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MÉMOIRE
SUR L A

MOUTURE DES GRAINS.

f'USAGE du pain eft prèfqu'aufli ancien que
le monde, Se à l'exception de quelques peuples
fauvages, tous les hommes depuis les premiers
patriarches jufques à nous, ont fait du pain
leur principale nourriture, Il feroit naturel
de penfer j que l'art de convertir le bled cit
pain, doit être parvenu, depuis bien des fieelcs,
à un point de perfection auquel ou ne peut
rien ajouter; Se l'on fera furpris fans-doute,
d'apprendre que l'art fi important de moudre
le grain, & de pétrir la farine» eft encore
à fes premiers progrès, chez les peuples même
qui ont porté le plus loin la fcience des arts
frivoles, &de iîmpfe agrément.

Quel ne fut point mon étounemeilt, quand
je lus dans le recueil intitulé la Phyjiocratie,
qu'en France du tems de faint Louis, on

A a



4 Mouture
comptoit quatre feptiers de bled mefure de

Paris, pour la nourriture d'un homme i qu'on
en comptoit encore trois il y a cent
ans; deux Se demi fur la fin du fiécle
paffé > & qu'à préfent deux feptiers fuffifent :

parce qu'au moyen de la mouture
perfectionnée depuis quinze ou vingt ans, le
feptier de froment pefant 240 lb., rend
aujourd'hui jufqu'à 26<) lb., de pain, tandis
qu'au neuvième fiécle, on" n'en tiroit que
144 lb. comme on le pofe en fait *, fur la foi
dc Budée, & des anciens ftatuts dc l'hôpital
des quinze-vingt. Encore s'en faut-il beaucoup

que la nouvelle méthode foit connue
& fuivie par - tout ; il eft des Provinces où
le feptier de froment ne rend que 80 à 90
lb. de farine blanche, & dans les meilleurs
moulins, de 110 à 120 lb., le refte en farine
bife & en fon, tandis que par la nouvelle
& bonne méthode, qu'on apelle mouture
économique, le feptier de froment rend près de

200 lb. dc farine. **
J'avoue qu'à cette lecìure je fus allarme

pour notre pays. Il eft connu que Part de
moudre n'eft pas chez nous dans la même
perfedion qu'à Berne, & dans la Suiffe
allemande & je craignis que ces chertés des

grains dont nous fommes fouvent affligés, ne
fuffent en bonne partie occafionnées par l'im-
___ » „i 1—

* Phyfiocr. T. IV. p. S3©, 331.
»* Ibidem, p. m.
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perfedion des artifices, & la malhabiteté de

nos meuniers, qui peut-être n'ont la réputation

d'être fripons, qu'à caufe de leur
ignorance & de la mal-façon des diverfes pieces
dont leurs moulins font compofés.

Je fus un peu raffiné en jettant les

yeux fur les réglemens de la ville de Berne
qui fuppofent une perfedion de mouture bien
fupérieure à cette mouture économique fi vantée

en France, & quoique nos moulins du
Pays-de-Vaud ne foient pas établis fur un
auifi bon pied que ceux de Berne-, je
me fuis affiné cependant par dès. expérience.',

.multipliées., que les chofes vont auffi bien
chez nous qu'à Paris, Se même entre les
mains des maîtres de l'art les plus célèbres.

Nous fommes fur la voye.de la perfedion,
c'eft un encouragement pour y avancer. La
Suifle. allemande peut nous fournir de bons
modèles >

Se d'excellentes inftrudions. La
Saxe, diuon, a porté cet art à une plus grande

perfedion encore : il s'agit d'imiter ceux
qui excellent le plus, & de furpaiîer
s'il eft poffible, nos maîtres. Nous fbuhai-
tions de parvenir à la perfedion de Part de
moudre les grains; mais i°. quelle eft cette
perfedion dc mouture '{ 2°. Sommes-nous bien
éloignés de ce point là j°. Que- faut-il faire
pour y atteindre? Trois queftions intéreifan-
tes & que nous allons examiner.



6 Mouture
1, Qiielle efl la perflcilion de la mouture i*

r
Il feroit ridicule de demander la perfeéhon

abfolue : elle exigerait une Imparatimi
parfaite de l'écorce du grain, qui elt le Jon, d'avec

l'intérieur, qui eft la pure flarine ; Se Ci

jamais l'art humain Se nos inftrumens greffiers

parvenoient à une telle perfedion,
ce qui n'eft guéres probable, je conçois qu'il
n'y auroit que deux produits eie mouture,
l'un très-grand, qui feroit une belle farine,
l'autre en petite quantité, qui feroit le fon
tout pur, fans mélange de farine.

Sur ce pied là, je ne connois de parfaits
meuniers que les infedes, dont les outils
infiniment déliés vuident exadement le grain,
& n'en laiflènt que l'écorce. Tels font les

charançons, Se ces petites bètes noires qui
mangent nos farines, qui favent en extraire
ce qu'elles ont de plus fin, en rejettant le

fon, qu'on, eft tout furpris de voir, pour
débris de leurs repas, dans la plus belle farine.
La perfedion que je demande, Se que je fou-
haiterois de trouver dans nos moulins, c'eft
celle qui eft aducllement en Saxe, -& dans
la Suifle allemande.

Il n'eft peut-être pas impoffible que l'art
de moudre ne fe perfedionne encore ; il y a
lieu de l'cfpérer, s'il eft vrai, comme on le
lit dans Pline le naturalifte, que cet art dans

les tems anciens étoit à un point dc perfedion
où il n'eft plus à préfent; point de per-
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fedion duquel il fera probablement déchu
dans ces fiécles de barbarie, dont les traces
lie s'effacent que lentement. Cet auteur * donne

pour règle confiante, que le pain de munition

doit pefer un tiers en fus de la pefanteur
du froment : il porte même le produit plus
haut pour les bleds d'un terroir diftingue;
niais il parle auffi de fromens qui ne rendent
pas autant, Se dont le boiffeau pefant 20 lb.
ne rendoit que 2<~ lb. de pain **, ce qui ne
laifferoit pas que d'être aujourd'hui une affez

grande perfedion.
Mais en attendant que l'art de moudre foit

porté à toute la perfedion dont il feroit
fufceptible la plus grande perîeéUon aujourd'hui
connue doit être l'objet de nos delirs Se de

notre ambition. Je diftinguerois cependant
fur ce mot de perfedion : il y a telle manière

de moudre qui feroit parfaite pour les

gens riches, & pour les gens de ville, qui ne
conviendroit nullement au peuple de la

campagne. Il faut à ceux-ci un pain plus ferme
Se moins délicat, dont ils cherchent même à

augmenter la confiftance par des mélanges de

'* Plin. lib, XVIII. cnp. 7. Lex naturx certa eft in
quoennque genere pane militari tcr.ia portio ail ^.ani
pondus acccilat.

** Ibid. Qjlibi'filam in peqnixtis, rit Cvprin & Alexail-
«Inno XX. prope libvas non uxceiientibu,', .'JiUUmt XXV.
pomlo.

A 4



1 Mouture
fèves, de peifettes, & d'autres graines
inférieures.

Je fais donc confifter en trois chofes la

perfedion de la mouture. Il s'agit i°. de

moudre avec le moins de déchet poffible 2°.

de féparer la farine d'avec le fon, au meilleur

profit de celui qui fait moudre. 3°. De
favoir ménuifer la farine au point que l'on
fouhaite fuivant l'ufage que Pon veut en
faire. '

Pour ce qui eft du déchet, on fent bien
que la mouture ne peut pas fe faire fans qu'il
y en ait. 11 en eft des meuniers comme
des perruquiers ; ceux-ci n'employent pas toute

leur poudre fur les cheveux qu'ils accommodent

: la partie la plus fubtile s'envole, & fe

répand fur les habits, fur les meubles, Se

fur les parois. De même au moulin, cette

feparation qui fe fait par fecouffes, de la fine
farine, ne peut avoir lieu fans qu'il s'en élève

quelque portion, qui s'attache aux parois des

divers endroits du moulin. J'ai ouï parler
d'une nouvelle invention de bluteaux tour-
nans, plutôt que fécouans, qui remédient,
dit-on, en partie à cet inconvénient. Au refte
cette farine volatilifée n'eft pas toute perdue,
le meunier en ramaffe une partie à fon profit,

& pourvu que le déchet ne foit pas

trop grand, on peut Pcnvifager comme un
petit bénéfice attaché à fou falaire.

Je ne ferois pas fi indulgent à beaucoup

près fur les autres défauts, que je regarde
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comme plus eflentiels; car fi la farine eft mal
féparée, il arrivera de deux chofes l'une, ou
la farine ne fera pas bien pure, «Se il
y reftera plus ou moins de fon, ou pour
mieux nettoyer la farine, on en lailfera une
certaine quantité dans le fou.

Dans le premier cas, le pain fera moins
bon, moins agréable ; il perdra beaucoup de
fon prix, «Se le profit très-minime d'une petite
augmentation de farine, eft bien loin de
contrebalancer la perte dix fois plus grande que
l'on fera fur le pain; comme un pot de
lie mêlé avec cent pots de vin vieux, lui
oteroit fa limpidité, & lui feroit perdre
confidérablement de fon prix.

Dans le fécond cas, où la farine eft laiflee en
plus ou moins grande quantité dans le fon,
ce feroit prefque à pure perte. Je
conviens que le fon fçroit plus gras, plus nour-
rùTant pour la volaille & pour les autres
animaux ; mais cette farine, féparée par une bonne

mouture, auroit été plus utilement
employée à faire du pain. J'ai fur ce point là
l'expérience décifive dc plufieurs perfonucs de
ce pays, qui font la fpéculation d'acheter à

Genève les fons gras, qu'ils font remoudre à

profit, & dont ils tirent une farine groffiere,
dont nos gens de campagne mandent le pain.

J'envifage auffi comme un grand défaut, fi la
farine eft trop ou trop peu menuifée pour
l'ufage qu'on veut en faire. Il faut que le meunier

puiffe faire une fleur de farine, pour les
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pains mollets, pour la pâtifferie,' Se pour tout
ce qui s'appelle gentilleifes de bouche. Ces

choies là perdraient tout leur mérite, fi l'on

y employoit une farine moins belle, Se par-
contre le payfan fc trouveroit très-mal, ' fi
l'on mouloit pour lui comme pour le fin
boulanger : il auroit moins de pain, là confommation

augmenterait de beaucoup, Se il ne
feroit que foiblement nourri. Tout ceci n'eft
qu'en thèfe : venons aux expériences, c'eft
par-là que nous finirons.

p

II. Si nous fommes bien éloignés de la perfe&ion
défirée.

Il ne s'agit pas ici de, propos vagues, mais
d'expériences & de démonftrations; & pour
partir d'un point fixe, je dis, que fi la mouture

eft établie dans ce pays, für un auffi bon
pied que celle qui eft regardée en France
comme une mouture très-perfedionnée, nous
ferons autorifés à conclure, que cet art
important a déjà fut chez nous des progrès
confidérables; que nous fommes adueliemcnt fur
la voye de la perfedion, dans laquelle il ne
s'agit plus que d'avancer, Se de pouffer ces

progrés.
Prenons pour guides les auteurs économiques.

Le recueil intitulé la Phyfiocratie eft,
lui feul, une fource abondante de matériaux.
Nous y aprcnons que depuis quelques
années, il s'eft introduit en France une nouvelle
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méthode de mouture beaucoup plus parfaite,
connue fous le nom de mouture économique i
qu'un célèbre meunier de Paris, nommé

Céfar Bmquet, a porté fort loin la perfection
de foii art, jufques à tirer d'un feptier de
froment pefant 240 lb., le poids d'environ
26q lb. de très bon pain, qui eft allez blanc,
favoureux Se lîibftantiel, tel qu'il convient
*ni peuple des villes: & en d'autres endroits
du même livre, l'auteur indique la quantité
de pain jufques à 2c5> lb. Voilà ce qu'on
nous dit, être aducllement en France, le produit

le plus avantageux d'un feptier do bled,-
en pain de toutes farines *.

Dans un autre mémoire de ce même recueil,
on entre dans le détail des dif'érentes fortes
de farines; & l'on cite avec éloges le même
fieur Bucquet, comme ayant tiré de deux fcp^
tiers de bled 34«; lb. de farines blanches, &
*"9 lb. de firmes biles, d'où il a réfulte 409
lb. de très-beau pain, & 96* lb. de pain bis;
en tout <ÇO) lb. de pain ; furquoi l'auteur
fait obferver, qu'il y a deux profits dans cette
mouture, favoir i°. une plus grande quantité
de pain au total; 20. xm gr;md excédent au
pain blanc **. H cft parlé encore dans ce
mémoire, d'une mouture particulière pour le
pain de ménage, dont le réfultat eft de pro.

* Phyfiocr. T. IV. Avis au peuple, pag. 22') î3* »

" ** Phyliocr. T, V. paS. 129,
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duire par chaque feptier de 240 lb. de
froment jufques à 190 Se même 19e-. lb. de toutes

farines *.
Réfumant ces divers faits, que nous prenons

pour fondement de nos calculs, il confie qu'à
Paris, le feptier d» froment pefant 240 lb.
rend au plus haut 26<i lb. en pain de toutes
farines; & 25 2| lb. quand on fait du pain
blanc, favoir 204I lb. de pain blanc, & 48
lb. de pain bis.

Comparons maintenant ces réfuttats de la
mouture de Paris, avec ceux que donne la
mouture dans ce pays. Je commence par la
capitale & jettant les. yeux fur le règlement
de J771, je vois que fur f mefures d'epautre

pefant 95 lb. au poids de 17 onces, il
n'eft adjugé aux meuniers que 2 lb. de
déchet & qu'ils ne peuvent rendre plus de iq
lb. de fon, & de 6 lb. de recoupes. Il refto
par conféquent 77 lb. de farines blanches, &
fuivant les mêmes proportions, fur 24a lb.
poids de marc, il y auroit 5 lb. t once de
déchet; 2«; lb. 4 onces de fou; \<" Va. 3 onces

de recoupes ; par conféquent le feptier) de
Paris rendróit 194* lbs de farines blanches., &
en mêlant les recoupes, le produit en toutes
farines feroit de 209 lb. 11 onces.

Or ce produit fuppofe par le règlement de
Berne concernant les meuniers, eft fupérieur
à l'expérience fi vantée du fieur Bucquet à Pa-

>

* Phyfiocr. pag. 134.
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ris. De deux feptiers de froment, cet habile
ouvrier a tiré 345 lb. de farines blanches,
Î9 lb. de farines bifes, ce qui fait en tout
404 lb. Or fur cette quantité de deux
feptiers de Paris, les meuniers de Berne rendent
dans la proportion 419 lb. 6 onces de toutes
farines, & fi l'on moût pour le pain blanc
ils rendent 389 lb. dc farine blanche, & 30
lb. 6 onces de recoupes. Et il eft'vifible
que, comptant pour rien les recoupes, l'excédent

de 44 lb. de farine blanche peut être
cenfé, ou à-peu-près, l'équivalent des 59 lb.
de farine bife. J'ajouterai encore, que ce
n'eft pas ici un réfultat d'expériences choifies,
niais un règlement général, où Pon a dû
néceflàirement lailfèr un peu de marge en
faveur du meunier, afin qu'il ne foit pas en
perte, quand il arrive que la mouture réuffit

un peu moins bien.
Je prévois une objedion : tant peut-on

moudre Se remoudre, en jettant fur la farine
blanche ce qui devoit être dans la farine groffiere

qu'on aura en farine prétendue blanche,
un produit confidérable, mais qui n'eft
qu'imaginaire, Se qu'on ne peut obtenir qu'aux
dépens de la beauté Se de la bonté du
pain.

Le mémoire intitulé Avis au peuple me
fournit la réponfe à cette objedion. J'y'
trouve* que, dans l'expérience ci-deffus men-

* Phyf. T. V. pag. 130.
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tionnée du fieur Bucquet, quoiqu'il eut donné

un excèdent confidérable de farine blanche,
fon pain blanc ne laiffoit pas que d'être plus
beau, Se meilleur que celui dc la mouture
ordinaire, Se Ion pain bis infiniment fupérieur

au pain bis ordinaire ; & c'eft précifèment

ce qu'on peut obferver à Berne: tous
ceux qui y ont fait quelque féjour, ne
peuvent qu'attefter d'une voix unanime qu'il
n'eft pas poffible d'avoir de plus beau pain
blanc que celui qui fe vend à Berne ; j'ajouterai

que le fécond pain, qu'on appelle pain
moyeu, eft auffi beau que le pain blanc qui
fe »fait en bien des endroits.

Dès qu'il eft démontré qu'à Berne, le produit

de la mouture eft fupérieur en farines,
au produit de la mouture de France eftimée
la plus parfaite, il eft évident que la même
fuperiorite doit fe trouver auffi dans le produit

en pain; mais ne nous contentons pas
dc probabilités Se de peut-être, puifque nous
avons des faits fur lefquels nous pouvons établir

des comparaifons.
Il paroit par les expériences dc Paris ci-devant

mentionnées, que le plus haut produit
du feptier de bled, pefant 240 lb., eft de

265 lb. en pains de toutes farines ; Se quand
on a fépare le pain blanc d'avec le pain bis,
deux feptiers de bled ont rendu 409 lb. de

pain blanc, 9Ö lb. de bis, ce qui fait 50? lb.
en tout.

Or il eft ordonné par le règlement de.la
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ville de Berne, fait en 1771, concernant les

boulangers, qu'ils font obligés de rendre aux
particuliers qui donnent à pétrir, 4 lb. de

pain moyen pour 3 lb. toutes farines, en
miches de deux livres ou plus; Se f lb. de pain
blanc pour 4 lb. de fine farine, eu pains d'une

livre bien cuits; d'où il réfulte que les 209
lb. 11 onces de toutes farines, qui font à Berne

le produit ordinaire Se proportionnel de

240 lb. de grains, doivent rendre 279 lb. 9
onces de pain moyen; & pareillement que les

I94Ì «h. de fine farine doivent rendre en
pain blanc 243 lb. 2 onces, par conféquent
deux feptiers de froment rendront 486 lb. 4

' onces, ce qui fait, outre les recoupes comptées

pour rien, un excédent de 77 lb. 4 onces
de pain blanc, qui font bien équivalentes aux
96 lb. de pain bis. Et ici je repette l'obfervation

que j'ai faite fur le règlement des

meuniers, c'eft qu'il ne s'agit pas d'expériences
choilies mais d'un règlement général ou
l'on a dû néceffairement laiifcr quelque chofe
en faveur du boulanger, pour l'indemnifer
quand il arrive qu'une fournée réuffit mal,
ou que le pain eft trop cuit." Une autre
obfervation encore, c'cft que le règlement
fuppofe le pain en petites miches 'd'une livre
pièce, qui fouffrent une evaporation beaucoup

plus confidérable.
Mon mémoire étoit achevé, & prêt à mettre

fous prelle, quand j'ai eu connoilfance
d'un nouveau règlement de 1774, par lequel
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les boulangers ne font obligés de rendre pour
4 lb. de farine que «j lb. de pain blanc ou
moyen, en miches d'une & deux livres ; mais
quand ifs travaillent en plus groffes miches,
ce qui doit être à la volonté du particulier,
alors ils rendent pour 3 lb. de farine 4 lb. de

pain. Cette légère diférence eft une douceur
qu'on a voulu faire aux boulangers, & qui
n'empêche pas que les principes fur lefquels
jwpofoit le règlement de 1771, ne foient des

principes vrais, & fondés fur des expériences
éxadcs Se certaines.

Le ledeur pourroit croire que le beau pain
qui fe vend à Berne, fe fait avec de la fleur
de farine, très-diferente de celle dont le feptier

rend 1943 'D-
- ma*s i* e^ a**^ **e ^ever

ce doute, en combinant enfemble les deux
xèglemens des meuniers & des boulangers. Celui

des meuniers diftingue deux fortes de

farines, dont l'une eft au premier tamis, &
l'autre au fécond tamis. C'eft de la première,
c'eft-à-dire, de la commune, que le feptier
de bled rend 209 lb. 11 onces, & pour ce

qui eft de la farine au fécond tamis, qui eft la
blanche, le feptier en rend 194! iD-

Maintenant le règlement des boulangers ne
parle que de ces deux qualités de farines. Le
pain blanc doit être de farine blanche, de
celle au 'fécond tamis : le bis blanc ou moyen
doit être de celle au premier tamis, fans
aucun mélange. Les expreffions font claires,
& l'un des réglemens eft relatif à l'autre. Le

bon-
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boulanger travaille de deux fortes de pain,
indépendamment d'un troifieme pain plus graffici-

qui eft à l'ufage des gens de la campagne.

Pour le pain blanc, il employe la farine

au fécond tamis, & le pain qu'on en fait
eft d'une beauté, à laquelle on ne peut rien
ajouter en fait de pain ordinaire. Pour le pain
nioyen, le boulanger employe la farine au
premier tamis, fans qu'il lui foit permis d'y
niëler les recoupes du blanc, & ce pain de
la feconde qualité eft encore fort beau.

On m'objederoit en vain la quantité de
fleur de farines qui fe lève pour les pains mollets

pour la pâtifferie, & autres gentilleifes
de bouche, dont il fe fait à Berne une grande
confommation, fans parler de la fine farine
qui s'exporte dans tout le pays. Cette objection

loin de déranger mes calculs, ne fait que
les confirmer puifqu'il eft évident que cette

levée de fine farine, ne peut être qu'au
préjudice du pain qui fe fait de la farine ref-
tante ; & pour ce qui eft de la quantité, mes
calculs répofent fur des réglemens qui ne fup-
pofent point de fleur prélevée.

J'ai pofé en fait, que les calculs tirés des
réglemens combinés dont je viens de parler
étoient au-deflbus du produit efiedif en farine
& en pain; & cette fupofition je ne l'ai faite
qu'après des expériences bien conftatées, dont
je m'étois procuré la note, & dont j'avois
calculé les réfultats. Ce font des expériences
faites avec foin, calculées avec précifion, Se

B
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répettées afler* fouvent pour que l'on puifle y
compter.

Or il fe trouve par ces expériences, que
cinq mefures d'epautre, pefant 94^ lb., ayant
été moulues pour le pain blanc,' ont rendu
*j6\ lb. de farine blanche, Se 97 lb. dc pain
blanc Se que pareille quantité d'epautre
ayant été moulue pour le pain moyen, le produit

a été de 8S lb. de farine moyenne, Se de

119I lb. de pain moyen, un peu plus, ou un
peu moins, fuivant la grandeur des miches;
Se les produits feroient l'upérieurs encore à
calculer fur le pain bis, qui fe fait d'un
mélange d'epautre Se de feigle, en portions
égales.

Mais fans parler de ce troifieme pain, les

expériences dont j'ai fait mention, reviennent
pour chaque feptier de bled pefant 240 lb.,
à 19c; lb. 7 onces de fine farine, qui
donnent 24<5* lb. 7 onces de pain blanc ; Se quand
on fait du pain moyen, le feptier de bled
donne 216 lb. 7 onces de farine moyenne
qui rendent 303 lb. 14-I onces de pain bis blanc,
produit fupérieur de beaucoup aux expériences

ü vantées du fleur Bncquet, dont le plus
haut produit n'eft allé qu'à 204! '*"*• ***- l"**1*1"1

blanc, & 48 lb. de pain bis, en tout 252^ )b.,
Se jufqu'à 265 lb. quand on a fait du pam de

toutes farines.
• Paffons de la capitale, Se du pays Allemand,
à la partie du Canton de Berne on l'on parle
franco's. Je n'ai pas ici les mêmes fecours
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«expériences bien faites Se de réglemens bien
combinés. J'ignore s'il y a dans le Pays-de-
Vaud des réglemens pour les moulins, ou s'il
en éxifte quelques-uns dans les lieux les plus
policés, ce font tout au plus des ordonnances

pour pefer le grain, & pour rendre le
même poids, après dédudion du falaire, &
du déchet réglé; mais à défaut de réglemens
pour les moulins, Se même de tarifs bien
calculés pour le prix du pain dans chaque lieu,
nous avons à Laufanne un ufage ancien &
coiiftant, qui nous fervira de boulfole, c'eft
qu'indépendamment de toute ordonnance & de
toute taxe, les boulangers donnent volontairement,

Se de tems immémorial pour un quarteron

de froment, 18 lb. de pain blanc, 21
lb. de bis blanc, qu'on appelle à Laufanne
pain de l'évêché, Se 24 lb. de pain bis corn-
niunément appelle pain moyen.

Cet ancien ufage qui a pris force de loi,
Se que le magiftrat a depuis peu fandionné, en
le prenant pour fondement de fés taxes, eft
probablement le meilleur tarif qu'il eut été
poffible de faire. Il y a ici deux intérêts à

concilier, celui du vendeur, Se celui de
l'acheteur; Se je conçois qu'il eft bien difficile
à des magiftrats de tenir une jufte balance,
lur des objets qui demanderaient une con-
noilfànce particulière de la profeffion de
boulanger. Les expériences même peuvent être
douteufes, & la crainte d'y être trompés,
pourroit faire cdorc des ordonnances au pré-

B 2
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judice de celui qui fait le pain. Mais fi l'on
prend pour règle, celle que les boulangers fe

font faite, de tout tems, à eux-mêmes,
certainement elle n'eft pas au préjudice du
boulanger. Et puifque le magiftrat l'a adoptée,
en y faifant de légères corredions, il eft à

préfumer qu'on Pa reconnue, comme la plus
équitable pour les acheteurs.

Le tarif fuppofe donc, i°. que le boulanger

doit donner pour un quarteron dc
froment, au choix des acheteurs, 18 lb. de pain
blanc, ou 2i lb. de moyen, Se qu'il lui refte
encore fon jufte falaire, Se la paye du meunier.

2°. Qu'outre la paye du meunier qu'on
fuppofe être la vingt-quatrième partie du grain,
le boulanger a pour lui 3' lb. de pain blanc,
ou l'équivalent en d'autres pains. 3°. Qu'au
prix moyen de 3| cruches la livre du pain
blanc, il y trouve fou jufte falaire, qui eft

par conféquent apprécié à I2| cruches par
quarteron de froment.

Ajoutant donc à la quantité de pain que le

boulanger donne, ce qui lui eft alloué pour falaire,

& de plus, la paye du meunier, il fuit
de-là, que le fac de huit quarterons mefure de

Laufanne doit rendre 179II lb. de pain blanc,
pu 209^ lb. de bis blanc, ou 239J lb. de

pain bis ; «Se comme le quarteron de froment
mefure de Laufanne pèfe 22 lb. poids dc

marc Se le feptier dc Paris dans la même

proportion 238 lb. <;, il fe trouve qu'un
feptier de bled mefure de Paris doit rendre à
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Laufanne 242 lb. 13 de pain blanc, ou 283
lb. 9 de bis blanc, ou 323 lb. 9 onces de

pain bis.

J'ai fuppofe, pour l'uniformité des calculs,
que le quarteron de froment pefoit à
Laufanne 22 lb. poids de marc «Se j'ai dit que
cela revenoit à 238 lb. 5 pour le feptier de
Paris il faut juftifier cette proportion fup-
pofée.

L'éxade contenance du feptier de Paris
ni'eft indiquée géométriquement dans, le journal

économique de Berne, * fur le pied de
ïo«, 14-.I0* pouces cubes de Berne, foit 7736755
pouces cubes de Paris; & la contenance
géométrique de la mefure de Berne y eft indiquée

fur le pied de 960 pouces de Berne, ou
70t5j~j| pouces de Paris **. La contenance de
la mefure de Laufanne ne s'y trouve pas
indiquée, mais j'avois un ouvrage ancien
d'un praticien géomètre du fiécle paffé, qui
indiquant la jufte contenance de la mefure
de Berne, donnoit à celle de Laufanne 939'
pouces de Berne ou 692 pouces de Paris.

Je n'avois aucune défiance fur l'éxaditude
de cette indication, mais je ne tardai pas à

ni'apercevoir que les calculs en réfultans
donnoient un produit fi haut, en farine & en
Pain que je ne doutai point qu'il n'y eut
erreur dans la contenance indiquée. Je voulus

m'en affurer par moi - même, je méfurai

* Part. I. i77o. pag. 79.
Ibul. pag. 78.
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géométriquement plufieurs quarterons de
Laufanne je fis mefurer fur les lieux même
l'étalon de bronze qui fert de matrice &
comme les réfultats varioieht, tant à caufe
de la forme peu régulière des quarterons
qu'à caufe de la dilerênte longueur des pieds,
de la jufteffe defquels je n'étois pas bien
affuré je crus travailler fur des principes plus
certains, en me procurant par moi-même,
Se par autrui, des mefurages faits à l'eau.

Je n'entrerai pas dans le détail des
opérations que j'ai faites pour m'aifurer de
Péxade contenance, en mefurant à l'eau
des quarterons de Vevey de Laufanne

Se de Morges, & comparant les réfuU
tats de chaque mefurage, j'ai eu un fecours
préférable à toutes mes obfervations, Se qui
d'ailleurs s'y eft trouvé conforme. Monfieur
Manuel membre du Confeil fouverain dc la
ville de Berne, & qu'un office particulier
avoit appelle à la vérification des mefures a
eu la bonté de me fournir la note des mefurages

qu'il a fait faire à l'eau par un expert,
Se fur les matrices dans chaque lieu; Se j'y ai

vu que la mefure de Laufanne contient S onces

i denier 9 grains d'eau plus que la
mefure de Berne ce qui fait une diférence de ïo™
pouces de Berne, foit 7^55 pouces de Paris.
Or en combinant les proportions je trouve
que fi la mefure de froment pèfe à Laufanne
22 lb. le feptier de Paris pefera .23 8f lb., ce
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qui eft le poids très-ordinaire du feptier de

froment mefure de Paris.
Il efl tems de vanir à mes propres expériences

je les ai beaucoup variées & multipliées, la

plus grande partie par moi-même quelques-unes
par mes amis. Jenedonnepasces expériences,
pour avoir été faites avec la précifion que
demanderaient des expériences phyfiques. Je
n'ai pu les faire que gi^-ffo modo, à-peu-près
comme un économe, qui voudroit tirer de
fes denrées le meilleur parti poffible. Au fur-
plus je ne connois ni la mécanique des mou-
fins, ni l'art de la boulangerie. J'ai fait pê-
-trir la farine par une fervante ordinaire : cette
même fervante eft allée au moulin, Se fouvent,
fans y envoyer perfonne, je m'en fuis
rapporté à la bonne foi du meunier.

D'après cet expofe, le leétcur feroit tenté de

mettre de côté toutes mes expériences, comme

n'étant d'aucune valeur, mais je dois
l'avertir que cette imperfedion même fert à mon
but; car s'il fe trouve que, nonobftant l'im-
perfedion de ces expériences, dont le produit
eft nécelfairement inférieur à ce qu'il pourroit

être dans les mains des experts, le réfultat

en foit pour le moins auffi favorable que
celui dc la mouture économique dc Paris, il
fera démontré que, dans ce pays, les chofes ne
vont pas moins bien qu'en France, & s'il y
a, dans les expériences qui fervent dc fonde-
nient à mes calculs, quelques défauts à corriger

les corrections ne peuvent être qu'en
B 4
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augmentation du réfultat, & du produit plus
abondant.

J'ai l'expérience de 39785 lb. du bled du

pays, au poids de 18 onces, en 3f moutures,

qui dans la proportion du feptier de Paris

fuppofe pour la facilité du calcul de 240
lb. poids de marc, m'ont rendu 205! lb. de

toutes farines, 285 de fou, 2cr**9| de pain. Autre

expérience de 159c lb. de bled étranger
en 17 moutures, qui dans la proportion du
feptier de Paris, ont donné le réfultat très-
avantageux de 216 lb. de toutes farines, &
289I lb. en pain. Autre expérience encore de

2i2<; lb. de bled en 13 moutures, qui ont donné

20<"| lb. de toutes farines, & quoique de

ces feize moutures, jen'aye pas la note des

farines converties en pain je concluds par la

proportion des 3«; moutures, qu'elles auroient
donné pour le moins 27© lb. de pain.

J'ajouterai iri une réflexion économique fur
la diférence de valeur intrinféque de divers
bleds. Il paroit par le réfultat dont je viens
de parler, que les bleds étrangers ont prefque
tous été fupérieurs aux nôtres pour le
produit avantageux en farine.& en pain.

J'ai eu fucceffivement, l°. des bleds de

Piémont dont j'ai multiplié les mefures, 2°. des

bleds de Sicile, de Barbarie Se de Sardaigne,
3°. d'autres bleds de Sicile qui fe font vendus
en 1772 au grenier de Vevey.

Les premiers, je veux dire les bleds de Pié-
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mont, pouvoient convenir au payfan, ils
rendoient beaucoup de farine & de pain, mais à

moins qu'on ne rencontrât des facs d'un grain
diftingue & choifi, le pain n'étoit pas beau,
& les gens aifés ne le mangeoient pas avec
plaifir.

Les bleds de Sicile, dc Barbarie, & de Sar-
daigne, réuniflbient fupérieurement la quanti-
te de farine & de pain avec la qualité. Non-
feulement le pain de toutes farines étoit d'une
grande beauté, mais les recoupes mèjne
fuivant l'expérience 41 donnoient encore
Un très - bon pain de ménage fort agréable

au gout. Le pain avoit un œil jaunâtre,
comme fi on l'eut pétri avec quelques jaunes
d'ccufs. Et par l'ufage que j'ai fait de ces bleds-
là j'eftime que leur valeur intrinféque étoit
au moins d'une fixiéme partie au-deffus de la
Valeur des bleds du pays.

J'en ai femé pour effai une petite quantité
de celui de Sardaigne, la paille étoit haute &
forte, les feuilles larges comme celles des ro-
feaux, & le bled recueilli s'eft trouvé avoir
conferve quelque chofe du mérite fupérieur
de celui qui l'avoit produit. Voyez l'expérience

10.
Je fouhaiterois que des cultivateurs intelli-

gens, que d'habiles économes, vouluffent
réitérer & varier de

i
pareilles expériences je

foupqonne qu'en tirant de l'étranger des bleds
choifis, Se d'un bon cru pour femences, peut-
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être perfcdionneroit-on l'efpèce dc nos bleds,
fi ce n'ell pas pour toujours, ce feroit au moins

pour quelques années, au bout dcfquelles on
pourrait renouveller les femences.

Quant au bled de Sicile, vendu au grenier
de Vevay en 1772, quoique le grain parût
beau Se bien nourri, «Se que le produit en
farine ait été aflbz avantageux, j'eftime pourtant

ce bled-là inférieur aux nôtres, puifque
le pain de fine farine de ce bled-là n'a jamais
été auifi beau que le pain de toutes farines de

nos bleds ; & quand j'ai mêlé un peu de

recoupes pour faire l'expérience du pain de toutes

farines, il étoit tout-à-fàit noir, & ne pé-
choit pas feulement par la couleur, il étoit
rude, groffîer, terreux, défagréablc à tous
égards.

Mais quelques fatisfaifans que foient les
réfultats indiqués, je prie le lecteur d'obferver,
i°. que dans les expériences dont il s'agit, il
y a beaucoup de bled nouveau, qui rend
toujours moins que le bled vieux, & auffi beaucoup

de bled méteil, ou de grains inférieurs;
2°. que dans mes criais, les expériences du
four font beaucoup moins favorables, à caufe
de Pexceflive evaporation de la pâte que l'on
cuit dans les fours publics, ce qui ne fait pas
une légère diférence puifqu'elle va jufqu'à
une once Se un quart fur 16* onces de pain,
Se quelquefois beaucoup plus loin, ce qui fait
au moins 8 pour cent de diminution, lefquels
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ajoutés aux 270 lb. de la plus foible expérience,
donneroient 290-^ lb. de pain pour le feptier

de blçd mefure de Paris.
Soit donc que je m'en rapporte aux regie-

mei« de la capitale, <Scr aux expériences qui
ont été faites dans la ville, & aux environs;
foit que je calcule fur les principes du tarif
"*eçu à Laufanne pour la taxe du pain ; foit
que je m'en tienne au réfultat de mes
expériences faites à Vevay, & de celles que j'ai
reçues de divers lieux du pays, ce qu'il y a
de certain, c'eft que tous les réfultats font,
non-feulement égaux, mais fupérieurs à la
mouture économique, fi vantée, de Paris ; d'autant

plus que nos bleds font en général moins
Parfaits que la plupart des bleds étrangers, &
qu'ainfi la mouture dans ce pays, eft en
général fur un affez bon pied, quoiqu'il y ait
fans-doute, bien des chofes à défirer encore,
pour la porter au plus haut point de perfection

dont elle feroit fufceptible.
Il eft certain, par exemple, que les meuniers

du Pays-dc-Vaud, ne favent pas faire
comme les meuniers de Berne, cette farine
d'une grande beauté, qui fait fi bien pour la
pâtiHèrie : il eft certain encore, que nos moulins

donnent plus de recoupes que les moulins

de Berne, & fi l'on parcourt d'un œil
attentif le détail des expériences faites au Pays-
dc-Vaud, on trouvera dans quelques-unes,
que fi le produit total a rendu affez bien, ce-
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pendant la trop grande quantité de farine
groffiere, eft un défaut de mouture bien réel au

grand préjudice du particulier.
Mais que faut-il que nous faifions pour

approcher de plus près de la perfedion C'eft
un troifieme point qui nous refte à difcuter.

i

III. Que flaut-il que nous faffilons pour atteindre,
à la perfedion

Rien de plus facile en apparence que de

mettre tous les moulins fur un bon pied. Il
faut avant toutes chofes, s'affurer par des
expériences bien faites, de ce que doit produire
une certaine quantité de bled, en fine farine,
en recoupes, & en fon; après quoi, prenant
ces expériences pour fondement des réglemens
qu'on veut faire, il n'y a plus, ce femble, '

qu'à déterminer précifèment, ce que les meuniers

doivent rendre au particulier; tant en
farine tant en recoupes, Se tant en fou.
Mais je doute fort que ce foit là une bonne
méthode, ou plutôt j'ai lieu de croire qu'elle
ne conduiroit pas au but déliré.

Car i°. il eft bien difficile d'établir une
règle générale. Je fais par ma propre expérience

qu'il y a tel bled allez beau, dont la bonne

qualité ne fauroit être conteftée, Se dont
le produit en farine & en pain, eft inférieur
au moins d'une fixiéme partie au produit
d'un autre bled, qui n'eft que d'une foible
nuance plus beau que ce premier. 2°. H y a
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dans Part de moudre, comrre en tout autre,
«n bien, un mieux, & un moins bien.

Or Ci Pon prétend faire une règle de la
plus grande perfedion ce ferait une injuftice
réelle qu'on feroit fouffrir aux trois quarts
des meuniers, qui étant dans l'impoifibilité
de rendre un produit fupérieur, qu'ils ne
trouveraient pas eux-mêmes, ne manqueraient
pas de recourir à mille expédiens trompeurs,
pour fe tirer d'affaire. Un pareil règlement
pour exiger trop ne ferviroit à rien, &
demeurerait fans effet.

Si l'on faifoit une règle de l'état le moins
Parfait, il eft clair que le règlement feroit
Vicieux, contraire à l'intérêt général, il
vaudroit mieux n'avoir ni police ni règlement.
C'eft donc l'état moyen, que l'on prendra pour
règle, c'eft ce qu'il y a de plus jufte & de plus
raifonnable ; mais qu'on ne croye pas qu'un
règlement fondé fur l'état moyen, foit exempt
d'inconvéniens. Car fitôt qu'on fe contente
d'un médiocre degré de perfedion, Se qu'on
le réduit en règle, c'eft une difpenfe pour
ceux qui faifoient mieux de continuer :

difpenfe encore pour ceux qui faifoient bien-, 'de
chercher une plus grande perfedion; outre
qu'il eft ordinaire qu'on fe relâche peu-à-peu
de la rigueur des réglemens, & bientôt
l'ufage établirait qu'il fallut fe contenter du moins
bien, Se d'un produit réellement inférieur à

celui que doit donner une mouture médiocrement

bonne.
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Il faut cependant des réglemens * je les

envifage comme abfolument nécetfaires, mais je
voudrais qu'ils portaliènt fur d'autres objets
«Se il me femble qu'au lieu de ' déterminer la
quantité précife des divers réfultats de la

mouture, on pourroit ordonner, i". que perfonne
ne put ouvrir un moulin, que préalablement
les artifices n'euffent été examinés, & trouvés

dans l'état de perfedion requife, 2°. que
perfonne ne put fervir lui-même, ou faire
delfervir un moulin, que par gens reconnus
capables, Se qui euffent fait un apprentilfage.
Et à ces deux réglemens, j'ajouterais, 3°. que
fous quelque prétexte que ce fut, il ne fut
point permis de moudre, fans avoir pefé les

grains en les recevant au moulin, & les
produits de la mouture avant que de les rendre,
avec ordre d'inferire le tout lur le livre du
moulin ; & pour cette peine de pefer «Se d'ini-
crirc, il faudroit adjuger un petit droit de

quelques deniers par fac de grain. Mon but
cependant, en ordonnant la pefée «Se l'enrégif-
trement, n'eft pas d'afl'ujettir le meunier à

rendre telle ou telle quantité au poids, &
pourtant j'eftime que cette précaution de pefer
& d'inferire, eft d'une très-grande utilité.

J'exige d'abord de bons moulins, & de
bons meuniers. Il s'agit dc la fubfiftance du

peuple, Se du pauvre peuple : l'objet eft trop
important, pour qu'on doive laiffer à chaque
propriétaire de moulins, «Se fur-tout des moulins

bannaux, la liberté ou le droit, de faire
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plus de tort au public, par l'ignorance des
ouvriers ou par l'imperfedion des artifices, que
ne pourroient en faire les larrons les plus
qualifiés.

J'achette un moulin par fpéculation, je ne
Puis pas le deffervir moi-même, mais je me
pi'opofe d'en tirer une rente, qui me paye
abondamment l'intérêt de mon argent. Je
n'en fuis pas plutôt poiîefleur, qu'il vient fe
Préfenter à moi, deux ou trois amodieurs.
Celui qui m'offre les meilleures conditions, eft
un de ces perfonnages qui fe difent propres
à tout, Se qui ne font bons à rien, qui vantent

beaucoup leurs talens, & qui n'ont
d'ordinaire que celui de perfuader. Je confie
mon moulin à cet homme qui n'y entend rien :

Peu-à-peu le moulin fè défachalande, mais
avant que je connoiflè fon ignorance, Se que
je penfe à y remédier, le public eft mal fervi

Se fouffre un dommage confidérable.
C'eft bien pis encore s'il s'agit d'un moulin
bannal. Le vendeur m'a fait fonner bien

haut ce droit de bannalité, il a calculé le
nombre de facs qu'on y moût par année, le
gfttn du meunier, le revenu bien allure pour
le propriétaire. Il ne m'a parlé que de
l'obligation dc tout un diltrid à venir moudre à
ce moulin, Se n'a pas feulement fuppofe, qu'il
put y avoir l'obligation réciproque à bien fervir

le public. Jaloux des droits dc mon moulin
le meilleur meunier pour moi, qui ai

payé bien chèrement cette bannalité c'eft ce-
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lui qui me paye la plus forte rente. Il n'entend

rien à la mouture, mais il entend à

merveilles à bien remplir l'émine qu'il doit
prélever, Se c'elt au fonds tout ce qu'il lui
importe de bien favoir. Le peuple fouffre, il
murmure, il gémit, mais il n'ofe élever fa

voix contre le maître du moulin, qui fouvent
eft le feigneur du lieu. S'il ofe fe plaindre,
il eft traité de mutin, «Se pourtant il ne lui
eft pas permis de moudre ailleurs, & à moins
de lézion, pour ainfi dire, d'outre moitié, il
faut qu'il prenne fon mal en patience, «Se qu'il
fouffre, fans dire mot, que par ignorance ou
par friponerie, ou lui falle perdre une
portion, plus ou moins confidérable du grain
qu'il donne à moudre.

Il feroit bien à fouhaiter, que Pon put abolir

par-tout ce droit odieux de bannalité, qui
eft une vraye fervitude, «Se un prétexte de

vexations. Les communautés, fi elles enten-
doient leurs intérêts, devroient profiter de

toutes les occafions d'acheter les fours &
les moulins bannaux, Se de les rendre
libres ; mais en attendant qu'on ait trouvé les

moyens d'en affranchir le peuple, il faudroit
au moins les affujettir très-ftridement aux rè.
gles de police dont j'ai parlé.

Je voudrois donc avant toutes chofes, qu'il
ne fût permis à aucun propriétaire de moulins

bannaux, de tenir un moulin dont les

artifices ne fuffent dans l'état de perfedion
requilè, «Se qui ne fût deffervi par des meu¬

niers
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niers experts. Cette feule ordonnance exadement

ohfervée remédierait aux plus grands
abus.

Je voudrois enfuite, pour prévenir les
friponneries que je ne crois pas auffi fréquentes
a beaucoup près, qu'on le penfe communément,

que dans chaque moulin, il y eut un
poids à pefer, & un livre pour inferire la pe-
fée du grain, Se celle des divers produits. Je
voudrois en outre, que pour tenir en refped
les meuniers, le magiftrat fe fit produire de
tems en tems les livres des moulins, «Se qu'on
examinât avec une attention plus particulière,
& deux fois l'année, les régiftres des moulins
bannaux. Je voudrais encore, que l'on fit
faire des expériences, dont le réfultat feroit
rendu public ; Se voici les avantages que je
Prétens retirer de ces précautions multipliées.

D'abord le public inftruit par les experiences

imprimées, fauroit à-peu-près ce qu'il doit
attendre de fon grain, en farines, en récoii-
Pes, «Se en fon. Il verrait par le poids des
divers réfultats, s'il a été bien ou mal fervi.
Il pourroit encore, s'il n'elt pas affujetti à la
O'-mnalité, eflàyer divers moulins, comparer
les produits, «Se juger à coup fur, du bon
°u du mauvais fuccés de fes moutures. Il
arriverait de-là qu'un mauvais meunier per-
"hoit bientôt tous fes chalands, que le meilleur

aurait plus de réputation, plus de
pratiques, & plus de profit. Tous fe pique-
roient d'émulation, Se auraient intérêt à con-

C
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tenter le public; au lieu qu'aujourd'hui l'envie

peut décrier un bon meunier, «Se la

faveur mettre en crédit un meunier médiocre,
parce que perfonne ne fait au jufte, ni la
quantité jfe grain qu'il fait moudre, ni le
réfultat précis de fa mouture, & bien moins
encore, ce que l'on doit retirer d'une mouture

bien faite.
A l'égard des moulins bannaux, s'il y avoit

dc l'infidélité bien marquée, ou des défauts
cffentiels dans les artifices, il s'élèveroit con-
tr'eux un cri général, la folidité des plaintes
fe trouveroit démontrée par le livre même
du moulin, le pauvre obtiendrait iuftice, &
indépendamment des plaintes formelles, qu'on
ne porte guéres à/ moins qu'il n'y ait de

grands excès, un magiftrat vigilant & bien
intentionné feroit attentif aux bruits fourds,
& pourroit toujours connoitre fi les chofes

vont mal, Se y porter les remèdes convenables.

J'envifàgerois auffi comme un moyen
infaillible de perfedionner la mouture, s'il y
avoit fur nos marchés des vendeurs de farine,
comme il y a des marchands de bled. Un
peu plus de perfedion dans Part de moudre,
n'intéreife pas affez chaque particulier, qui
achette quelques quarterons de bled pour fon

"ufage, pour qu'il s'applique à devenir con-
noiffeur: il va au moulin le plus commode,
Se le plus à portée ; il fait fou poffible pour
n'être pas trompé, St fouvent le meunier fe
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Wet peu en peine que le payfan s'en aille content

ou mécontent.
Il n'en eft pas de même d'un marchand de

Farine. Une plus grande perfection de mouture

feroit pour lui un objet fort intérelfant,
ce ferait fon premier profit, & fon gain le
plus aflure, il donnerait par préférence fn
pratique au meunier le plus habile, Se la bonté
de ce moulin pourrait influer beaucoup fur la
perfedion des autres moulins. Un exemple
eclaircira ma penfée.

Le marché de Vevey eft approvifionné en
plus grande partie par des marchands de bled
des bailliages de Moudon & d'Oron. Si ces
bladiers étoient auffi marchands de farine, ils
feroient moudre leurs grains avec toute
l'économie & tout l'avantage poffible.

Je vais au marché pour faite ma provifion,
le marchand m'offre l'alternative d'avoir au
même prix un quarteron de froment, ou 19
lb. de toutes farines. Je veux effayer quelle
des deux alternatives me tourne le plus à

compte • j'achette d'un Côté huit quarterons
de froment, «Se de l'autre i?2 lb. de farine }
les deux emplettes me coûtent précifèment le
même argent. Je fais moudre, & je trouve

u'après le moulin payé, je n'ai que 18 lb.
e farine par quarteron, je calcule & je vois

clairement, qu'il me tourne mieux à compte
d'acheter la farine toute faite ; ce qui en
réfulte c'eft qu'une autre fois j'achetterai la
farine par préférence. D'autres fuivront mou

C 2
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exemple, infenfiblement les mauvais meuniers
perdront leurs chalands, & ne pourront
conferver leurs pratiques, qu'en cherchant à fe

diftinguer, qu'eu s'efforçant d'acquérir la plus
grande perfedion de leur art.

Ce n'eft pas le feul avantage que je trouve-
rois à introduire ce commerce de farines, il
feroit d'une grande utilité pour les pauvres
gens, Se fur-tout dans les tems de cherté. Un
Payfan viendra chaque femaine au marché,
de deux lieues loin, pour acheter un
quarteron unique de froment. Le lendemain il
va au moulin, où il perdra peut-être la journée

entière, pendant qu'on expédie les
premiers venus. S'il eut acheté la farine faite,
il auroit mis à profit le tems qu'il perd au
moulin. Ajoutez, qu'une fi petite mouture
fouffre à proportion-un plus grand déchet;

que la farine repofée elt plus profitable, Se

s'il eft vrai encore, comme on le lit dans la
Phyfîocratie, * que fes farines mêlées
donnent plus de pain ce ferait un profit de plus,
fi l'on achettoit les farines afforties comme il
convient.

Mais fur cette idée d'introduire fur nos marchés

le commerce des farines, je crois entendre

les clameurs d'une multitude de perfonnes
intérelfées. Que deviendront nos moulins
Se nos droits de bannalité, diront tous les
poffeffeurs des moulins privilégiés *** Mais fans nous

-„ _ ¦ '

* Phyfiocr. T. IV. pag. î*c i-\: „
'
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laiffer étourdir par de vaincs clamc.urs, je me
contenterai de former quelques queftions fort
fimples. i°. Les moulins font-ils pour l'utilité

du public, ou fi le public eft pour l'utilité
du meunier'f. 2°. Quelque rcfpedablcs que
puiifcnt être ces droits de bannalité, font-ils
fans obligations réciproques '< 3". Ces droits
iraient-ils jufques à m'obliger à me fervir du
moulin, lors même que je pourrais m'en paffer

abfolument.
i". On. ne difconviendra pas, que les moulins

n'aient été conltruits en vue de l'utilité;
publique, & que. dans l'origine, tous leurs,
droits & privilèges n'aient été accordés en
Vue de futilité publique. Je fuppofe qu'un
moulin baiinal ait feu titres depuis le
neuvième fiécle : la mouture était alors fi imparfaite,

qu'on ne tiroit du grain, que la moitié,

ou les deux tiers tout-au-plus, dece
qu'on en tire aujourd'hui. Je fuppofe encore
que ce moulin eût été. laifle- dans fon premie«
état d'imporfedion, je demande Ci le propriétaire,

pn vertu de lès titres, pourrait obliger
quelqu'un de moudre à fou moulin, s'il pourroit

contraindre les particuliers à perdre par
une mouture groffiere Se imparfaite, le tiers
ou la moitié de leur grain? Perfonne affurement

n'oferoit foutenir une pareille abfurdité.
Or Ci l'on ne peut contraindre le peuple à

perdre le tiers ou la moitié, il eft clair qu'oi*
ne peut pas le contraindre non-plus à perdre
la vingtième ou la trentième partie,

C 3
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2°. Je dis donc, que les obligations font

réciproques, que les moulins bannaux ont la

préférence, c'eft là leur droit inconteftable»
mais ils ont aulfi l'obligation de fervir le

public, avec toute la fidélité, & la perfedion
requifes ; & ce droit du public ne fauroit être
contefté, il eft plus ancien Se plus facré, que
toutes les Chartres, & les droitures écrites.

3°. Je poufferai plus loin mes réflexions,
Se fuppofant que les moulins bannaux ont
par le fait, fi ce n'eft par le droit, le pouvoir
d'alfujettù* le peuple, à faire moudre, même
à fon dam, au moulin privilégié, j'efpere
cependant qu'on ne portera pas les prétentions
jufques à forcer le peuple à faire moudre, lors
même qu'il feroit clans le cas de fe pafler
entièrement du moulin.

S'il me convient de vivre de laitage, de

châtaignes, ou de pommes de terre, fi Pon

m'aporte des terres auftrales une plante, qui
prodmfe la farine toute moulue, ou le pain
tout fait, on ne m'interdira pas, fans-doute
ces nouveaux moyens de fubfiftance, parce
qu'ils font contraires aux intérêts des poifeC-
feurs des moulins. Si l'on inventoit une
nouvelle machine, Se s'il en faut croire l'annonce

que j'en ai lue, dans je ne fais quel journal

l'invention éxifte aduellement, d'une
màchme au moyen de laquelle chaque payfan
peut battre fou bled, le vanner, & le réduire
»en farine, m'obligera-t-on moi cultivateur, en
faveur du moulin bannal, de continuer Pan-

•v
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cienne méthode de battre mou bled à force
de bras, & à grands fraix, Se de l'envoyer
enfuite au moulin, tandis que le tout pourroit

s'exécuter par moi-même, ave*c moins
de travail, & moins de fraix.

Pareillement, fi le payfan trouve mieux fon
compte à fe pourvoir de farine au marché,
qu'à y achettef le bled ; ou s'il préfère dc prendre

le pain chez le boulanger dans la ville
Se hors du diftnd de fon moulin bannal,
peut-on l'obliger en faveur de la bannalité, à

fuivre une économie qui lui feroit ruineufe **

Peut-on l'empêcher d'eflàyer tous les moyens
poffibles de fublifter à moins de fraix 'i II ne
peut pas moudre ailleurs qu'au moulin ban-
iial, mais s'il peut fe paffer de moudre, il
eft dès-lors affranchi de la fervitude du moulin.

Au furplus, l'idée que je fournis d'introduire,

«Se d'encourager le commerce des

farines, n'eft point au préjudice des moulins en
général, puifque les farines qu'on apportera
au marché, feront toujours du bled moulu.
Ce qu'un moulin perdra de pratiques un autre

le gagnera, Se l'avantage fera infailliblement

pour le meilleur moulin, pour le plus
fidèle, Se le plus économique. Il en eft de

cette profeffion, commede toute autre;
l'ouvrier qui fait le mieux eft le plus employa.
Efforcez-vous de bien faire, & la balance

panchera de votre côté. -Mais fi vous préten-
¦dea en vetfru, de votre privilège exdufif, qui

C4
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d'origine n'a pu être accordé que pour le

bien public avoir le privilège nuifible de fervir

mal le public, & de rendre plus couteufe
la fubfrrrance du pauvre peuple une telle
prétention n'eft ni jufte ni tolerable.

'Une objedion contre cette idée du
commerce des farines, c'eft qu'en achetant le

grain, les moins connoiifeurs voyent ce qu'ils
achcttent : & peuvent non - feulement diftinguer

les efpéces de grains, mais voir encore fi
le bled eft de bonne qualité, s'il eft net, ou
-chargé d'yvroye, de nielle &c., au Heu qu'en
achetant les farines, on peut être facilement
trompé par divers mélanges de graines
inférieures, Se par d'autres friponneries plus
condamnables encore.

Je conviens que dans les commencemens
cela pourroit arriver, jufques à ce que l'on
fût accoutumé à juger du mérite des farines,
comme on eft accoutumé à juger de la valeur
du^grain. En effet, par combien de moyens
rtC'peut-on pas juger de la bonté des farines 'i
On .en juge par l'œil, par l'odorat, par le

goût, par le toucher, & peut-être feroit-il
plus aifé de s'y rendre connoiflèur que pour
le'grain. Ce que je fais par mon expérience,
«d'eft qu'un jour, ayant fait deux emplettes de
froment, tous deux très-beaux, bien pefants,
.Se d'égale ..pefanteur, les farines cependant fe
trouvèrent fort diférentes ; &:lorfqu'on apor-
.ta du moulin la farine de la feconde moutu-
Te, ma fervante fans voir la farine, décida,
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en mettant feulement la main dans le fac,
que cette farine n'étoit, ni auifi belle, ni
auifi bonne que la précédente. Le toucher
fut pour elle un indice meilleur, que ma vue
n avoit été pour le bled, quoique j'y eufle
joint l'expérience du poids.

Il eft vrai, que ce commerce des farines
demanderait une police particulière, «Se quelques

réglemens. On pourroit, par exemple,
ordonner dans tous les moulins, un certain
nombre dc tamis, tous égaux, & diftingués
Par numéros, non pas fimplement premier «Se

fécond tamis, mais jufqu'à cinq ou Cix, afin
qu'il y eut des farines, telles qu'il convient
aux gens riches & d'autres telles qu'il les
faut pour le peuple de la campagne.

Cette ordonnance préliminaire devroit être
accompagnée d'une autre pour obliger les
marchands de farine à vendre féparément celles

de chaque forte de grains, de froment,
de méteil, de feigle, de fèves &c-, fans qu'il
leur fût permis de faire aucun mélange. Ce
feroit le foin de l'acheteur de faire le
mélange des farines, tel qu'il lui .conviendroit.
De plus, le marchand feroit obligé d'indiquer
le numéro du tamis, & Ci quelqu'un étoit
infidèle dans lesv indications, outre ..qu'il s'ex-
poferoit à être puni., fà mauvaife foi feroit
bienfot connue, «St lui feroit perdre fou crédit

Se les chalands. Ce commerce feroit dai«
le cas de tant d'autres, où l'intérêt du
marchand eft le meilleur garant de fa bonne foi.
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Mon idée ne feroit pas cependant, de fubf-

tituer au commerce des grains celui des farines

de manière à exclure entièrement te

premier. Rien n'empêcherait que les
marchands ne vendiffent en même tems, le bled
«Se la farine, fuivant le goût des divers
acheteurs. Les particuliers auffi, qui n'auroient
pas les mêmes facilités pour ce commerce
pourraient également vendre leurs grains en
nature; mais il ferait fort à fouhaiter, que
Pon put reformer deux abus dans ce commerce,

le premier, c'eft que le grain fe vend à

la mefure, Se non au poids; le fécond,
c'eft que dans chaque lieu on fe fert de
mefures diférentes, dont les rapports, «Se l'éxade
contenance ne font pas même bien connus.

J'envifage comme un grand abus, que le

grain fe vende à la mefure, Se non pas au

poids. Les ventes Se les achats font des échanges;

dont la condition effentielle eft toujours!,
que le vendeur livre en entier la quantité de
marchandifes qu'il promet, comme il reçoit
de l'acheteur la quantité d'argent convenue.
Or chacun fait que le mefurage des grains
varie beaucoup, fuivant l'habileté de celui qui
mefure, à tel point qu'on prétend qu'un
homme adroit, bien exercé à cette maneu-
vre, avec la même mefure,. vous prouvera
qu'un fac de bled contient cent boiifeaux tout
jufte i puis, qu'il n'en contient que 90} puis,
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qu'il y en a cent-dix. Tout cela dépend de
la manière de mefurer. *

Je n'affûrerai pas que la diférence puiffe
aller auffi loin; mais ce que je fais très-bien,
c'eft qu'un fie de bled un peu confidérable,
fut-il mefure cinquante fois, donnera chaque
fois un mefurage diférent. Il m'eft arrivé à

moi-même, voulant faire une expérience,
d'aller prendre chez le receveur qui payoit
ma penfion, trois coupes de bled pour faire
moudre en trois diférens moulins. Le meunier

mefura premièrement 4 quarterons, qui
peférent 90^ lb. ; il en mefura 4 autres, qui
ne peférent que 90 lb. ; & encore 4 autres,
qui peférent quelque chofe de moins.

Voilà trois coupes de bled prifes au même
fac, au même moment, mefurées par le même

homme, avec le même quarteron, & chaque

fois diféremment. Monfieur le receveur
qui étoit un très-galant homme, ajouta le
bled néceffaire pour rendre mes expériences
égales. Je cite cet exemple, pour faire fèntir,

combien cette façon de mefurer le grain,
eft équivoque & incertaine- Se de cette incertitude

refti-Wmt une multitude d'inconvcnîens.
Car l°. il n'y a rien d'affûré dans un

commerce, qui déoend de l'adreffe & du favoir
faire du vendeur. 2°. Si je fuis trompé dans
Un envoi de grains qui me viennent du .de¬

hors, jene fais à qui m'en prendre. Le voi-

*-'¦»'¦ '— '¦¦ - •¦
* Phyûocr. T. IV. pag. »»-4.



44 Mouture
turier rejette le déficient fur la mefure légèrement

faite : celui qui a mefure accufe le vbi-
turier, & en attendant je fuis en perte.

J'ajoute qu'indépendamment de l'incertitude
du mefurage, il y a un autre inconvénient

pour celui qui achette au boiffeau, du bled
de qualité'inférieure, quoiqu'il ait le même
nombre de mefures, il n'a pas à beaucoup
près, la même quantité de denrées, il perd
donc non-lèùlemcnt fur la qualité, mais
encore fur la quantité, au lieu que s'il eut
acheté au poids, il n'aurait eu qu'une perte
au lieu de deux.

Un exemple éclaircira ma penfée. J'achctte
du beau froment'à il L. le quintal, & du
froment moins beau à ïo L.. le quintal, la

diférence de qualité eft évaluée au dix. pour
cent j maisifi j'euffe achette ces .mêmes grains
à la mefure, au prix de 2,6 baches le plus
beau, & de 23Ì haches cçlui qui eft inférieur,
quoiqu'on apparence les proportions foient les

-mêmes, Ijc fuis trompé confidérablement, Se

le bled moins beau me revient auffi cher que
Pautre.-> r

fi eft aifé d'en faire le calcul, je fuppofe

que le bled, de 26 baches pèle 235 lb.rle
quarteron", «Se que l'autre pefe 2i| lb., il me faut
du moins beau I4I quarterons pour un, quin1
tal, Se du beau feulement 4y»quarterons,. ,Les
deux bleds-hie reviennent l'un Se l'autre, à

il L. le quintal, la mefure me trompeT &
je ne puis éviter cette .perte qu'en allaat à
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trâtons, à moins que je n'aye des expériences,
Se des calculs combinés, dont chacun n'eft
pas capable, il m'eft impoffible de faire à la
mefure une jufte comparaifon des difércntes
qualités du grain.

Encore un mot fur l'incertitude de ce
métrage des grains. J'apprens qu'en 1709 le
dixième Décembre, il fe fit une confrontation

éxaéte «Se fermentale, des mefures de
Laufanne & de Morges, double réfultat fut, que
8 quarterons de Morges failbicnt 9§ï§
quarterons de Laufanne, foit té. Or, par le
mefurage fait à l'eau fur les matrices des deux
mefures, «Se par un homme éxad «Se entendu
dans ces opérations, il fe trouve que 8
quarterons de Morges ne font que 9-*- quarterons
de Laufanne, «Se quoique la diférence foit un
objet peu confidérable, fur une emplette d'un
ou deux facs, elle feroit fur la totalité d'un
grand grenier, une erreur de 2\ pour cent,
qui ne laifferoit pas que d'aller loin. Mais Ci

fon introduifoit le poids, en place d'un
mefurage toujours incertain, on feroit juftice
égale, il n'y auroit ni foubçons, ni défiance,
ni tromperie.
¦ L'inconvénient du mefurage eft d'autant
plus grand que les quarterons de bois, vé- '

rifiés fouvent aiîèz mal, d'une figure irrégu-
liére, «Se d'une matière qui fè jette, en -
dedans ou en-dehors, ne font prefque jamais
exadement conformes à l'étalon ; Se outre cela,

quand il s'agit de négocier d'un lieu à un
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autre, les mefures font par-tout diférentes»
<& à peine les mieux inftruits en favent-ils les

rapports de gras en gros.
Un Bladier de Vevey fera fes emplettes d'un

côté, à Moudon, Payerne, «Se Avanche; de

l'autre à Laufanne, Yverdon, Morges Se Ro-
mainmotier 5 il revend à Vevay & à Aigle, fon
commerce eft en neuf divers lieux, tout
autant de mefures diférentes. Il eft étonnant,
que fous un même gouvernement, «Se dans

un diltrid de pays auffi peu étendu nous
ayons, je ne dis pas trop, plus de cent
mefures diférentes, tant pour les chofes fèches

que pour les liquides.
Je fais qu'on envifage cette rédudion de

mefures comme prefque impoffible; mais je
fais auffi qu'on fe fait de vains fantômes, «Se

des difficultés imaginaires, qu'on pourroit
aifément lever. D'un côté, dit - on, chaque
communauté jufques aux plus petites, eft ja-
loufe de conferver des mefures qui font à elle
en propre. D'un autre côté comment
arranger cette multitude de cenfes feigneuriales,
Se de cenfes en petites fractions, qui, dans toutes

les groffes dans toutes les reconnoiffances
font indiquées fuivant les mefures de chaque
lieu Je connois très-bien ces obftacles, mais
je connois auffi des moyens fort fimples, par
lefquels, on pourroit les lever, fans violence»

& à peu de fraix.
Il s'agirait premièrement de choifir une

mefure commune. Se je voudrois la même pour
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les chofes fèches, «Se pour les liquides.
Prenons, fi l'on veut, le pot de Berne dont
Péxade contenance a été depuis peu vérifiée,

Se ce feroit la mefure de tous les liquides;
pour le vin, pour l'huile, & pour le lait. La
mefure du grain, fi l'on ne vouloit pas
introduire l'ufage beaucoup meilleur, dc le vendre

au poids feroit exadement de douze
Pots, & par-là il y auroit un rapport très-
commode entre les mefures à bled, «Se celtes
des liquides.

La mefure commune une fois déterminée,
u faudroit en faire Péxade confrontation avec
les mefures aduellement en ufage dans le pays :
on pourroit pour cet effet, faire apporter à
Berne les étalons des mefures de chaque lieu,
Se pour procéder au mefurage avec une
parfaite éxaditude, on le ferait à l'eau, avec la
même eau, les mêmes inftrumens, par les

mêmes perfonnes, avec les mêmes précautions,
Se l'on finirait ainfi, jufqu'à un grain près,
Péxade contenance Se les rapports précis de
toutes les mefures du pays.

Ces opérations une fois faites, il faudroit
établir de bonnes tables de rédudion, «Se les

multiplier fuffifamment pour qu'on y trouvât
les comptes faits pour les plus petites bradions,
cela demanderoit un livre de médiocre volu-

* Journal écon. 1770. Pnrt. I. pag. 76. Le pot «le
Berne eft indiqué contenir 3 lb. 6 onces, iï deniers, 9
crains poids de marc pitiijit mefur«» à l'eau de puîts.
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me ; qu'on feroit imprimer pour l'ufage du

public, Se finguliéremcnt pour l'inftrudion
des receveurs, & la fatisfadion des cenfiers.

Rien de plus aifé alors que d'introduire
partout la nouvelle mefure.

Cette mefure ferviroit d'abord pour le payement

de toutes les penfions, & pour la vente
des grains, qui fe fait dans le befoin pour le

compte de leurs Excellences, permis à chaque
ville ou communauté de l'introduire chez
elle, dans fes marchés, Se dans le commerce;

permis encore aux particuliers de réduire
leurs cenfes fur le pied de la nouvelle mefure,
le tout fans gène ni contrainte : liberté rjà chacun

de payer à fon choix, fur le nouveau
pied ou fur l'ancien.

Il arriveroit de-là, que cette diférence de

vieille Se de nouvelle mefure dans chaque lieu,
deviendroit incommode. Plufieurs villes fe
conformeraient avec empreffement. Bientôt
tout ce qu'il y a dans le pays de perfonnes
intelligentes, capables de comprendre une
règle de trois, réduiraient leurs cenfes. Le
payfan plus défiant ne voudroit pas entendre
parler de ces réductions, mais quand il viendrait

payer fes cenfes, qu'on recevroit de lui
fur l'ancien pied, le receveur mefureroit les

mêmes grains, en fà préfence, à la nouvelle
mefure, il verroit que cela revient précifèment

au même ; il verroit de plus les notables

du lieu, plufieurs de fes voifins qui
auroient arrangé leurs cenfes, Se qui ne s'en

plain-
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plaindraient pas, il feroit comme les autres i
& il ne fe pafïèroit pas vingt ans « que tout,
ne fut établi dans le pays fur un pied
uniforme.

Si l'on préférait le poids à ces niefui.es'
Incertaines, les opérations ne feroient pas pluà
compliquées. On débuterait par l'ordonnance

de vendre & d'acheter, déformais, tous
les grains au poids. Le paylàn feroit, au
Commencement, un peu embaralfé de cette iiou-

• veauté, mais bientôt il auroit fait foli Calcul»
Dans chaque lieu de marché, il y auroit una
couple de ghtndes balances à l'ufage du public*
Se dans peu chacun feroit content de la nouvelle

méthode, à l'exception de quelques Biet»»

diers habiles mëfureursj dont l'adreflo ferait*
rendue inutile;

Pour ce qui eft des cenlès, dès qu'ort .111-

toit vérifié à l'eau l'éxade contenance dea di«
verfes mefures, il n'y auroit plus qu'à ehelicher

le poids proportionnel du pied Cube

d'eau, avec le pied cube de chaque efpèco do

grains. Je fais, par exemple, que la mêfufo
de Berne contient 57 marcs, 1 once* il
deniers, 21 grains d'eau j Se je fuppofe qu'oïl
ait trouvé pai' des expériences bien faites *

qu'elle doit contenir 435 marcs de ffomcllt
ou 40 marcs 3 oiices d'epautre, il eft aifé de
favoir avec la dernière précifloii« combien,
toute autre mefure juftifiée à l'eau, doit
contenir de telle ou telle eipèce de grains.

Ces proportions une fols bien coiliiUêSi &
D

;
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bien calculées, on laifferoit au choix du cenlier

de payer au quarteron fur l'ancien pied,

ou de payer au poids fuivant la rédudion
déterminée. Le payfan calcule à fa manière, Se

fans s'embarrafler de vos règles de trois, de

votre mefurage à l'eau, de toutes vos opérations

préliminaires auxquelles il n'entend rien,
il verra clairement qu'il trouve mieux fon
compte à payer au poids, & il acceptera avec
reconnoiffance une manière de payer, quieterà

de devant fes yeux ce rouleau maffif, ce
lourd & énorme piton, que tous les cenfîers
voyent de très-mauvais œil. D'ailleurs il n'y
a rien de plus aifé, que de faire les réductions

des mefures fi éxades Se fi précités, que
perfonne ne foit en fouffrance.

Je fuppofe qu'à raifon de divers fonds, je
doive à la recette de Morges, 3I $§ quarterons
de froment mefure de Morges, 3r| quarterons

mefure de Coffonai, Se 2\ quarterons
mefure de Laufanne, car il n'eft pas fans exemple

que, dans un même lieu, il y ait des
cenfes à payer à des mefures diférentes,
quelquefois même pour un feul fonds qui, dans

l'origine, pouvoit être mouvant de deux fiefs.
Cette diverfité de mefures me rend le payement

fort embarraffant, mais une table de
rédudion applanit toute difficulté.

La tabelle m'apprend que 3| quarterons de

Morges font à la nouvelle mefure 2, 10, 7
11, & que la petite fradion vaut o, o, 2
«d. Je vois donc que cette redevance eft éxae-
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tement de 2 mefures, io pots, io douzièmes,
ï douzièmes de douzièmes; Se au poids 90
lb. 6 onces 12 deniers 12 grains. * Je jette
les yeux fur la tabelle de Coffonai, & d'un
coup-d'œil je vois, que 3^ quarterons font
à la nouvelle mefure 2 2,4, o, & au poids
6% lb. 4 onces 11 deniers 5 grains. Je vois
de même fur la tabelle de Laulanne que 2\
quarterons font à la nouvelle mefure, 1,9,
2, 7, & au poids <;<; lb. Réunilfant donc
la fomme de mes trois redevances, je trouve
qu'elles montent à 6 mefures 10 pots f
douzièmes Se au poids 213 lb. 11 onces.

Toutes ces opérations demanderaient fans-
doute quelques foins, & quelques dépenfes,
mais je puis affurer que le travail ne feroit
Pas immenfe, ni les dépenfes exceffives. Il
s'agirait i°. de faire apporter à Berne les
matrices de toutes les mefures ; je les fuppofe au
nombre de cent, les fraix du tranfport iraient
tout-au-plus à une couple de cent francs. Il
feroit queftion 2°. de procèder au mefurage
de toutes ces matrices, «Se je comprens que ce
travail occuperait deux ou trois femaines, l'a-
jufteur «Se un ouvrier, fous l'infpedion de
quelques Seigneurs de l'Etat. Je n'apprécierai

pas cette dépenfe, mais elle feroit affez
modique en comparaifon de l'importance de
l'objet. 30. Il faudrait un livre de réductions,

«Se ce feroit ici la plus forte dépenfe,

* Voyez la table de réduftion,
D 2
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non pas tant pour les fraix de l'impreffion,
que pour le long «Se peinible travail de calculer

ces tables avec éxaditude. 4°. fl s'agiroit
de fournir de nouvelles mefures à tous les

receveurs; & je fuis bien trompé fi le tout ne
s'éxécutoit pas à moins de dix mille francs,
ce qui ne feroit pas une grande 'fomme, eu
égard à la multitude de recettes qu'il y a dans

tout le pays pour le compte du fouverain.
Si l'on vouloit fubftituer le poids au mefurage

toujours incertain des grains, cela
demanderoit quelques opérations de plus, mais
de peu de dépenfe. Il faudroit faire des

expériences du poids fpecifique de toutes fortes
de grains mais les épreuves faites une fois
fur une mefure quelconque, fuffiroient pour
toutes les mefures du pays, les calculs
arithmétiques feroient le reite. Il y auroit à faire
la dépenfe des balances, mais on épargnerait
celle des nouveaux quarterons.

Je me fuis longuement étendu fur le

commerce des farines, & fur le mefurage des

grains; j'ai à parler encore des expériences
de boulangerie, «Se dés taxes pour le prix du.
pain: quelques ledeurs pourroient envifager
ces objets, comme étrangers, en quelque forte,

au but de ce mémoire; mais telle eft la
liaifon des arts, du commerce & de
l'agriculture avec la profpérité d'une nation, que
tout eo qui tend à faciliter le commerce d'une
denrée, & l'emploi le plus à profit de cette
denrée, tend néceflàirement à en augmenter
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la produdion, à favorifer lo cultivateur ,* &
a faire fleurir le pays.

Or comme il s'agit dans ce mémoire, de

grains.& de farines, il s'agit auffi du pain,
& l'art du boulanger n'entre pas moins dans mon
plan que celui du meunier, mais avec cette
diférence, que j'envifage l'art du meunier comme
le plus important, comme celui qui intéreilc
eflentiellement le public, & dont la perfection
influe beaucoup fur le bien-être du peuple)
au Heu que j'envifage la perfection de l'art du
boulanger, comme intéreliànt beaucoup celui
qui vend \c pain mais affez peu celui qui lo
mange ;> ce qui intéreffé principalement le
public à cet égard c'eft qu'une nourriture qui
eft préfeïitcment de première néceffité-, ne fe
Vende pas au-deil'us de fou jufte prix. Cet
allégué fe préfente comme un paradoxe, je
dois édifier le ledeur, Se lui développer mu
façon de penfer.

S'il étoit queftion des premiers progrès de
la boulangerie, il eft hors de doute, qu'un
pain bien travaillé & bien cuit, eft non-feulement

plus agréable, mais plus lain, & plus
à profit, que les gateaux platjs Se cuits fous la
cendre dont les premiers hommes faifoient
leur nourriture. S'il étoit queftion encore
de la beauté du pain, de la délicateffe, de ce
qui peut plaire à l'œil, & flatter le goût, if
eft certain que le pain des boulangers de vil'e
a tous ces avantages. Mais je n'envifage ici
que l'utilité économique, il eft queftion de

D Ì
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favoir fi cent livres de farine feront travaillées

plus à profit, par un habile boulanger
que par une bonne payfanne. Je fais que le

boulanger travaille plus à profit pour lui, &
pour la vente du pain, mais que ce foit plus
à profit pour celui qui mange le pain, c'eft
une queftion totalement diférente, & qui n'eft
pas fi facile à décider.

Je n'ignore pas que 30 lb. de fine farine
rendront au boulanger au-delà de 40 lb. en
miches de deux livres, «Se qu'à peine tirerai-je
chez moi 37* lb. de pain, de la même quantité

de farine pettrie par ma fervante. L'expérience

paroît décifive en faveur de l'art du
boulanger, il gagne au moins le 6 pr.§ par
fou habileté, je n'en difeonviens pas; mais
une queftion qui me paroît au moins
problématique, c'eft de favoir fi cette diférence du
6 pr. § eft une perte réelle, pour moi
particulier, qui fais du pain pour mon ufage, &
qui le confommes chez moi, je panches beaucoup

à croire que je n'y perds rien du tout.
D'abord, c'eft une voix générale, que le

pain de ménage elt plus nourriffant que celui
du boulanger. La raifon en eft bien claire,
«Se fans être grand phyfîcien, je comprens que
le pain eft un compofé de grain moulu Se

d'eau. Celle-ci elt bien un véhicule néceffaire

pour délayer la farine, «St la convertir
en pain ; mais au fonds, il n'y a de
nourriffant dans le pain que la feule farine, «Se Ci

Part de faire entrer plus d'eau dans la pâte,
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& d'en faire moins évaporer au four, eft au
grand profit du vendeur, je conçois cependant

que cela n'ajoute rien au mérite du pain,
& à fa valeur intrinféque pour le confom-
mateur.

Je fuppofe deux boulangers, dont l'un ne
tirera d'un quintal de farine que 130 lb. de
Pain, tandis que l'autre en aura jufqu'à 13 «r*,
& d'un pain également bon & favoureux il
eft hors de doute, que le dernier entend
mieux fou métier, «Se- qu'il fera mieux fes
affaires. Mais que deux particuliers pétrifient
chacun un quintal de la même farine, «Se que
l'un en tire 130 lb. de pain, tandis que l'autre

n'en tirera que 12«", je fuis très-porté à

croire, que les 125 lb. les 130 «Se les 13«*

nourriront également bien, «St que pour celui

qui mange le pain, il n'y a point de profit
réel, toute l'habileté du boulanger ne pouvant

pas augmenter la quantité de fubftance
nutritive, quoiqu'il fache augmenter le volume

«Se le poids du pain en faifant entrer une
plus grande quantité d'eau dans la compofition

du dit pain.
J'en dis de même de l'expérience des farines

que l'on eltime plus ou moins bonnes
fuivant la quantité d'eau qu'elles boivent. On
nous donne pour règle, qu'une bonne farine
doit prendre 9 onces d'eau fur 12*, Se que Ci

elle en prend moins de 8 elle feroit d'une qua-
lité^trés-inférieure. * Or je fais un grand

* Phyliocr. T. V. pag. 7-J.

D 4



»j«** Mouture
nombre d'expériences, tant fur les farines à

pain blanc, que fur celles à bis blanc, & a

pain bis, rarement ai-je atteint les 9 onces,

& très-fouvent je fuis refté au-deffous de %. *
J'eftime donc qu'il y a dans l'art de tra-,

yailler le pain, deux fortes de perfedion, que
j'appellerai abfolue Se relative i la première que
«nos payfannes entendent à merveilles ; elles
«fpnt fortes Se "vigoureufes, & favent très-bien
préparer le pain, comme il doit l'être, pour
que la fubftance nutritive foit bien développée

tonte employée & toute confervée.
Mais ce genre de perfedion ne fuffiroit pas
PU boulanger, il en eft une autre, qui eft le

chef-d'œuvre de la boulangerie, qui confifte
À tirer du grain, Se des farines, le parti le

plus avantageux pour la vente, c'eft-à-dire,
Ja plus grande quantité poffible de pain, Se à

donner à ce pain le plus haut degré de déli-
'pcateffe, & de beauté.

Il y a des femmes foibles Se pareffeufes,

qui pétrifient Ci mal, que la farine à demi
délayée, fe retrouve par grumeaux dans le

pain, qui en eft défagréable Se mal-fain. Une
telle manière de pétrir eft une perte réelle,

C'en eft une auffi, quand on retire du four
le pain de ménage pâteux, & mal cuit; & la

pertç eft plus grande encore, quand on le

retire déffêché, Se à demi brulé : il ne peut
qrj'aVQÎr beaucoup perdu de fa fubftance,

5

yii.i«i. 11 ¦¦«*"«•'-'--'. " * ¦'¦ ' " —— '-' '-" ¦ ')' "' —¦¦",' " jW

* Ypyc?i Ie» tablas d'expériences de four,
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Mais qu'on me préfente un pain bien pettri,
quoique moins délicat, bien cuit, quoique
non brulé, je ne doute point que 130 lb,
d'un tel pain, ne faffent autant de profit dans
Ja maifon, Se peut-être davantage, que fi la
farine boulangée avec art eut pris eie l'eau en
Plus grande quantité «Se qu'elle m'eut donné
quelques livres de plus, d'un pain délicat,
plus légèrement cuit, «Se par conféquent moins
nourriffant,

J'avoue qu'il n'eft pas aifé, de faire des ex^
periences bien éxades fur cette qualité mitri-,
tive du pain; & quoiqu'il faute aux yeux
qu'un ménage nombreux confomme plus de
pain de boulanger, s'il lui en faut 60 lb. par
femaine, tandis que 4^ ou «79 lb. de pain de
ménage lui fuffifent, il n'eft pas encore de-,

montré que les 50 lb. nourriflènt autant que
les 60; parce qu'avec le pain de ménage,
ordinairement moins agréable au goût, on peut
avoir mangé une plus grande quantité de
Viande, «Se d'autres alimens.

Mais voici une expérience en faveur du
pain de ménage, qui fembleroit décider qu'il
eft plus

^
nourriffant, J'ai connu un journa-,

lier, qui n'ayant point de ménage à lui,
faifoit un ordinaire très-frugal : il ne vivoit le
plus fouvent, fur-tout dans les années de
cherté, que de pain fèc, quelque peu de fra-;
mage avec fou pain, Se dc foin en loin un peu
de viande. Or fa confommation étoit de deux
livres par jour, poids de ig onces, quand U
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achetoit du pain moyen chez le boulanger;
mais quand il avoit la facilité d'acheter utl
quarteron de froment, Se d'en faire du pain,
non-feulement ce pain fait à la maifon lui
faifoit deux ou trois jours de plus, que la même

quantité prife chez le boulanger, mais il
affûroit qu'il fc fentoit beaucoup mieux nourri.

Quant à moi, je n'ai jamais regretté la forte

evaporation du pain que je fais pour mon
ufage. Je n'ignore pas que d'une quantité de

pâte, un boulanger tireroit au poids de 18

onces, autant de livres de pain que je puis
en avoir au poids de i»5; mais je fuis perfuadé

que je n'y perds rien, «Se pourvu que
mon pain ne foit pas brulé, s'il arrive qu'une
fournée ait évaporé une once par livre plus
que c"c coutume, je m'en félicite, je mange
avec délices ce pain un peu plus cuit, il me
nourrit bien il eft plus agréable à mon goût,
«Se. après tout, ce qui s'eft évaporé de plus
n'étoit que de l'eau.

Sans chercher donc une perfedion ultérieure
dans l'art de faire le pain, contentons-

nous d'exiger du boulanger, qu'il nous le vende
à fon jufte prix, Se raifonnablement cuit.

Je n'examinerai pas quant au prix, s'il feroit
plus avantageux d'abolir toutes les taxes, Se

de laiffer une entière liberté aux boulangers.
C'eft une queftion fur laquelle je ne fuis pas
moi-même affèz affermi dans mes principes
pour ofer la décider ; mais puifque nous avons
par-tout des taxes «Se des tarifs, il importe
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qu'ils foient établis fur des fondemens folides
Se aflurés ; Se c'eft peut-être un des chefs-
d'œuvres d'une bonne police, que d'établir un
bon tarif pour le prix du pain. C'eft un
travail qui fuppofe plufieurs connoiflànces
préliminaires, & jufques à préfent l'on a procédé à
ces taxes, au hazard, «Sc à tâtons.

Il faut s'affurer avant toutes chofes &
s aflïirer avec précifion, par des expériences
bien faites, «Se fouvent réitérées quelle eft
la quantité de pain qu'on doit tirer d'une
certaine quantité de bled. Il faut déterminer en-
fuite le jufte falaire qui revient au,boulanger,
non-feulement cn qualité d'ouvrier, mais
d'entrepreneur, Se de marchand. Ces deux principes

une fois bien établis, quelques règles de

proportion donneront les conféquences ; mais
pour établir un bon tarif, il y a encore des

autres chofes à obferver, & qui méritent
l'attention de meilleurs les magiftrats de police.

La première obfervation eft que le tarif, af-
fignant au boulanger fon falaire fur le bled,
non en argent mais en nature, ne doit
pas continuer dans la même proportion,
puifqu'alors le falaire qui ne doit pas Varier
beaucoup, haufferoit & baifleroit avec le prix
du bled, ainfi le boulanger feroit en perte
dans le tems d'abondance, Se fes gains
leroient, exceffifs dans les tems de mifére & dc
cherté.

La feconde obfervation eft, que le falaire
du boulanger ne doit pas non plus être tou-
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jours exadement le même, if doit être un peu
plus fort dans le haut prix, par la raifon que
le boulanger eft obligé de faire alors des avances

plus confidérables, «Se qu'il court de plus
grands rifques; mais cette augmentation de

falaire doit être on progreffion arithmétique,
Se non point en progreffion mathématique.

La troifieme obfervation eft,' que la plus
petite de nos monnoyes effedives, qui eft le
demi cruche, fait fur chaque livre de pain
une diférence, qui augmente & diminue le
falaire du boulanger de deux à trois
baches par mefure: le faut eft trop grand, il
faut nécçflairement fo fervir dans les tarifs
de monnoyes de compte, plus petites quoique,
lion éxiltantcs.

On pourroit, il eft vrai, prévenir cet
inconvénient, en fuivant la police de la capitale,

où la taxe du pain varie fuivant la grol-
feur des miches, Se cela çft jufte, parce que.
l'évaporation du four elt moins grande à

proportion fur les pains en grand volume. Or
comme l'on taxe à Berne, non la livre du
pain, mais les miches d'une, dc deux, «Se de

quatre livres, ou peut fuivant cette méthode,
aller dc demi cruche en demi cruche, fans
faire uu trop grand fuit.

Après ces obfervations préliminaires je
dois mettre le ledeur fur la voye qu'il faut
fuivre pour établir un bon tarif. Pour cet
effet, j'examinerai d'abord quelle eft la quantité

de pain qu'on doit tirer d'une quantité
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de bled, «Se pour éviter l'inconvénient du
mefurage incertain, il n'y a rien de mieux que
de fixer cette quantité au poids.

J'ai vu un ancien tarif, qu'on croyoit avoir
fait avec toutes les précautions requifes, «Se

ui étoit mauvais & vicieux en tous points,
étoit fondé, à la vérité, fur l'expérience

mais fur l'expérience au Jhigulier', fur une
experience unique de moulin «Se de four, faite
en petites parcelles, la farine pettrie par une
fervante ordinaire, «Se le pain cuit au fout
public.

L'évaporation fut exceffive, le réfultat peu
favorable, «Se de cette belle expérience, on
conciliti une fois pour toutes, pour la
génération d'alors, Se pour celle d'aujourd'hui,
qu'une mefure de bled, livrée au boulanger,
ne devoit rendre au particulier qu'une telle
quantité de pain. Et d'après ce-principe
erratine, on établit un tarif qui, quoique fans

erreurs de calcul, étoit fautif & vicieux, non-
feulement en ce qu'il taxoit fut le même pied
une petite miche de trois quarts de livre, &
un gros pain de fix livres ; mads encore en ce
qu'il lailî'oit au boulanger pour fon falaire, la
même quantité de bled dans les tems de cherté,

que dans les tems il'abondance.
Ces deux derniers défauts fe trouveroient

probablement dans tous les anciens tarifs. Il
n'étoit pas feulement venu dans l'efprit, qu'on
dût avoir égard à l'évaporation plus ou moins
grande ; il n'y étoit pas venu non plus, que
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le boulanger payé en bled dût donner plus de

pain quand le bled eft à haut prix.
On procède aujourd'hui bien diféremment,

quand il s'agit de régies, «Se de tarifs généraux

& permanens: l'efprit économique «Se le

goût des expériences font maintenant fort
répandus «Se la capitale nous fournit d'excelleiis
modèles. On a fait à Berne des expériences
de moulin Se de four, on les a multipliées
«Se variées, «Se les verbaux qu'on a dreffés,
font foi des précautions prifes par les perfonnes

intelligentes «Se refpedables qui ont préfidé
à ces opérations. Ces expériences ont été
faites, non-feulement dans la capitale, mais
en d'autres lieux du Canton, «Se l'on peut
envifager les réfultats comme précis, «Se bien af-
fûrés. On trouvera à la fin de ce mémoire
quelques-unes de ces expériences en détail, je
me contente pour le coup d'en indiquer les
réfultats.

On a trouvé qu'après le meunier payé en
grain, 5 mefures d'epautre mondée pefant 9*»

lb., rendoient 74 lb. de farine blanche, que
cette farine donnoit 112 lb. de pâte, qui en
miches d'une livre rend 91 lb. 7 lods *_, en
miches de deux livres 94 lb. 10 lods, & en
miches de 4 lb. 96* lb. 7 lods. D'où il fuit
qu'une quantité quelconque de bled doit ren-

* Le lod eft à Berne la trente-deuxième partie de la
livre, par conféquent la même proportion que la demi
once au poids de mare.
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dre en pain blanc, après le moulin payé,
tout fon poids, en miches afforties. Ainfi
cent livres de bled rendront 14 miches d'une
livre, if de deux livres, 14 de quatre livres,
ce qui fait toujours les cent livres.

Partant de ce principe, il nous eft aifé de
favoir fî le tarif de Laufanne, fur le modèle

duquel nous en avons établi plufieurs
autres, tient la jufte balance entre le vendeur
Se l'acheteur. J'ai t fait mention plus haut
d'un ufage qui fubfifte à Laufanne de tems
immémorial, fuivant lequel les boulangers
donnent 18 lb. de pain blanc, pour une mefure
de froment, «Se cela par convenant libre &
Volontaire, indépendamment des taxes faites
par le magiftrat. J'ai même ouï dire, qu'ils
alloient quelquefois jufques à 19 lb., quand
le grain étoit bien beau, mais je m'en tiens
à l'ufage confiant, qui eft de donner 18 lb.

C'eft fur cette proportion de 18 lb. de pain
blanc pour un quarteron de froment, que
Meflieurs du Confeil de Laufanne ont établi
leur tarif, fuppofant qu'il refte au boulanger
3l lb- de pain pour fon falaire, «Se que par
conféquent 22 lb. de froment doivent donner
2i| de pain blanc; fuppofition qui n'eft pas
au prejudice du boulanger puifque les
expériences faites à Berne donnent poids égal au
bled. Mais comme la mouture eft moins
parfaite au Pays-dc-Vaud, briffons au boulanger
ces huit onces de pain, & fuppofons que'22
lb. de froment doivent rendre au particulier
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i8 lb. de pain blanc, Se qu'il refte D\ lb. pouf
le falaire du boulanger, qui eft ainfi fixé à

Ï2| cruches, en prenant le prix moyen de 2>\

cruches pour la livre du pain. Tels font les

fondemens du tarif de Laufanne, «Se c'elt fut
les mêmes principes, «Se fur les mêmes
proportions que nous les établirons tous, en
combinant par des calculs exacts, les diférenecs
de poids Se de mefure des divers lieux.

Je ne donne de tarifs que pour le 'pain
blanc ne lâchant quelle règle adopter
pour le pain de qualités inférieures. On
diftingue à Berne trois fortes de pain ; le blanc,
qui eft de fine farine d'epautre, en ôtant
feulement les recoupes : le moyeu, qui eft de
farine d'epautre dont on n'a ôte que le fon, mais
qui doit être fans mélange dc graines inférieures

: le bis, qui eft de farine moitié epautre,
Se moitié feigle, fans parler d'une quatrième
forte de pain inférieur encore, à l'ufage du
peuple de la campagne, «Se qui fe fait avec
lut mélange d'epautre, d'orge, de pois,-d'avoine

&e. Le pain blanc, ainfi que je Pal
dit rend tout le poids du grain, en miches
d'une de deux, Se de quatre livres : le moyen
donne environ 8 pr. § au-deta du poids du
grain, en miches de deux Se de quatre livres.
Le bis environ 22 pr. g au-delà de ce que pèfe
le grain, en miches de deux «Se de quatre
livres. Le noir qui fc fait avec un mélange de

graines inférieures donne environ 30 pr. § au-
delà du poids du grain.

"A Lau-
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A Laufanne on diftingue trois fortes de pain;
le blanc, celui de l'évêché, Se le moyen :

j'ignore en quoi confifte la diférence précife de

ces trois pains, & même s'il y a des réglemens

pour déterminer la qualité de chaque
forte : je fais feulement que l'ufage «Se le tarif

fuppofent les proportipns de 8, 7 & 6.
A Vevay l'on a auffi trois fortes de pain«,

le blanc, le moyen, Se le noir. Je ne connois
que les proportions du tarif, mais j'ignore fî»
la diférence eft appuyée de quelques expériences,

«Se fixée par des réglemens. Je fais
feulement que les prix font dans les proportions
de ioo à 6*8f, & à «79|.

A Morges il y a pain blanc de flroment, &
moyen de flroment, dont la diférence eft de ioo
** 8*îï. H y a encore moyen de.bled méteil, Se

noir de bled méteil, dont la diférence eft d'une

dixième. Suppofant donc le moyen de

méteil peu inférieur au moyen blanc, le noir
fera à-peu-près les trois quarts du blanc, foit
de ioo à 75.

A Aubonne le tarif ne fait mention que des

miches d'un bâche, en fait de blanc, & du
pain moyen de bled méteil > dont le prix
proportionnel eft à-peu-près le même que celui
du pain moyen de méteil; au tarif de Morges.

Le ledeur comprendra bien, qu'au milieu
de ces incertitudes «Se de ces ufages, qui
varient d'un lieu à un autre, & qui paroiffent

fondés fur la coutume, plutôt que fur
des principes fixes, il n'étoit pas poffible d'é-

E
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tablir aucun calcul ; .«Se par cette raifon là, je
m'en tiens au pain blanc, qui eft, ou qui
doit être, à-peu-près femblable dans tout le

pays. Je donne cependant pour la ville de

Laufanne trois diférens tarifs pour les trois
fortes de pains, par la raifon qu'il y a une
ordonnance qui détermine invariablement les

proportions de ces trois pains, comme 8,7«
«Se 6.

Nous avons vu que le froment doit rendre
en pain blanc, tout fon poids, ou à-peu-près ;
mais pour faire un tarif jufte «Se équitable

il s'agit de favoir, quel eft le
falaire qui doit être raifonnablement adjugé
au boulanger. Meilleurs du Confeil de
Laufanne l'ont fixé à I2| cruches par quarteron,
ce qui ne s'éloigne pas beaucoup du règlement
de leurs Excellences de Berne, qui l'ont fixé
dans la capitale à 12 cruches par mefure, leur
quarteron étant le même que celui de
Laufanne à un pour cent de diférence ; «Se je
fuppofe cette appréciation d'autant plus éxade,
qu'on n'a rien décidé à Berne, qu'après beaucoup

de recherches «Se d'informations, de ce

qui fe pratique en divers pays.
Or le réfultat des informations prifes dans

l'étranger eft celui-ci. A Basle le boulanger a

pour fon travail & Ion profit 2f de deniers par
livre de pain; mais le bois y eft d'une excef-
iîve cherté. A Paris, nonobftant les grands
droits que paye le boulanger, il n'a que 4
deniers par livre, ce qui- revient à dix baches
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par muids mefure de Berne*. A Leypfic, fur
une mefure de 140 à 150 lb. de froment, les

boulangers ont 22 baches, ce qui revient a

13 baches 3Ì cruches pour cinq mefures de

Berne, «Se notez qu'ils n'ont que 12 baches

pour la mefure de feigle, enforte que leur profit
eft très-mince fur cette efpéce de grains.

A Zoffingue ils ont 18 haches outre le fou,
pour pétrir r8o à 200 lb. de farine. D'où

» fuit, que les boulangers de Berne, à qui
l'on adjuge 1«" baches pour cinq mefures
d'epautre, pelant environ 9«, lb. au poids de 17
onces ; & les boulangers de Laufanne à qui
l'on compte pour falaire 12-^ cruches, pour
une mefure de 22 lb. au poids de marc, font
plus favorifés que les boulangers de tous les
lieux d'ont on a fait mention.

J'ajoute ici une note, qui m'eft fournie
par un feigneur membre de l'Etat, qui a beaucoup

travaillé fur ces matières. Le falaire
du boulanger eft trop fort, dit-il, à I<f bach,

pour cinq mefures il eft fur que ceux du
pays fe contenteraient à 10 baches, d'autant
plus qu'il leur refte le fon «Se les recoupes du
pain blanc, ce qui vaut au moins 3 à 4
baches deforte que les boulangers de Berne
ont au moins 18 à 19 baches par cinq mefures

de grain. Ils n'ont pas laifle que de fe
plaindre, & ils ont obtenu cette année le

* Le muids de Berne pèfe 95 lb. Dix baches font 30
lois de France.

E 2
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nouveau règlement dont j'ai fait mention, qui
accorda quelques douceurs aux boulangers de

la capitale. Leur falaire proprement n'eft pas
changé on leur paye toujours i î haches pour
pétrir »Se pour cuire la farine de <" mefures
de bled, mais ils ont quelque chofe de bon
fur la quantité de pain qu'ils doivent rendre, '

à proportion de la farine qu'on leur donne
à pétrir, auffi bien que fur la taxe proportionnelle

du pain, qui eft un peu plus forte par
le dernier tarif, relativement au prix du
grain.

Si l'on calcule d'après les expériences dont
je parle dans ce mémoire, puifque cinq mefures

d'epautre ont rendu en toutes farines 8**

lb., «Se en pain moyen environ 119 lb., il
eft certain que le falaire du boulanger, fera
bien au-deflus des 15 baches fuppofés par le

règlement; mais fans nous tenir à la précifion
des expériences, fuppofons feulement 82 lb.
de toutes farines, & 112 lb. de pain en
miches de 4 lb., ce qui certainement eft au-deffous

du produit réel, il eft ailé de voir que
non-feulement le dernier tarif, mais encore celui

de 1771, dont les boulangers ont obtenu
la correction, accordoit au boulanger un
falaire beaucoup plus fort que les 15 baches par
mefure.

La mouture payée en argent eft $| du prix
du grain, mais le fon paye la moitié de la

mouture. Il en coûte au particulier pour le

four environ yl baches pour cinq mefures,
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ainfi tout le falaire du boulanger au-delà des

cinq baches & demi, eft autant d'économie
pour le particulier qui fait fon pain. Je vais
donc établir quelques calculs fur cet article, Se

comparer le bénéfice qui eft accordé au
boulanger par l'un «Se par l'autre tarif, en fait
de pain moyen, qui fè fait de toutes farines.

A 15 baches la mefure, le grain coûte 7*7
haches les cinq mefures, ajoutez 6\ cruches
pour la mouture après le fon déduit, la farine

coûte un peu plus de 76 baches 2 cruches.
Or 28 miches de 4 lb. à 14 cruches la miche,
fuivant l'un & l'autre tarif, font 98 baches.
Et ainfi le boulanger a 21 baches 2 cruches
Pour fon falaire «Se fes fraix.

A 18 baches la mefure, le grain coûte 90
baches, la demi mouture 7\ cruches, la farine

revient donc à 91 baches 3| cruches. Les

28 miches à 16 cruches fuivant le tarif de

177r, font 112 baches, par conféquent 20
baches \ cruche pour le boulanger, & fuivant
le nouveau tarif qui taxe ces miches \6\
cruches, le boulanger a 23 baches l\ cruches.

A 27 baches la farine revient à 138 baches
ce qui donne au boulanger 23 baches fuivant
le tarif de 1771, «Se 26* baches 2 cruches
fuivant le dernier tarif.

A 3-5 baches, le tarif de 1771, donne au
boulanger 26 baches 1 cruche, & le dernier
29 baches 3 cruches.

A 40 baches, le tarif de 1771 donne 27;
baches 1 cruche, «Se le dernier 30 baches 2

E 3
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eruches. Il paroit par ces calculs que le
boulanger eft abondamment payé, même par le

tarif duquel ils ont follicité la correction, Se

que le particulier trouve bien fon compte à

faire le pain chez lui. Il arrivera peut-être
qu'un muids de farine pétri dans la maifon
ne donnera pas exadement les 112 lb. de

pain, mais il en fera d'autant mieux cuit, &
d'autant plus nourriffant, je n'eitime donc pas

que ce foit une perte.
Si donc je prens pour règle le tarif de

Laufanne où le bois eft plus cher qu'en aucun
autre lieu du Pays-de-Vaud, «Se où l'on
adjuge aux boulangers le même falaire qui efl
accordé dans la capitale aux boulangers chez

qui le particulier fait pétrir la farine, ceux
des autres villes n'auront pas à fe plaindre,
d'autant moins que dans l'établiffement de mes
tables pour le prix du pain dans chaque lieu,
j'ai foin, même quand le bled eft au plus bas

prix, de leur réferver à une couple de deniers
près leur jufte falaire, que j'augmente
infenfiblement de quelque chofe, à mefure que le
bled augmente de prix.

Au furplus je n'établis pas mes tarifs par
cruches & demi cruches feulement, j'en ai
dit plus haut la raifon, le faut feroit trop grand,
j'ai préféré le calcul par deniers de'nos florins,
qui font exadement les mêmes que les deniers

argent de France, dont 36 font le bâche, fur
lequel fe règlent les divers prix dû grain.
C'eft fur ce pied-là que font très-fagement éta-
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blis les tarifs de Laufanne & de Morges, par
cruches «Se demi cruches, parfois Se par quarts,
ce qui donne la plus grande aproximation
poffible, du jufte prix auquel devroit fe vendre

la livre du pain.
Je n'ignore pas qu'en taxant ainfi en petites

monnoyes qui n'éxiftent point, l'acheteur
eft quelquefois dans le cas de payer un peu
plus; mais cette perte qui ne va jamais bien
loin, peut toujours s'éviter en achetant trois
livres de pain à la fois ; au lieu que fî l'on
taxe de demi cruche en demi cruche, qui eft
la plus petite des monnoyes effeétives, «Se qui
vaut quatre deniers «Se demi, la furtaxe ou le
défaut de taxe tombent également, «Se fur celui

qui ne prend qu'une feule livre de pain,
Se fur celui qui en achette une groffe provifion.

Rien n'eft plus ordinaire à Morges, que
de taxer par quarts, qui l'ont le quart du fol,
valant trois deniers, & dont trois font le

cruche. Si, par exemple, le pain eft taxé on*
te quarts, trois livres coûteront onze cruches,
quoiqu'une feule livre féparée fe vende quatre
cruches.

N

Mais ce ne feroit fervir le public qu'à demi,
de lui donner des tarifs tout faits, fi l'on ne
mettoit pas le ledeur intelligent fur la voye,
enforte que toute perfonne qui fait calculer,
& à qui l'on indique le prix du bled, puiffe
établir lui-même ces tarifs, les pouffer plus
loin, les varier, «Se les changer à volonté. Je

E4
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dois donc mettre le ledeur au fait de la
méthode que j'ai fuivie pour établir ces tarifs.

Et d'abord puifque le tarif de Laufanne
étoit la règle fur laquelle je voulois établir
tous les autres, il étoit indifpenfable pour
garder Péxade uniformité, que je m'afluraffe
au jufte de la contenance proportionnelle des
mefures de chaque lieu. Le mefurage au
grain ne m'aurait donné que des incertitudes,
foit par la diférence de pefanteur fpecifique des
divers fromens, foit par le plus ou le moins
d'habitude «Se d'habileté du mefureur. Les
contenances géométriques de Willomet
n'étoient rien moins qu'ailùrées; mais j'ai obtenu

de Monfieur l'Ohmgeltrer Manuel la
contenance à l'eau mefurée avec l'éxaditudo
la plus fcrupuleufe.

C'eft fur cette indication bien affurée, que
j'ai établi la table de comparaifon, où l'on
trouve indiquée en huit colonnes à côté du
nom de chaque lieu, i°. la contenance à l'eau
de la mefure à grains du dit lieu, en marcs,
onces, deniers, & grains. 2°. La contenance
géométrique calculée fur celle exadement
vérifiée de la mefure de Berne. 3°. La
contenance en froment, calculée fur la proportion

fuppofée de 44 marcs pour la mefure de
Laufanne, ce qui eft le poids très - ordinaire
du bon froment, comme on peut le voir par
Ja tabelle, où le feptier de Paris efl indiqué
dans la même proportion, comme devant pefer

2383 lb. On trouve enfuite 40, ï°, &
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6°. les produits en pain blanc d'une mefure
de froment, favoir le produit après déduction

faite du falaire du meunier, qui eft cenfé
prendre la vingt-quatrième partie du grain;
puis le même produit après dédudion faite
encore de ^ pour le falaire du boulanger, tel
qu'il eft réglé à Laufanne au prix moyen du
bled. Enfin les deux dernières colonnes
indiquent 7°. «Se 8°. le falaire du boulanger évalué

en argent par deniers «Se par cruches,
lequel falaire dans les tarifs varie quelque peu à

mefure que le bled change de prix, parce que
dans la grande cherté, le boulanger ne doit
pas tirer les j"* du grain, ce qui feroit un
falaire exorbitant, il eft jufte cependant, qu'il
foit payé de telle manière, que fon falaire en
argent augmente de quelque chofe avec le prix
du bled.

Ces principes une fois pofés, voici la
méthode que je fuis pour l'établiffement de mes
tarifs. Je fuppofe qu'il s'agiffe d'en donner
un pour la ville d'Yverdon. Je vois par la
table de la contenance des mefures qu'un
quarteron de froment à la mefure d'Yverdon
pèfe environ 320 onces ; qu'après le moulin
payé, cette quantité de froment doit donner
au boulanger 313 onces de pain blanc; &
qu'il lui vient cent deniers pour fon falaire.
Je demande maintenant à quel prix doit être
la livre du pain blanc, quand le froment fc
vend 12 baches le quarteron.

Pour trouver le prix que je cherche, je
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dis, le bled fe vend 12 baches, qui font en
deniers 4-32, ajoutons ioo deniers pour le

falaire du boulanger, c'eft cn tout 532
deniers, qui feront le jufte prix de 313 onces
de pain blanc. Mais je veux favoir le prix
d'une livre, qui eft à Yverdon de 17 onces,
je fais doue cette regle de trois. Si 313 onces

de pain coûtent 532 deniers, combien
coûteront 17 onces'r* La règle me donne en
réponfe pour quatrième terme, "28f|§ de
deniers, Se aproximation 2 fols & demi cruches
foit 28| deniers.

Mais Ci l'on demande à quel prix doit être
la livre du pain, quand le froment fe vend
au prix exceffif de 36 baches, il faut bien fe
garder .de tripler la taxe, puifque le falaire
du boulanger s'y trouvant compris, on tri-:
pleroit mal à propos l'on falaire au préjudice
de l'acheteur. Mais fî l'on ajoutoit aux 36
haches que le bled coûte, le même falaire dé

IOO deniers, le boulanger feroit en fouffrance

puifqu'alors il travaille lur de plus grands
fonds, & qu'il eft expofe.a de plus grands
rifques.

Je cherche donc à concilier l'intérêt du
vendeur, & celui de l'acheteur; pour cet effet,
au lieu d'ajouter aux 36 baches que coûte le

bled, feulement 100 deniers pour le boulanger,

j'y ajoute 117 deniers', ce qui fait une
augmentation de 17 pr. § de falaire, «Se la règle

de trois me donne 76i'|.de deniers polirle

prix du pam, Se par.aproximation 8i cru-
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ches, foit 765 deniers, ce qui fait un cruche

par livre de moins, que n'auroit donné
un tarif exadement proportionnel au prix du
bled.

Si l'on vouloit faire des tarifs, qui euffent
encore un plus grand degré de perfedion, il
faudroit de plus avoir égard, comme on le
fait à Berne, à la grotfeur des miches, qui
a proportion de leur volume fouffrent moins
d'évaporation ; il faudroit établir les calculs
des. tarifs fur la quantité de pâte, d'où il ré-
fulteroit un tarif, par lequel les groffes miches
de plufieurs livres feroient taxées quelque chofe

de moins en proportion.
C'eft là une perfedion de police, qui

jufqu'à préfent n'a point été connue dans le
Pays-de-Vaud,v mais s'il fe trouvoit quelque
confeil de ville, qui défirat de fuivre à cet
égard l'exemple de la capitale, je me fais un
devoir de leur fournir les lumières, & les

principes qui peuvent les diriger dans leurs
opérations.

Par les expériences faites à Berne, il eft
vérifié qu'après le moulin payé, 5 mefures
d'epautre pelant 9«; lb., doivent rendre 74 lb.
de farine blanche, qui donnent 112 lb/ de

pâte, dc laquelle il fe perd par l'évaporation
ï"* de livre, foit 7 lods fur un pain d'une
livre «Se y| de livre fur un pain de deux livres.
Que la même quantité d'epautre doit rendre
77 lb. de farine moyenne, qui donnent 122
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lb. de pâte, de laquelle il fe perd par
l'évaporation^- de livre fur un pain de deux
livres «Se fg de livre, fur un de quatre livres.

Je demande donc, quel doit être fur le
fondement de ces expériences, le prix du pain
blanc, «Se celui du pain moyen, quand
l'épautre fe vend i«; baches la mefure. Pour
cet effet, je dis, «7 mefures coûtent 75
baches, ajoutons i«; baches pour le falaire du
boulanger, ce fera pour les cinq mefures mifes

en pain 90 baches, foit 720 demi etliches.
Et puifque ces cinq mefures doivent donner
112 lb. de pâte pour le pain blanc, je dis, fî
112 lb. de pâte, ou plutôt fi 3584 lods coûtent

720 demi cruches, combien coûteront
39 lods, qui font la quantité de pâte néceffaire

pour faire un pain d'une livre? La
règle me donne en réponfe, «Se pour quatrième
terme 7**f§f, & comme la fradion paffe la moitié,

je la prens pour un entier, «Se je dis, que
la livre du pain blanc doit fe vendre 8 demi
cruches. De même pour les miches de 2 lb.,
pour lefquelles on met 76 lods de pâte, je dis,
fi 3*784 lods coûtent 720 demi cruches, combien

conteront 76 lods, & j'ai pour réponfe
î*) & 3?fjr ¦>

«Se ici, négligeant la fradion, je
dis, qu'une miche de 2 livres de pain blanc
doit fe vendre 1 <¦ demi cruches *.

¥ Le tarif «je 1774, porte 16 demi cruches mai»! c'cft
une faveur faite au boulanger, qui n'empêche pas la pré-
cifion des calculs fur lefquels on avoit établi la precé-
ilcnte ordonnance.



DES GRAINS. 77

La méthode eft la même quand il s'agit de

taxer le pain moyen. Je fais que 9«; lb.
d'epautre doivent rendre 122 lb. de pâte, & je
dis; fi 122 lb. de pâte, foit 3904 lods coûtent

720 demi cruches, combien coûteront
77 lods, qui font la quantité de pâte néceffaire

pour un pain moyen de 2 lb., la réponfe
eft Hj"*!*, je néglige la fradion, Se je dis,

qu'un pain moyen de 2 lb. doit fe vendre 14
demi cruches. De même pour les miches de

4 lb., qui prennent 150 lods de pâte, je dis,
fi 3904 lods coûtent 720 demi cruches, combien

150? La réponfe eft 27§|§£ & prenant
la fradion pour entier, je dis, qu'un pain
moyen de 4 lb. doit fe vendre 28 demi
cruches.

Je mets ici cn forme les quatre règles de

trois, afin que le lecteur puiffe voir d'un
coup-d'œil les divers réfultats.

3584. 720 : : 39- 7ffH comptés pour 8-

76. i55H«f comptés pour 15.
3904. 720 : : 77- *V4|Pf comptés pour 14.

150. 27j9~l comptés pour 28-
On peut obferver par les exemples que je

viens de donner de la méthode à fuivre pour
taxer le pain à proportion de la grandeur des

miches, que la diférence n'eft pas toujours
affez confidérable, pouti faire une diférence
dans le prix. Ainfi quand l'épautre fe vend à

Berne I <* baches la meîùre, le pain blanc en
miches d'une livre doit fe vendre 8 demi
cruches, tandis qu'une miche de deux livres ne
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fe vendra que 15 demi cruches; mais alors le

moyen de 2 lb. fe vendra 14 demi cruches, Se

les miches de 4 lb. au même prix, favoir 28
demi cruches; «Se il eil à remarquer, que la

fradion négligée d'un côté, fe retrouve conl-
tamment de l'autre.

fl eft aifé de comprendre, que fi l'on veut
porter l'éxaditude d'un tarif, jufques à taxer
diféremment le pain à proportion de la groffeur
des miches, il eft néceflàire qu'elles foient
toutes d'un poids uniforme, en livres entières,

& fans bradions. C'eft auifi ce
qu'ordonne le règlement des boulangers à Berne,
où les miches de pain blanc doivent être
d'une ou de deux livres précifèment; & celles
de pain moyen, de deux ou de quatre livres
fans fradion, avec cette explication, que le

pain ait encore tout fon poids le lendemain>
car c'elt une chofe d'expérience, que le pain
fortant du four pèfe davantage, «Se que
l'humidité qui s'exhale eft une diminution de

poids quand le pain eft refroidi.
Je conqois qu'il n'eft pas aifé au boulanger,

de mefurer à l'œil avec'cette précilîon,
le poids des miches en pâte, «Se le degré d'é-
vaporation qu'elles fouffriront dans le four ;
mais l'habitude fait tout, & pour peu qu'un
boulanger entende fa • profeffion il arrivera
bientôt au point de précifion qui lui eft
néceffaire. Cette règle d'ailleurs'eft admirable

pour prévenir toutes fortes de friponneries.
Dans nos villes du Pays-dè-Vaud, Ci je fais
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prendre»chez le boulanger cinq ou fix miches
de pain chaque fois, elles peferont une fois
18 lb., une autre fois 19, une autre encore
20 ou 21 lb. Je puis avoir un domeltique
infidèle, ou un boulanger de» mauvaife foi.
Il eft rare qu'on ait l'attention de pefer les

provifions qu'un domeltique nous apporte,
cependant fi j'obièrve que mon emplette de pain,
à en juger par la groffeur des miches, doit
pefer moins qu'on ne m'a indiqué, je m'avife
de pefer, «Se au lieu de 20 lb. que le pain
devroit pefer fuivant l'indication, je n'en trouve

que 18. Incontinent je fais appelier le
boulanger, il protette avoir livré 20 lb. bien
pelées, ou s'il convient cte n'avoir livré que
T8 Ib., il allure qu'on ne Jui a payé que ces

*8 livres. Grande altercation entre le boulanger

«Se le domeltique, & au bout il eft impoffible

de favoir, qui des deux a fait la

friponnerie.

Il n'en eft pas ainfi dans la capitale, car i°.
le boulanger ne peut pas défavouer le pain
qu'il a vendu, puifqu'il eft obligé d'y mettre
fi" marque. 2". Comme les miches doivent
être précifèment d'une, de deux ou de qua-
tre livres, il ne peut y avoir ni équivoque,'
ni méfentendu. Je fais prendre 20 lb. de

pain chez le boulanger, «Se je demande 10
miches d'une livre «Se <¦ de deux livres. Si l'on
apporte une niiehe de moins l'erreur faute
aux yeux. Si j'ai le nombre de miches, Se

(iue je n'aye pas mon poids, je m'en prens au
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boulanger, Se celui-ci ne peut point rejetter la

faute fur un autre, Pour ce qui elt de la

qualité du pain, «Se du degré de cuiiîon les

défauts fur ces deux points font très-ordinaires,
«Se je n'y connais d'autres remèdes que la

vigilance d'une bonne police, fl faut de bons
réglemens, mais il faut fur-tout une bonne
exécution des ordonnances.

J'ai rempli la tâche que je m'étois impofée,
«Se je fouhaiterois avoir pu la remplir à la
pleine fatisfadion du ledeur, «Se fur-tout à

l'inftrudion «Se à l'utilité du public. Je feus
toute l'imperfedion de ce mémoire, il me
manquoit une chofe bien effentielle, la con-
noiiîànce de la mécanique, pour juger du bon
ou du mauvais état des moulins, pour indiquer

les vices de conftrudion, les défauts à

corriger dans les artifices, les négligences à

éviter dans la conduite des moulins, & mille
autres chofes neceffaires à favoir, pour amener

à la plus grande perfedion, un art qui
intéreffé fi fort l'humanité. Toutes ces chofes

font entièrement hors de ma fiphère, mais
s'il fe trouvoit quelqu'un, qui joignit à la fcience

du calcul, l'intelligence de la mécanique
•«Se qui voulut s'occuper de ces objets iniportans

il pourroit fuppléer à mon défaut, Se

fou travail feroit d'une grande utilité au
public. En attendant, c'eft toujours une confo-
lation pour nous, de favoir que nous faifons
auifi bien que nos voifins, ils fe perfedionne-
ront encore & s'ils nous devancent un jour,

nous
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nous profiterons de leurs lumières & de leurs
découvertes.

J'ofe efpérer auffi que mon travail, quoi
qu'imparfait, ne fera pas inutile. .Tout
économe de bon feus, s'il veut s'en donner la
peine, verra aifément par le réfultat de mes
expériences, fi la mouture va bien, ou s'il
dt en perte, foit par_ l'ignorance, foit parla
friponnerie du meunier. Les confeils des villes

trouveront daus ce mémoire, des précautions

indiquées pour aifujettir les meuniers a

une bonne règle, quoiqu'ily ait auffi bien des
chofes qui demanderaient l'autorité fupérieiue
de la haute police. Les marchands dc bled,
Se tous ceux qui ont à recevoir ou à livrer du
grain à diférentes mefures, trouveront des
calculs tout faits, ^our la rédudion des prix,
en fuivant la proportion de chaque mefure.

Et pour ce qui eft des taxes du pain« les

magiftrats dc police trouveront ces taxes fui-
Vant le tarif de Laufanne, qui elt le meilleur
tarif" à moi connu, réduites à l'ufage de chaque

ville fuivant la proportion combinée des
mefures Se des poids dans chaque lieu. Et
quoique les tarifs de la ville de Laufanne
m'aient fervi de fondement pour mes calculs,
je les donne ici, non pas copiés fimplement
d'après la tabelle du magiftrat, mais tant foit
peu corrigés en quelques articles, où il m'a
paru que l'égalité & la jufte proportion
n'étoient pas exadement obfèrvées. D'ailleurs
les tarifs de Laufanne «Se tous les autres indi-

F
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quent fimplement les prix de vente, au lieu

que les miens font établis de manière à

préfenter les fondemens de la taxe, «Se la valeur
précife du pain en deniers, & miliémes, ce

qui eft une fradion que l'on peut regarder
comme infiniment petite.

Tous ces matériaux ne laiffent pa9 que
d'être des fecours utiles, qui tendent indirectement

au moins, à la perfedion de la mouture

«Se de la boulangerie, Se qui peuvent
contribuer à nous faire tirer de nos denrées, le

parti le plus avantageux qu'on en puifle tirer
dans l'état aducl des chofes.

y..*".
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