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EXPÉRIENCES
3DJ£ 3£OKrJLX2W !£%*

D U- FOUR.
Faites en dìflérens endroits, avec des tables pour

le prix du grain eu divers lieux j fuivant là
contenance des mej'ures, avec divers tarifs
pour le prix du pain blanc fuivant les

proportions des mefures fflj des poids en chaque
lieu.

¦ i __^__—j———.

EXPÉRIENCES DE MOUUN.
¦-C.KS expériences que je donne ici ne font rien moinsi
'tue «tes modèles qui jmiffent fervir «le règle. Je fais
qu'elles font très-imparfaites. J'ai fait moudre fans autrd
précaution que celle il'envdycr un domeltique au moulin,
& fouvent je m'en fuis rapporté au meunier.

Mais cbmihe mon but étoit, principalement, «le comparer
le produit «le notre mouture avec la mouture écoiu)-

mique ii vantée île Paris, s'il fc trouve par mes
expériences faites t^Ji titbib, que j'aye pu tirer «le mes
moutures, autant Se plus «le farine «*: «le pain, que les maîtres

île l'art en France, il eft démontré* que nos moulins

font en général fur un allez bon pied.
La paye û gauche préfenté le verbal des expériences,

celle ;i droite les divers réfultats, en proportions calculées
fur 240 1. de ««raiils, qui eft le poids fuppofe par les
auteurs économiques pour le fçpticr dc froment mefure de
Paris.

NB. Mes expériences ayant été faites pour le plus grand
nombre à Vevay où l'on fe fert du poids de 18 oiices
le verbal des expériences pour Vevay & les environs, eit
»«¦ poids de 18 onces. Mais cela ne change rien au calcul
«les proportions, qui font établies fur le poids de marc,

F a



84 ExpÌriences
Vevay au moulin d'euhaut. '

1. Le 13 Mai 1771 j'ai fait moudre oojlb. de

froment, qui ont rendu 66\ ib. de farine,
<?¦*' recoupes, 13! l'on, 1 Ib. \ déchet.

JO lb. toutes farines onf"~dnnné \2\ lb, de

pain. Toute la mouture 96 lb. 14 onces.

2. Le 3 Septemhre 1771, 23^ lb. froment
nouveau m'ont rendu 19 lb. toutes farines,
4 lb. fon, l déchet.

241b. très-beau pain moyen.
3. Le même jour 725 lb. de froment nouveau

m'ont rendu *"$,| lb. farines, 4 lb. 4
recoupes, 10 lb. 6_ fou, 2 lb. 12 déchet.

14 lb. toutes farines ont donné 184- lb.
beau pain moyen. Le tout 77 lb. 10 onces.

4. Le 18 Septembre 1771, 23çlb. froment
nouveau m'ont rendu 19 lb. toutes farines,
4 lb. fon \ déchet.

23! lb. très-beau pain moyen.

5. Le9 Odobrc 1771 215! froment ont rendu

176I lb. farine, 7§ lb. groffiéres recoupes

27Ì fon 3| lb. déchet.
20- lb. toutes farines ont donné 27 lb.

pain moyen un peu inférieur, quoique le

pain de pure farine fût prefque blanc. t
Toute la farine rend en proportion 242

lb. I) onces de pain.



DUMOULIN. 8*)

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes.

Toutes
farines.

\
Son.

Déchet.
Pain.

lb. lb.

176. (S 24. 14

'8a. 15 13- **:

lb.

20t. 4

196. 2

lb.

îfr 12

41.

lb.

3-

2.

196. 14 34- **

I9CJ. 2 41. 5

8- 13

lb.

2^.10.

47.12.

2.7-

2- 9

*9& 5 8- 13 20''. 2 30. 9 4- 5

242. 9.

270.7|,

F 3



Expérience
Vevay au moulin d'enhaut.

6. Le 9 Décembre 1771,95 lb. 14 onces de fro-:

ment ont rendu 73 lb. 8 onces farine, 9
lb. 16* recoupes, 12 lb. fon, déchet 8-

onces.
24 lb. fine farine ont donné 29| lb. beau

pain moyen.
Toute la mouture 103 lb. f onces.

7. Le 19 Décembre 1771,187| lb. froment
nouveau ont rendu 149I lb. de farine 7§ lb,

recoupes, Bff lb. fou, 4§ lb. déchet.
j8 lb. pure farine ont donné 23** lh.

beau pain moyen. Toute la mouture 208 lb.

g. Le 26 Décembre 1771,143 lb. froment
nouveau ont rendu 101 lb. farine, 20 lb.
recoupes, 185 lb. fon, 3| lb. déchet.

33 lb. toutes farines ont donné 42I lb.
beau pain moyen. Le tout l^S lb. I«y onces.

«j. Le dit jour, i6i'l lb. froment ont rendu
I22| lb. farine, 12 lb. recoupes, 2f lb.
fon, 2| lb. déchet.

18 lb, toutes farines ont donné 24 lb. de

pain prefque blanc. Toute la mouture I79jlb.
jo. Le 2 Septembre 1772, 24^ lb. froment nouveau

recueilli du bled de Sardaigne, ont
rendu 17Ì lb. farine, 4! lb. recoupes, iflb,
de fon, \ déchet.

La fine farine ayant donné 22| lb. de

pain, le çoyt nuroit fait 28 lb. 12 onces.



DUMOULIN. 8,7

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes,

Toutes
farines. Son.

Déchet.

lb,

I84. I

191. 6

lb.

24. 12

10. I

169. 933. 9

lb.

208. 13

201, 7

lb.

30.

I81. 12 17. H

f73- 3

203. a

32. ih- 10

lb.

î. i

30. 12

44- 8|

199. 9

Pain.

6. 2

lb.

2i8- 2-

2t5<;.ïf.

261. 9.

37- 2 3- <*

217.11! 17. 5

2c5<5. 3.

4-151 283.n{

F4



88 Expériences
Vevay au moulin d'euhaut.

$ï. Le 7.6"Novembre 1772, 98 lb. 3 onces
froment ont rendu 77 lb. 4- farine, 6 lb. 125
recoupes, 12 lb. i*j| fon, 2 lb. 2\ déchet.

24 lb. farine ont donné 3if lb. dc pain.
Le tout 109 lb. 13,; onces.

J2. Le ioDécembre 1772, ioolb. froment ont
rendu 76 lb. farine, '8g lb. recoupes, 13$
lb. fon, 2|lb. déchet.

12 lb. fine farine ont donné 14** lb. pain
moyen, pas beau, 16" lb. farine & 4 lb.

recoupes ont donné; 27| lb. pain tout noir.
Toute la mouture 106 lb- 15 onces.

Î3. Le 4 Février 1773, 484 lb. froment ont rendu

38 lb. farine, 4 lb. recoupes, 6"| lb.
fon, o déchet. 16 lb. farine ont donné 20§
lb. de paini 14 lb, toutes farines ont donné

17 lb. de pain. 85 lb. farine Se 2 lb.
de recoupes, 13-f lb. dc pain. La mouture
entière en combinant la proportion des trois
fournées auroit donné 53 lb. I once.

Ï4. Le 18 Février 1773, 48g lb. froment ont
rendu 37! lb. farine, <;§ lb recoupes, fi'h.
fon, o déchet. !<; lb. toutes farines ont
donné 19-* lb. pain. i<* lb. fine farine ont
donné 20 lb. Toute la mouture dans la

proportion^ des deux fournées revient à

i4 ib.



DUMOULIN, 89

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine fa- L
rine. p0™!'28-

routes
farines.

Son.
Déchet.

Pain.

lb.

187-13

182. 6

lb.

16. s

19. 8

lb.

204. 2

201. 14

lb.
c

30. II

31. 13

-89.

lb.

5- 3

6. 5

lb.

266.13.

2%6. 6\.

19. 14I 208.14.. 3*• A

\%6. 527. 12 214. 1

o.

2%. !** o.

263.13,

280.



90 Expériences
Vevay au moulin d'enhaut.

i«;. Le 12Mars 1773, 187lb. 3 onces froment
ont rendu 139 lb. 1 «f§ farines, if lb. 4g
recoupes, 28 lb. 3!fon, 3 lb. 1 «;| déchet.

i*fr lb. toutes farines ont donné l8| lb.
de pain. Le tout 194 lb.

16. Le 1«; Juin 1773, i8^1b. froment ontren-
du 150-g lb. farine, 124 lb. recoupes, 194
lb. fon, 3| lb. déchet, if lb. toutes farines

ont donné 20 lb. 3 onces de pain. Le
tout 218 lb. f! onces,

17. Le 24 Novembre 1773,92 lb. fromcntnou-
veau ont rendu 67 lb. 2 onces farines, 8
lb. ni recoupes, 14 lb. 2| fou, 2 lb. 2\
déchet- 1S lb. toutes farines ont donné 20
lb. 2\ onces. Le tout 101 lb. 12.

18- Le 10 Janvier 1774, 191 ib. 14 onces
froment nouveau ont rendu 1*74 lb. 16 onces
farine, 10 lb. 8 recoupes, 22 lb. 14 fon,
3 lb. 12 déchet, if lb. toutes farines ont
donné 19 lb. 14 onces dc pain. Toute la
mouture 218 lb.



D U M 0 V L I N. t 9*

Proportions calculées fin- 240 lix «-/e grains.

Fine
farine. Recoupes.

Toutes fa¬

rines. Son.
Déchet.

Pain.

lb.

ffa 5f

Ï94- 8

'Ï75- il

lb.

19. 9

15. 14

22. 8

lb.

*98.I4f

2JO. 6

193.135 13. I

lb. lb.

36. Il

24. is

f«

4. 11

197- 9+36. I34

206.14^ 28. 8

f* 9

lb.

248.12.

282.13I

4- 9Ì

26f. 3|.

-73.1*'.



\)2 Expériences

Vevay au moulin du milieu.

19. Le 2*J Janvier 1760, 89 lb. froment ont rendu

64 lb. farine, 17 lb. recoupes, 4J lb,
fon, 3| lb. déchet.

20. Le 21 Février 1760, 89 lb. froment ont rendu

60 lb. farine, 19 lb. recoupes 9 lb. fon
O déchet. 1

21. Le 22 Octobre 1760, 276 lb. froment ont
rendu \%2\ lb. farine, 57 lb. recoupes, 24
lb. fon,' I2| lb. déchet.

22. Le 22 Mars 1763, <r/ 5 6lb. froment ont rendu

390 lb. farine, 80 lb. recoupes, 21 lb.
fon remoulu pour les poulets, 42 lb. fon
greffier, 23 lb. déchet.

23. Le 14Mèi 1771, 9o\ lb. froment ont rendu

641b. farine, 9} lb. recoupes, I2§ lb.
fon, 4g lb. déchet. 10 lb. toutes farines
ont donné I34 lb. dc pain. Toute la mouture

97J lb.

24. En Septembre 1771, maître Filet ferru-
ricr a fait moudre 94! lb. froment nouveau,
qui ont rendu 76 lb. farine, I34 fon, si
lb. déchet. 624 lb. farine ayant donné 80
lb. de pain, toute la mouture fuivant la

proportion auroit donné 97 lb. 12 onces.



DUMOULIN. 93

Proportions calculées fut 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes,

Toutes
farines. Son.

Déchet.
Pain.

lb.

172. 9*-

I64. g

M8.T41

lb.

m *?!

51. 4

49- 9

168. 5Ì34- 8Ì

"i69.11; 2f- 1.4

ih

218. 7

217-12

208. y\

202. 14

*9*"- 9|

lb.

n. 7

24. 4

20. T4

27. 3

32. 13

lb.

10. 2

193.

lb.

10. loi
2

9- 15

II-9; 2-T9-

13. 10 13.5 24. 80-



94 Expériences

Vevay au moulin du milieu.

21). Le 29 Septembre 1773 j'ai fait moudre 9?
ib. <e onces froment nouveau qui ont rendu

691b. 13I fine farine, 14 lb. ii|
recoupes, 9 lb. 13I fon, 1 lb. 2% déchet.
15 lb. toutes farines ont rendu 20 lb. 24
dc pain, beau moyen. Toute la mouture
113 lb. 4 onces.

26. Le dit jour, 24Ì lb. de gros bled, foit
Mays, ont rendu 22 lb. farine, 1 lb. 17
onces fou, 10 onces déchet.

27. Le 14 Janvier I774, n6lb. 13 onces
froment nouveau, ont rendu 82 lb. 2 onces
farine, 23 lb. If recoupes, 10 lb. 13 fon,
1 once déchet. 1 f lb. toutes farines ont
fendu 19 lb. 9 onces de pain. Toute la

mouture 137 lb. 13.

28- Le 15 Janvier 1774, ll6\h. i3oncesfro-
ment nouveau, ont rendu 8*, lb- 3 onces
farine, 19 lb. 1 <e récoupes, 11 lb, 13 fou,
point de déchet, if lb. toutes farines ont
rendu 20 lb. i_ onces de pain. Toute la

mouture 140 lb. n onces.



DUMOULIN. 9*"

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes. Toutes

farines.
Son.

Déchet.
Pain.

lb.

I-7T- n

lb.

36. 13;

lb.

212. 8l

lb.

24. 9

lb.

2.1*

168. 13 49-

215. 8

217. 13

19. 1

22. 1

**• 7

17S--2 40. m

ib.

285- 3.

,283» 3-

2I*'.I4|I24. l\ o. r289- 2-



96 Experienc.es
Vevay à deux moulins.

Moulin d'en "bas.

29. Le 14 Mai 1771, j'ai fait moudre 90I \v.
froment, qui out rendu 58 lb- 14 onces
fanne, 18 lb. 8 recoupes, n lb. 8 fon*
I lb. 15 déchet. 10 lb. toutes farines ont
donné 12 lb. 14I onces pain, moyen. Toute
la mouture 99 lb. en proportion.

r*jo. En Septembre 177T, Mr. Raujoux de

Vevay a fait moudre 234 lb. froment
nouveau, qui ont rendu 184 lb. farine, 10 lb.

recoupes, 3<; lb. fou, f lb. déchet. Les

I84 lb. farine ont donné 247 lb. beau pain,

moyen. C'eft pour le tout daniyâj proportion

260 lb. 8 onces.

Moulin hors de ville riére Corfier.

31. Le 17 Décembre 1772, j'ai fait moudre

24 lb. de'froment, qui ont rendu l8| lb.
farine, if lb. recoupes, 2 |lr>. T43 I.011,. .1

lb. m déchet. I2§' lb. farine ,ont donné

i6| lb. pain moyen ordinaire. 6 lb. farine,
Se i\ lb. recoupes ont dbnné 9jflh. pain
noir beau. Toute la mouture a. donni
26| lb.

Propor-



DUMOULIN. 97

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes.

lb.

Toutes.fa-
rines.

lb.

lÎf. I448. I4I

lb.

204.12Ì

Son.

lb.

30. <J5

Déchet.

lb.

4.I4

Pain.

lb.

262.8i '

188.12 10. 4 199. H- H f- 2 267* %.<¦

186. 4 i*.- 201. 4 28- fio. 11 261. 4,



98 Expériences
Vevay de bled étranger.

' Moulin d'cnhaut.

32. Le 18 Mars 1771, Mr. l'hofpitalier Eck
de Vevay a fait moudre 93 lb. froment de

Piémont, qui ont rendu 64} lb. farine,
134 lb. recoupes, 12 lb. fou, 34lb. déchet.

33. Moulin du milieu, le même, du même
bled. 93 lb. ont rendu 6> lb. farine,
17I recoupes, 8 lb. fon, 2\ déchet.

34. Moulin d'en bas, le même, du même
bled. 93 lb. ont rendu 74 lb. farine 45
lb. recoupes, 12 lb. fon, 2| lb. déchet.

(3<;. Même moulin. Le 2<Ç Avril 1771, j'ai
fifit moudre 23 lb. 4 onces froment de

Piémont, qui ont rendu 3 lb. 7 onces fleur
de farine prélevée, 18 lb. farine pour faire
du pain, I lb. !<; onces fon, point de
déchet. Les 18 lb. fariiic-ont donné 24 lb.
beau pain moyen. Toute la mouture dans
la proportion ?.8| lb.

36. Même moulin. Le 30 Avril 17*71, 46^ lb.
froment de Piémont ont rendu 43*. lb. farine,

24 lb. fon, {lb. déchet. ^6\ lb. pain
prefque noir.

NB. L'évaporation des miches dc cette
fournée a fi fort varié, que fur 16 onces de

pain, l'évaporation de quelques miches eft
allée jufques à 4 & à 5 onces, tandis que d'autres

miches de même groffeur n'ont évaporé

que 3| onces.



DUMOULIN. 99

Proportions calculées fur 240 lb. de grains. -

Fine
farine. Recoupes Toutes fa¬

rines. Son.
Déchet.

Pain,

lb.

166. 7

1*57.12,

I9I.

lb.

34- 3

r t

lb.

200. 10

4.4. 8212. 4

9'202. 93I

lb.

31-

20. 10

221. I

lb.,

8- 6

7. 2

6. 7

18. 1*"0

227.

lb.

294« 9-

11. II I. 5 291. 4.

G 2



ioo Experiences-
Vevay de bled étranger.

Moulin d'en bas.

37. Le 3 Mai 1771, 46 lb. froment de
Piémont ont rendu 41 lb. farines 3 lb. 14!
fon, 1 lb. 3I déchet. -La moitié de cette
farine a donné 274 lb. pain moyen
ordinaire. L'autre moitié 27Ì lb. pain moyen
plus beau. Toute la mouture 54! lb. de

pain.
38- Le même jour, au même moulin, Mr. le

' Capitaine Perdonet de Vevay a fait moudre

23{ lb. froment de Piémont, qui ont
rendu io{ lb. fine fleur de farine, 9] lb.
belle farine moyenne, 3 lb. fon, 4 lb.
déchet. Les 94 lb. farine moyenne ont donné

134 lb. très-beau pain moyen. Toute
la mouture dans la proportion auroit donné

27 lb. 3 onces.

39. Le même jour, au même moulin, le même

Mr. Perdonet a fait moudre 4«; lb.
froment de Piémont criblé qui ont rendu

• 4i| lb. farine, 3 lb. fon, \ lb. déchet. 18
lb. de cette farineront donné 24-î lb. pain
moyen un.peu inférieur. Le tout auroit
donné 56| lb.

40. Moulin d'enhaut. Le 8 Avril 1772, j'ai
"fait moudre au moulin d'enhaut, 22^ lb.

froment du grenier bled de Sicile, qui ont
rendu 2o| lb. toutes farines, 264 lb. paio
noir, beau.



DU MOULIN. 101

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes. Toutes fa¬

rines. Son.
Déchet.

Pain.

lb. lb. lb.

213. M

206. 7

lb.

19- 13

31-

2215. 16.

218?.

lb

6.

lb.

28*,.10.

2. 9 280. 7,

2?. 301L

28O.

G 3



jos Expériences
Vevay de bled étranger hume&é.

41. Juin 1771, Mr. Roffier négociant à

Vevay a fait moudre 340 lb. froment dc Sicile,
humedé jufques au poids de 365 lb. Cette
mouture a rendu 251 lb. fine farine, «T*

lb. belles recoupes, «,1 lb. fon. Ï9\ lb.
fine farine ont donné 2«; lb. beau pain
blanc. 12 lb. recoupes ont donné 15I lb,
beau pain moyen. Le tout auroit donne
393 lb. de pain.

42, Le 15 Juin 1771 j'ai fait moudre au
moulin d'enhaut 94 lb. i<r; onces froment
de Barbarie, requ du château de Nion;
humedé jufqu'à 99 lb. 6 onces. Cette mouture

a rendu 77 lb. i| fine farine très-
belle, 7 lb. 35 très-belles recoupes I24 lb.
fon. 22 lb. toutes farines'ont donné 29!
lb. très-beau pain moyen. Le tout revient
ù m lb. 10 onces.

43, Le 6 Juillet 1771 au même moulin,
167I lb, froment de Cagliari, venu auffi de

Nion, humedé jufqu'à 179 lb. ont rendu
142g lb. fine farine, 14 lb. recoupes, i8g
lb. fon. 42 lb. toutes farines ont donné
*)«j| lb. beau pain moyen. C'eft pour le

tout 208 lb. <; onces.

44. Le «J Juin 1772, au même moulin, 11 ff
lb- froment de Sicile du grenier, bumedé
jufqu'à 122 lb. 3 onces, ont rendu 91 lb.
13^ farine, 13 lb. recoupes, 14 lb. i<* fon,
73] fanne ont donné io34 lb. pain moyen.
Le tout 138 lb- 3 onces,



DUMOULIN. 103

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes.

Toutes
farines.

Son.
Dé-

I chet.
Pain.

lb.

•%« 3

I??. 2

lb.

36. II

18. S

204. 5 20-

190.10 27.

lb.

213. 14

213. 5

lb.

36-.

31.

224. 6 26. <"

c
c

3 2
1 S

2 e-
*-» rs

O- cr'
C Ö
O- ^
<*> ~i

lb.

277. 7-

282. 1.

ft
ftV»

3
ro

298- 9-

217.1030. 13

13
o

G4

287- 2«



jc>4 Experiences
Vevay de bled étranger humeclé.

Moulin d'enhaut,

4«,. Le 6 Juin 1772, 465 lb. froment de Si¬

cile du grenier, humedé jufqu'à 49 lb.,
ont rendu 41 lb. farine, ^S\ fi*- P*"»11 n°Ü
beau.

—_
4^6. Le i«; Septembre 1772, même moulin,

I3f| lb. froment de Sicile du grenier,
humecté jufqu'à 143 lb., ont rendu 107* lb.
farine, 1 ig lb. recoupes, I74 lb. fon. fo2
lb. farine ont donné 134g lb. pain moyen. *5

Toute la mouture i<;6 lb. 10 onces.

-— ; \
47. Le 24 Septembre 1772, même moulin,

94 tb. 54 froment de Sardaigne, du
grenier, humedé jufqu'à 97 lb. 94 ont rendu
734 lb- fine farine, 12 lb. 44 recoupes,
10 lb. 7"* fon. 13 lb. farine Se 2 lb.
recoupes ont donné 20 lb. If onces pain
beau moyen. Toute la mouture 118 lb.

J4 onces de pain.



DU MOULIN. I0*

Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes

Tontes fa-
i rines. Son.

Déchet.

lb. lb. lb.

212. 12

190. 6\ 19. \i\

lb. lb.

210. 231

185. 7 3-*". 3 217.10 %é. %\

Pain.

-lb.

288- 3l«

277- f.

302. 4§,



I Oct» Expériences
En divers lieux du pays.

A Wullierens.

48. En Décembre 1770, Mr. Grand a fait
moudre 182 lb. bled méteil, Se 36 lb. mécle

de Printems, en tout 218 lb., qui ont
rendu 162 lb. farine de bled, io lb. fon,
7§lb. falaire fuppofe, 2§ lb. déchet. 31
lb. farine de mécle, un peu de gros fon,
non pefé. Toute la mouture a donné 70
lb. beau pain moyen, 180 lb. pain noir.

NB. On appelle mécle dans ce pays un
mélange de graines inférieures, dont le peuple

de la campagne fait fon pain en mêlant ces
graines avec le bled. Et comme il y a bled
d'hyver, & bled de printems, il y a auffi mêcle

hyverné Se mécle de printems ou de
Carême.

A Patezieux.

49. En Mai 1771, Mr. Gillieiron a/ait moudre

66\ lb. froment, qui ont rendu 484
lb. farine, 9 "lb. recoupes, 7% lb. fon, i|
lb. déchet. La farine a donné 6i| lb. beau
pain moyen. Les recoupes 14 lb. pain noir.
La mouture entière 7<f| lb.

A Chébres.

•eo. En Mai 1771 Mr. le pafteur Mercier a
fait moudre 924 lb. froment, qui ont rendu

64! lb. farine, 1^4 lb. recoupes, 6|lb.
fon, 4 lb. falaire fupofe, i** lb. déchet.
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Proportions calculées fur 240 lb. de grains.

Fine
farine, Recoupes,

Toutes
farines.

Son.
Déchet.

Pain.

lb. lb.

174- 2

176. 242. 2

lb.

223.
215.10

lb.

13. 13

lb.

3.

32. 8 206. 10 28-

2i8- 4 i7-

lb-

285- 3.

f. 6

4. 12

272. 8,



108 ExPÉRIENCfes
En divers lieux du pays.

A Chébres.

CI. Le 17 Mai 1771 Mr. le pafteur Mercier
a fait moudre 176 lb. froment, 121 lb.
bled méteil, en tout 297 lb., qui ont rendu

121 lb. fine farine, 119 lb. farine
groffiere, 12 fon, I2| lb. falaire fupofe,
32| lb. déchet. 87- lb. fine farine ont
donné 118 lb. pain moyen très-beau. 100
lb. farine groffiere 145I lb. pain moyen
inférieur. Toute la mouture eu proportion
revient à 338; lb. de pain.

A Paudex.
•72. Juin 1771, Mr. le pafteur Mégroz de

Vilette a Fait moudre 2o| lb. froment, qui
ont rendu 184 lb. farine, ij- lb. fin fon,
I4 lb. gros fon, point de déchet. 26 lb.
très-beau pain moyen.

A Laujanne.
«¦3. Juin 1771, Mr. le pafteur Curtat a fait

moudre 173^ lb. froment, qui ont rendu
133 lb. farine, 27 lb. recoupes, 124 lb.
fon, 1 lb. déchet. 1 {4 lb. pain moyen
très-beau. 42 lb. pain noir beau.

\ -—1A Morges. 1

•c\. Aoiilt 1771, Mr. Muret de Joulens a fait
moudre 212 lb. bled méteil nouveau. Otez
9 lb. falaire fupofe, refte 203 lb. qui ont
rendu i62| lb. farine, 18 lb. fin fon,
20 lb. fon groffîer, 2\ lb. déchet.
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Proportions calculées fur 240 lb. de grams.

Fine
farine. Recoupes.

Toutes fa¬

rines.
Son.

Déchet.

lb.

102. O

lb.

100. 6\

lb.

202. 6

lb.

10.

lb.

27-8

311. \\2%. 14!

Pain.

~îb7~

285- **•

I84. 4 37- 6 221. 10 17' 1. 6

300.12.

271. 8-

192. 2 44. 15 2.15



no Expériences
En divers lieux du pays.

A la Morgete.
«-f. Le 16 Aouft 1771, Mr, Muret à fon

domaine de Joulens a fait moudre au moulin
de Morgete, i6r lb. bled méteil nouveau»
ôtez 7 lb. falaire fupofe refte 154 lb., qui
ont rendu I13Ì lb. farine I34 lb. fin fon,
i84 lb. gros fon, 84 lb. déchet. 31 lb.
dite farine ont donné 39Ì lb. pain moyen
très-beau. Toute la mouture dans la même
proportion auroit donné 144 lb. *" onces.

A Rueyre.
56. En Septembre 1771 Mr. le miniftre Jac-

quemiu a fait moudre 81 lb. bled méteil
plus lèigle que froment. Otez 3! lb. falaire

fupofe, refte 775 lb. qui ont rendu 54 lb.
farine, 81 lb. recoupes, 13^ lb. fon, i|
déchet. 16 lb. farine ont donné 22 lb. de

pain. Toute la mouture 85 lb, 15 onces.

A Montreux.
•{7. En Septembre 1771 Mr. le lieutenant

Vautier a fait moudre 134^ lb. froment
8| lb. fèves, en tout 143J lb. grains. Cette
mouture a rendu 35 lb. farine blanche,
100 lb. farine noire, 2\ lb. fon, 54 lb.
déchet.

A Montreux.
J8- Mr. le Châtelain Vautier a fait moudre

23f lb. froment, qui ont rendu I3§ lb.
fine farine, 7| lb. farine de ménage, i4lb. fou«,

r| lb. déchet.
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Proportions calculées flur 240 lb. de grains.

ï*inc fti I

rine. Rcco'U>^
Toutes

farines.
Son.

Déchet.
Pain.

lb.

I67. 4

lb.

26. <*

lb.

17«?.

58. 10 167. 9

136. 3 79-

lb.

«70. 10

193- 941- 134-1°

lb

12.14

226. 34. 3 9. 10

lb.

224.1 >•

266. 2.

215- 5 18. 3 6. 8



il« Experiences
x En divers lieux du pays.

A Chailly.

«-9. En Odobre 1773, le fieur Gabriel Anet
Vigneron a fait moudre trois quarterons
froment, & demi quarteron de fèves,
pefant le tout 84 lb. Cette mouture a rendu

77 lb. farine, 3 lb. ion, 41b. déchet.
38| lb. farine ont donné 54 lb. de pain.
Toute la mouture par conféquent 108 lb. '

60. Le même jour, au même moulin, lé
fieur Anet a fait moudre 2 quarterons de

gros bled, «Se ~ quarteron de froment,
pefant le_ tout 57 lb.. Cette mouture a rendu

54} lb. farine, 2 lb. fon, \ lb. déchet.

27! lb. farine ont donné 365 lb. de pain.
Toute la mouture en proportion 73 lb.

A Villeneuve.

6\. Le 1 Novembre 1773, Mr. le receveur
Mange a fait moudre au moulin de Grand-
champ près de Villeneuve 366 lb. froment.
Otez 12 lb. pour le falaire qui a dû être
dans ce moulin la trente-deuxième partie du
grain, refte 354 lb. Cette mouture a rendu

i44lb. fine farine, 169 lb. farine pour
i domeftiques, 49Ì lb. fon* Ù| lb, déchet.

PropoY-
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Proportions calculées flur 240 lb. de grains.

Fine
farine. Recoupes, Toutes fa¬

rines. Son. Déchet.
Pain.

lb.

84 1

lb.

114« 9

lb.

220.

229. 71

198.10

lb.

8- 9

8- 6\

33- 9

lb.

11.7

2. I

7.I3

H

lb.

308. 9-

307. 6.



114 Expériences
Divers lieux, de bled étranger.

A Aubonne.

«52. Mai 1771, Mr. le Banneret Begoz a fait
moudre 112 lb. froment de Sardaigne.
Otez <* lb. • falaire fupofe, refte 107 lb.
Cette mouture a rendu 94 lb. farine, 8 'b-
fon, 5 lb. déchet. 20 lb. farine fraiche
ont donné 27 lb. de pain. 20 lb. farine
repofée en ont donné 32 lb. Toute la mouture

à prendre le milieu des deux expériences,

donneroit 138 lb. il- onces de pain.

A Nion.
63. L'on a moulu 100 lb. bled de Goro, 100

lb. de Cagliari, 100 lb. de Tarente. Otez
4 lb. falaire fupofe, refte de chaque mouture

^6 lb. net. Le bled de Goro à rendu
84I lb. farine, 10} lb. fon, 1 lb. déchet.
116. lb. de pain.

64.. Le bled de Cagliari. 88 lb. farine, 7. lb.
fon, I lb. déchet. 122} lb. de pain.

fe. Le bled de Tarente. %6l lb. farine, 8|
lb. fon, t lb. déchet. I^g| lb. dc pain.



DUMOULIN. Ilf
Proportions calculées flur 240 lb. de grains.

Recoupe Toutes fa.
rines. Son. Déchet.

Pain.

lb.

210. 14

211. 4

220.

lb.

17. 15

26. 4

17. 8

216. 421. 4

lb.

II. 3

lb.

311. 3.

2. 8

2. 8

2. 8

H r2

190.

306. 4.

296.14.



Ii6 Experiences
Réflnltas des expériences raffemblées.

Moutures. Grains. Farine. Son. Déchet. Pain.

Bled du pays. lb. 311C lb. one. lb. one. lb. 011c. lb. one.

i8M. Vevay 1 moulin. 1989. io4 i<?88. 34 263. i6{ 37- 81 2200. 145
5 M. 2 moulin. 1034- 9 892. 132 102. 3Ì 39- 10
5 M. même moulin. 513- 13 445- i| f7- H! 10. M 586*. 16
2 M. 3 moulin. 324- 9 271. 4 46. 8 6. 15 359- 8

iM. hors de ville.
Bled étranger.

24 20. 2^ 2. 14I I. H 26. 2\

3 M. Vevay les 3 moulins. 279- 238. - 9 32. • 8- 9
6M. Vevay.

Bled ' étranger
206. 4 188. 2\ 15. 11^ 2. 8 249- 5-4

humetïé.

7 M. Vevay-
Bled du pays.

993- ^4 893. Hi 130. Iff 1181. 10

9 M. 8 divers lieux. ï 126. »j 976*" 13I 97- 9 52. 61 1297. 6
i «5 M. 4 divers lieux.

Bled étoanger.
»n. II5 691. 9 98- 22. H

4M.

3'fM.

2 divers lieux. W- 3 5 3- 34. 8. 495- 16

Bled du pays avec 10- 7-; 3401.. 6\ 4-^8. 8^ 108. K* 4470. loi
pain fait.

17 M. Bled étranger avec
pain fait.

¦i H34«. -164 180. 9 T92»'»'. I34

13 M. Sans pain fait. 212*.- 2- 1822. 131

à

232- 3s 70. 34
:
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Proportions calculées flur 240 lb. de grains.

Toutes fari¬
nes. Son. Déchet. Pain.

one.lb.
203. iof
207.
207.
200.
201.

15

9!
4

205". 2l
218. 15I

215. 13

208.
204.

I
7f

214- 7|

20«-. 2| 28

lb. one.
31. H\
23. ni
27.
34« 51.

28. 1

27. 8!
18. 3

31. 9|

20. 13
28- ^f

lb. one. | lb. one

4- 8 265
9. 2

5. 1 274-
5. 1 265.

10. 11 261.

20. loi

215. Hl
205. I3Ì

41

27- 2\

26. 3|

7- 5

2. 135

7f

3

8f
4

11.
6.

2
8f

4« I3|

290.

285-

275.

301.

9 [269. 115

289- 6

15

H 3



C US

REMARQUE.
On obfervera dans la tabelle ci-derriére des

expériences raffemblées, que le bled étranger
a rendu, pour l'ordinaire, plus de farine que
le bled du pays, & que la farine a donné auffi
plus de pain en proportion. Et entre les bleds
étrangers fur lefquels j'ai fait des expériences J

ceux de Barbarie & de Sardaigne ont
lingulierement excellé, de même que le bled de
Sicile de ^expérience 41. Car ceux qu'on a eu
de Sicile en 1772, Se dont il eft queftion dans
les expériences 40, 45 «Se 46 étoient à divers
égards inférieurs aux nôtres.

¦•¦
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g«** srfftgfa ' *=&&

EXPÉRIENCES
jo x: r o xr i,

î'
«v E donne ici des expériences de pétriflage, «Sr de
cuiffon de pain. Je n'ai pas eu l'avantage
d'employer un homme du métier. La farine a été
pétrie par des fèrvantes ordinaires, & le pain cuit au
four public, ce qui fait une diférence confidérable
pour l'évaporation.

J'ai obferve, comme tous ceux qui ont fait des
expériences fur ces objets, que la farine grofliére,
toutes chofes d'ailleurs égales, prend plus d'eau, &
donne plus de pain que ia fine farine.

Il eft aifé de comprendre que l'évaporation du four
eft plus ou moins grande, a proportion du volume
des miches, du degré de chaleur, & du tems que
le pain demeure dans le four; mais j'ai obferve à

.mon grand étonnement, que dans une même fournée

& miches égales, il y avoit d'une miche à

i'autre, une diférence d'évapuration, qui alloit à
plus d'une once par livre de diférence.

Dans les premières expériences, la pâte ayant e'té

pefée avant le levain rendu j'ai déduit au hazard,
<5 onces par fournée de pain moyen, ce qui fait
une légère inexactitude dans le calcul de l'évapora-
tion ; mais cela ne fait point de diférence dans le
«aïeul de la quantité de pain.

Toutes ces experiences de four font au poids de
«8 onces.



120 Expériences
En pain blanc.

i. Le 16 Mai 1771, pétri de la farine fine
de 2 jours.

2. Le i Juin, de la même farine.
3. Le 7 dit, de la même farine.
4. Le 14 dit, de même.
5. Le 17 dit, de même.
6. Le 2r dit, farine fine de bled de Barbarie,

repofée f jours.
7. Le même jour, farine fine, moitié du pays, de

5 à 6 femaines, moitié deBarbarjede 5 jours.
8- Le 27 Juin, même mélange.
9. Le 29 dit, de même.
10. Le 5 Juillet de même.
11. Le 6 dit, farine moitié Barbarie de 20 jours,

moitié Sardaignc toute fraiche.
12. Le 11 dit, farines repofées, moitié

Barbarie, moitié du pays.
13. Le 17 dit, farines repofées, moitié Sar-

daigne, moitié du pays.
14. Le 11 Sept, moitié farine de 8 jours de bleél

nouveau, moitié farine repofée, de bled vieux.
l«r/. Le 14 dit, farine de 11 jours, bled nouveau.
16. Le 19 dit, farine repofée .de bled vieux.
17. Le 28 dit, farines mêlées de vieux «Se de

nouveau.
18- Le 19 Sept. 1772, farine de bled de

Sicile, fortant du moulin.
19. Le 24 dit, même farine.

NB. Pour toutes ces expériences, les
miches étoient d'environ 3 lb. Fa-
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Fa' ine. Pâte Pain. Evaporation. Farine au pain. Evaporation fur
iiS onces pain

ib.
ro.
ïo.
IO.
IO.
12.
IO.

IO.

IO.
IO.
IO.
IO.

IO.

IO.

12.

12.
12.

I4.

20»

20.

222.

lb.

'5-
15-
15-
16.

19.
16.

16.

16.
i6.
16.
15-

15.

*f-

19.

19.
*9. 94
22.

32. 3

33- 16^

357- 154

once«.

12

12
I6±

«
3

7Ï

fi
n

hi
9\

12

12

12

lb.
11.
12.

* 12.
12.

15.
13.

13.

12.
12.
12.
12.

13.

12.

15«

15.
15.
17.

25.

26.

284-

onces

l6\
9

iL-4
4-i

21x4

»3-:

lb.

Mj

4-;

64
¦»•gì

13J

i3|

3«

3-

3-

3-

4«

3-

3.

4«

4«

4-
4.

6.

7-

73-

onces

13.
3

5<

Ti
ol

3

04

12

9f

°4

7rì

3

41

71

_3
16

lb.
i'oo

lb.
1 119Ì

125
I26|
iasl

132I

I3I4

I284
I28|
I26|
*2'7i

130

1*5

I304

!27rl
1281
126*1

I28|

; 1.331

100 à i28|

Onces
5-

4.
4-
4-
4-
3.

3-

4,
4-
4-
3-

3-

4«

4-

4-
4-
3-

4.

4-,,_
4-
I

d.
1

4
9

<?§

16

«

15
20

3

15
8

20



122 Expériences
\Eu pain moyen ou noir.

20. le 25 Avril 1771, pétri de la farine de
bled de Piémont, fortant du moulin, toutes

farines, après 3 lb. 7. onces fleur de
farine prélevée. En miches de 8 lb.

2i. Le 26 dit, farine du pays, repofée, toutes

farines. En miches de 4 lb.
22. Le 30 dit, farine de bled de Piémont,

fortant du moidin. Toutes farines. En
miches de 9 à 10 lb.

23. Le 4 Mai, farine de bled de Piémont,
fortant du moulin. Toutes farines. En
miches de 4| lb.-

A4. Le 8 dit, farine de bled de Piémont, de

5. jours. Toutes farines. En miches de

«lb.
25- Le 10 dit, farine de bled de Piémont, de

7 jours. Toutes farines. En miches de
À lb.

r26. Le même jour, autre farine de Piémont
auffi d*3 7 jours. Farine groffiere, après
io|îb. de belle farine prélevée. En miches
de 4î lb.

27. Le 16 dit, farine du pays, de 2 jours.
Toutes farines. En miches de 3 à 4 lb.

28- Le 1 Juin, farine du pays, de 18 jours,
Toutes farines. En-miches de 45 lb.



DE CUISSON DE PAIN. I2Î

Farine. Pâte.

'b. onces
i8.

Pain. Evaporation. Farine au pain. Kvaporation fur
16 onces pain.

»420,

43.

20.

18.

2o.

9.

ïo.

10.

lb.
28-

33-

70.

onces
7

30.

33.

16.

16.

16.

9

2-1**4

lb. onces

24.

27.

41

24.

27.

os

21

33- 6\ 27. 4.

13- 4Ì

12. Hi

13. 41

lb.
4.

oiice«>

.7

6. fi
14.

»5. 24

5- 9

5. Hi

2. 13]

3- 8

2. &

lb. lb.
100 à 13 31

*33r?

128Ì

133

I34g

135

128

132}

Onces d.j
2. 22

iA I7

4.

3«. H

3. I4|

3. 6\

3- 8

4. <Sj

3- 8

I 2



124 Expériences
En flain moyen ou noir.

29. Le 7 Juin 1771. farine du pays de 24
jours. Toutes farines. En miches de

3Ì lb-

30. Le 14 Juin, farine du pays d'un mois,
moitié recoupes d'une autre farine auffi d'un
mois. En miches de 4j lb.

31. Le 17 Juin, farine du pays de 34 jours,
moitié recoupes d'une autre farine de même
date. En miches de 4 lb.

32. Le 21 dit, farine dc Barbarie de 5 jours,
dont | recoupes. En miches de 5 lb.

33. Le même jour, farine mêlée f de Barbarie,

| recoupes du pays. En miches de

4 lb.

34. Le 2*7 Juin, farines repofées, dont 10 lb.
fine .farine du pays,, 2 lb. recoupes du.pays,
3 lb. recoupes de Barbarie. En miches de

4 lb.

35. Le 29 dit, farines repofées, mêlées f de

Barbarie, f recoupes du pays. En miches
de .4 lb.

36. Le 5 Juillet, farines repofées, dont | de

Barbarie, £ recoupes du pays. En miches
de 5 lb.
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Farine. Pât Pnin. Evaporation.
y'

Tarine au pain. Evaporation fur
16 onces pain.

lb. lb. onces lb. onces lb. onces lb. lb. Onces d.
10. 15. Ml 12. I3| 3. 24 IOO à 127I 3- 22

IO. If. 131 13. 2. 13, 130 3« 9

12. 20. 16. £ 3. «i n*\ 3. 13

12. 19. 4 If« Mr] I. 9 1321 3. 13

12. 19. «i 15. I54 3. 131 n%\ 3- 19

«f« 24. n\ 20. 4Ì 4- 9 135 3. 13

*1.

L

24. «3 20. 4- ll| mi 3. 17

16. 26. *H 21. 41 4«

p

t'a 132^ 3. 16*

4



126 EXPÉRIENCES

En pain moyen & noir.

37- Le 8 Juillet 1771, toutes farines de 2

jours, de bled de Cagliari. En miches
de 31 lb.

38- Le 11 dit, farines repofées, dont | du
pays, 4- recoupes de Cagliari. En miches
de 41 Ib.

b

39- *-*e l7 dit, farine de Cagliari de 11 jours,
les f fine farine, i recoupes. En miches
de 4f lb. 4 *

40 A dilette, farine fraiche, pétrie le 8

Juin 1771.



Farine. Pâte

DE" CUISSON DE P A I fl

Fa

27

lb.

H-

16.

16.

337-

Pain.

lb. onces
22. 9

25- *ìi

26. »1

32. 4

lb. onces
18. S

zi. i'ìl

ai. 13I

26.

549- I'f

Evaporation.

ib. onces

4-

'3. «fi

15;

449- 4i 100. ili

rinf> au pain. Evaporation fur
16 onces pain

J^ HT
100 à 132^

136

136

I42I

Onces d.
3- Il

2. 20

I33é

14

20

H
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J JO Autres expériences
Dates. Farine. Levain. Sel. Eau pour

levain.
Eau pour

pétrir.
Farine pour

tourner.

60

61

62

22 fr.

; *

¦

*

I

1773.

29 Sept.

23 Ocb.

25 Nov.

lb.

15

15

15

lb. onces

7Î

8!

7

lb. onces

3

3

2-1

lb. onces

«•' A\

1. o-;

1. 3

lb. onces

9- 61

10. 17

10. 4

lb. onces

2%

4
6

•

'34Î 9. 9) 3. 14

p

49-

'f

:

l

fl 182. 9s

t.

1

4- 7ï§



DE CUISSON DE PAIN BLANC. **^

Pâte doit pefer
Pâte pèfe cn

effet.
Evaporation
de fa nuit.

Levain reftit.
pâte pèfe.

Le pain pèfe.i Poids des
miches.

Evaporation
du four.

lb. onces

26. 63

27. ig
27. 4Ì

m- sm

lb. onces

25. 5

27- I3l-

26. 15

581. 8M

lb. onces

n
2

7Ì

13. oî

lb. onces

24. 15-4

27« 4
26. 8

571. i7ts

lb. onces

19. «?i

21. 4i

19. 8

448. Kl

lb. onces lb. onces

3. 3 4- 16

3- i3è 6. Ol

3- 7.

123. 9ï4

K 2
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DE CUISSON DE PAIN MOYEN. 133

Pâte doit pefer.
Pâte

e

pèfe cn
ffet.

Evaporation
de la nuit.

Levain reftit.
pâte pèfe.

Le pain pèfe. Poids des
miches.

Evaporation
du four.

lb. onces lb. onces lb. onces i lb. onces lb. jnces 1b. onces lb. onces
25- «*i 25^ 2-5 IOïS 24. Ht 19- 1 2. H f- «3§

25« Sis 25. m v 3 24. nÂ 19. 3 2. 7 v «4ïl

25- 7**/8 25. 7s 24. i°§ 19. 5! 2. 13 5« fl
25. IO 24. 9\ 1. oi 24. 2! 20. 3 2. 16 3- 17!

28- 4 27» 9\ *3i .27- o\ 20. M 2. 16 6. 3|

26. 5 26. 3 2 27. «fi 20. H 3- 2 7- 13

28. H 26. ni 1. 7 26. 7! 20. 9 3- 3 5- 16\

j 27. I7i 26. ¦M«! I. 2 26. $ 20. f| 3- 4^ 6. î\
27. 71 26. I6| 91 26. 9l 20. «fl 3- 6

/
5- i3g

27. 5 27. 4 1 26. ï3i 20. 3 3- 41 6. io|
27. 16\ 27. 7! 9 26. 13 20. 9 3. 41 6. 4

27. 12I 27. "1 I 27. ai 21. 2 3. 3 6. o\
26. 17! 26. 10 7l 26. 0! 20. 4J 2. 17 5. \2\

.27. 4 26. 6 *3§ 25. I6| 20, 3 2. !6§ 5« 13I

27- *\ 26. « 15 26. M 20, *3| .2. 9 5-- *!
27- 3 26. 9 12 26. 3| 20. 7! 2. *H 5- 12

'

27. fl 26. 7 i6\ 26. 19. «4. 3- ii 6. 2.

459- oli +48- ' I4§ I0* 4F6 443. à 343- -9 IOO. °a*



C «34

TABLE D'EVAPORATION,
fondée fur les expériences des boulangers les

plus experts. Phyjiocr. T. V. page 165.

Poids du pain,

un pain de

in. Pâte.
lb. lb. one.

1 1. 5

2 2. 7
3 3- 9

4 4. Tof
5 5. 12
6 6. 14
8 9-

12 nh

Evaporation.
Onces par livre.
5-
3l«

3-
2. i*T d.

2. 9Ì d.

2. 6 d.

2.
2.

lb. 1

un pain blanc 1

2

A Berne
lb. one.
i« u
2. 6

Onces par livre.
31«

3-
un pain moyen 1

2
4

1. 4
2. 6|
4. II

4«
à-
%

A Vevay.
Par mes expériences-, fur le pain blanc, en

miches d'environ trois livres, l'évaporation a
été de 45 onces par lb. Sur le pain moyen ou
noir, elle a été de 4§ onces par lb. en miches
de plus de 3 lb.

Mes premières expériences indiquent 4§ onces

par lb. fur le pain blanc, en miches de 3

lb. & fuc. le pain moyen en miches de 4, 5,
6 jufqu'à 8 à 10 lb., l'évaporation a été de

3 onces 14 d. Se même elle a été plus forte,
ayant fupofe le levain plus gros.


	Expériences de moulin et du four

