différentes maladies.
ternie Tence ïai fait acheter d*"*"« quar-3 ci ioint

mem geT' d0nt ^tonâllon
vre S^q^-m Peß «îuariinte-&-unelivres p0ld A feize onces} qu. eft moins



194 Experiences
le bon froment que l'on compte ordinairement)
de vingt deux à vingt-quatre livres le
quarteron; j'ai envoyé au moulin vingt livres &
fix onces de ce froment qui a rendu feize li-,
vres «Se cinq onces de farine, le fon remoulu
à part a donné une livre farine grife «Se

humide fuivant l'échantillon, «Se du fon
dépouillé trois livres ; ainfi il y a eu une once
de diminution fans la paye du moulin qui a
été faite en argent.

Ces feize livres «Se cinq onces de farine
pétrie avec quatre onces de levain «Se un demi
verre d'eau - de - vie de marc mife avec la
dernière eau pour finir la pâte, ont donné vingt
livres «Se douze onces de pain qui étoit bien
levé dont la croûte n'eft pas féparée, fans
nerf «Se d'un fort bon gout, fuivant l'échantillon

que j'en ai pris. Je me fuis fervi de la
farine extraite du fon pour tourner la pâte &
poudrer les écuelles.

J'ai éprouvé autrefois que cette farine de
fon rend le pain pefant & moins nourriffant,
empêche qu'il ne lève au four «Se qu'il ne gonfle

pas étant trempé: on peut en faire ufiige
en le paitriffant à part, «Se en faire des
gâteaux de quatre doigts d'épaiffeur qui font
bons pour manger étant frais; à cette occafion

je parlerai d'une pratique où j'ai trouvé
un grand avantage c'eft de faire cuire une
couple d'ondes le groffier fon avec de l'eau,
dele paffer avec expreffion au travers d'un linge
Se de fe fervir de cette eau blanchie pour faire
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jfl pâte ; le pain a meilleur gout, eft plus
boulangé «Se même plus nourriifant.

Je parlerai aufli ici d'une remarque que
j'ai faîte fur la mauvaife habitude des payfans«
de faire ordinairement un feul pain d'un quarteron

cette girofle maffe eft furprife par la chaleur

avant de pouvoir gonfler au four, cela
forme une croùtte épaiffe, «Se le milieu rette
pâteux «Se ferré; un pain ainfi n'eft ni bien
nourriffant ni profitable «Se même nuifible,
avec bien de là peine. J'ai engagé mon yi-.
gneron de faire des petites miches depuis que
j'ai fait faire un four à ma campagne cela lui
a procuré le bénéfice d'un fac de graine par ail.

La feconde expérience que j'ai faite a été
d'étuver la graine, «Se polir fimplifier l'opération

pour la rendre praticable à chacun j'ai
mis vingt livres «Se Cix ortees du même froment
que lé précédent fur le fourneau d'une chambre,

on l'a remué fréquemment, «Se quand il
a été fee au point de fonner en le maniant
je l'ai répété-, il avoit diminué de deux livres
Se deux onces ; ces dix-huit livres Se quatre
Onces froment féehé, envoyé au moulin, ontrendu quatorze livres Se fix onces farine le
Ion remoulu a part, trois livres «Se quatre où-
Ces farine grife fuivant l'échantillon ; il eft rettedu groffîer fon une livre & huit onces, ainfi
j' a augmenté en attirant l'humidité au mou-un de quatorze onces ; ces quatorze livres Se

|ix oners farine pétries avec quatre onces de
leva,,, ont donné dix-neuf livres cinq oncesoe pain, plus brun Se moins boulangé que le
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precedent, cette pâte étoit plus difficile à trai
vailler «Sc avoit moins de ce liant qu'on appelle
vulgairement corde; on a tourné la pâte comme

la précédente avec la farine extraite du fon.
Par là il paroit que la fimple addition de

l'eau de-vie fuffit pour corriger la défeciuofîté
du grain germé, «Se Ci oh pouvoit parvenir à

perfuader le payfan de ne pas mêler la farine
du fon remoulu, il auroit du meilleur pain,
plus nourriffant, qui augmentèrent au four &
à la foupe, «Se je fuis perfuadé qu'il leur
faudroit moins de graines par an ; c'elt un fait
dont je fuis convaincu par ma propre
expérience; mais il faut en même tems abolir la
mauvaife méthode des grandes miches.

Ceux qui mêlent des poifettes, fèves, me-
cles «Sec., ont encore plus de perte en y mêlant
la farine extraite du fon de ces graines.

L'ufage de l'eau-de-vie feroit fort avantageux
pour augmenter la fermentation de ces graines
pefantes, Se formeroit un pain moins compaéte.

Les deux efpèGes de pain on été cuites à la
même fournée.

Le pain des deux expériences ci-deffus a été

produit à la Société, qui a trouvé celui de la
première expérience plus relevé plus blanc &
de meilleur goût que celui de la feconde ; ce
dernier cependant avoit comme le premier l'avantage

d'être exemt de nerf & que la croûte ne fe
féparoit pas de la mie.

Du relie la méthode de travailler la farine
de bled germé étoit déjà connue «Se pratiquée
par plufieurs de nos boulangers.
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