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237 M ¦

EXPÉRIENCES DE FOUR.

<$'ai raporté page 232 & 233 les expériences de mouture 'qui
ont été laites en 1770, par'ordre de LL. EE. de Berne, tant aux
moulins de la capitale, qu'à ceux de Fraubronncil Se de Launen.

Je donne ici page 238 & 239 les expériences, dc four qui ont
été faites au même tems.

Nb. 1 à 6 font des expériences dc boulangerie faites à l'hôpital

de l'isle.

7 & 8 à Fraubronnen.

9 à Laupen.

ïo & 11 à Berne, avec des farines «Je bled étranger
1

ö

Page- 240 & 241 font des expériences faites à Berne en 1771,fous les yeux de trois membres de l'état, fUr des f;,rines de ^m
rens grains.
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240 Expériences
Farines. Levain. Sel. Eau pour

levain.

i r5 lb. farine de fei¬
gle.

ïo lb. farine d'epautre.
2 lb. farine de Vefce.

2 Farine de méteil de

moulin compofée
**e feigle, epautre,
orSe« vefce & avoine.

\ forine je feigle.

f *je foment.
z uè bagi.

Farine de méteil dc
moulm.

lb.

27

Lods.

12

15

15

6

Lods.

ïo
I

lb. lods

Eau pour
pétrir.

Ib. lods

4. 12 It?.. 28

2. 20

2. 20

.2. 20

8- 4

8- 19

8- 24



DE CUISSON DE PAIN.

Pâte doit
pefer.

Pèfe en
effet.

Evaporation
de la nuit.

Levain refti
tué,pâtepèfe

Le pain
pèîe.

Eyaporat.
(1« four.

24r

Poids des
miches.

lb. lods

48. 30

26. 5

26. 20

26. 25

lb. lods

47- 4

lb. lods

I. 26

lb. lods

4.6, 22

24. 11 I. 2-5 24. 3 21, 29

lb. lods

39. 28

25. 29

25. 20

23 2J. 21

25. 12

21. 21 4

lb« lodsl lb.

c> Z6

2. 6

21. 21 3. 23

4

NB. Dans ces quatre expériences, on a prélevé poUr je jevaj^ ^

2 lods- de plus qu'on n'y avoit mis.
Le pain a été deux heures dans le font* $ n'a été pefé

que 22 heures après en avoir été retiré* ;

Les miches étoient de 4 lb 20 lods ert Pâte, excepté la
dernière de chaque expérience, où l'on a employé la pâte
reliante.

Les miches de 4 livres ont été trop légères de | «0(j
$ i0(Jy

jufques à 2> ainfi il faudroit y mettre 4 lb. 2% lods de
pâte.
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