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fécule de pommes de terre ; — le sucre, avec du glycose
ou du sucre de fécule.

Les sucreries, les honbons, les pastilies, les gateau, les
ligueurs, les confitures, les marmelades peuvent étre colo-
rés avec des substances plus ou moins toxiques, telles
que le vert arsenical (vert de Schweinfurth), le chromate
de potasse, les sels de plomb (Barral, Gaultier de Clau-
bry, Chevallier et Baudrimont), le rouge d’aniline (arsg-
niate de rosaniline), le cinabre (sulfure de mercure), les
couleurs dérivées de la houille, comme le rouge de cor-
naline ou purpurine, la fuchsine, la safranine, la phos-
phorine, etc., qui contiennent des proportions plus ou
moins fortes d’arsenic ; aussi 'emploi de ces couleurs
est-il formellement interdit dans la fabrication de ces
produits alimentaires (Bergeron, Chevallier, Wurtz, Bas-
tide, Charvet, ete.).

Miel. — Pour lui donner de la viscosité et augmenter .

son volume, on ajoute : de T'amidon, de la pulpe de cha-
taigne, de la farine de haricots, du sirop de fécule, de la
dextrine, du sable, de la gomme, de la gélatine, ou bien
encore de I'eau. On vend enfin pour du miel du Midi
(Ie plus estimé), le miel du Nord ou de I'Ouest, quon
a fait couler préalablement sur du romarin (Journal d’hy-
giene).

Poivre. — On falsifie le poivre pulvérisé: avec des gra-
beaux, parties épidermiques qui se détachent de la baie
du poivre parle frottement ; — des matiéres herbacées;—
des matiéres minérales (terre, silice, argile, ocre, platre,
craie, etc.); — des résidus delafabricationde laféculede
pommes de terre ; — les farines des léguminenses (hari-
cots, feves, lentilles) ; — des feuilles de gingembre, de
laurier pulvérisé avec soin ; — des tourteaux de graines
oléagineuses; — des débris de tapioca, de riz, de vermi-
celle (Chevallier, Journal d’ hygiene).
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Moutarde. — Elle se falsifie avec la farine de mais,
d'orge, des semences de senevé, de colza, de navette.

Huiles, — L’huile d’olive est presque foujours. mé-
langée d’huile de qualité inférieure ; on en frouve méme
qui contient huit espéces différentes (Garnier et Hurel),
— ou bien avec de I'huile d'eillette qui coiite moins
cher, — avec du miel, de I'huile de noix, — des i *ig-
res grasses demi-solides.

PREPARATION ET CONSERVATION DES ALIMENTS.

Condiments. — A coté des aliments et des bhoissons,
se placent des substances qui, touf en n'étant ni des ali-
ments liquides, ni des aliments d’épargne, jouentun role
important dans la digestibilité et influent surla puissance
nutritive des aliments. Ce sont les condiments qui sti-
mulent les organes du gott, de I'odorat, de la saliva-
tion, et excitent tout particulicrement la sécrétion du
suc gastrique (Blondlot).

On les divise en condiments salins, acides, sucrés,
gras, deres et aromatiques.

a. Condiments salins (chlorure de sodium, sels de
soude, de potasse). — Le plusimportant est le sel (chlorure
de sodium) quon exirait de la mer et des mines de sel
gemme.

1l constitue un des principes capitaux de I'économie,
car tous les liquides, tous les fissus en contiennent plus
ou moins ; le sang en renferme environ cing milliemes.

Action sur Uerganisme. — Le sel excite la mugqueuse
buceale, augmente la sécrétion de lu salive et du mucus,
provoque Lappétit et stimule la sécrétion du suc gas-
trique. Quant au mécanisme de son action, une fois par-
venu .dans la cireulation, il n’a pu jusqu’a présent élre
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suffisamment expliqué. — Suivant Liebig, le sel marin
convertit en phosphate de soude une partie du phosphate
de polasse que les aliments introduisent dans la ciren-
lation. — Suivant Mialhe, il forme avec certaines sub-
stances des composés solubles et facilite aussi leur ab-
sorplion. — Suivant Michel Lévy, le chlorure de sodium
en se décomposant fournirait de l'acide chlorhydrique
au suc gastrique et de la soude & la bile. — Enfin, d'a-
prés Dumas, Boucher et Coulier, il aurait également une
certaine action sur la composition du sang. Il est une des
conditions d’existence de ses globules et de dissolution
de lalbumine.

Quant a son influence sur I'organisme au point de
vue de l'engraissement, les expériences faites jusqu'a
présent sur les bestiaux par Boussingault, Dailly, Béha-
gue, Baudemont et Plouvier ne paraissent pas concluan-
tes (Michel Lévy). Boussingault pense que le sel, ajouté a
la ration de fourrage, n'a pas d’effet bien appréciable
sur la croissance du bétail, mais modifie favorablement
la qualité de la viande de ces animausx.

Quel que soitle mécanisme de son action, un fait cer-
tain, c’est que le sel est indispensable & I'homme, il est
nécessaire & la digestion qui sans lui se fait difficile-

ment ; les aliments ingérés se ramollissent lenternent et

imparfaitement ; mais, pour étre notablement utile, ilne.
doit étre pris que dans des proportions convenables :
absorbé en trop petite quantité, il ralentit la digestion et
la rend languissante ; — en trop grande quantté, il déter-
mine une irrifation passagére et superficielle de la mu-
queuse gastro-intestinale et excite la soif. — En géné-
ral, Ie sel est d’autant plus nécessaire qu'on fait usage
d’aliments moins facilement assimilables (matiéres oléa-
gineuses, certaines substances amalycées. — Becquerel).

La quantité de sel marin qu’absorbe ’homme dans les
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vingt-qualre heures a été diversement évaluée : elle est
de 12 a 30 grammes suivant Barbier ; — de 587,06 a
128,29 pour 1'adulte, de 387,01 pour un enfant, d’aprés
Barral.

Action pathologique. — L’abus du sel serait, suivant
certains auteurs, la cause dun grand nombre de mala-
dies, notamment duscorbut (Ramazzini). —I1 parait ae-
tuellement démontré qu'il n’a qu'une influence tout a
fait secondaire aussi bien dans cette maladie (Michel
Lévy, Villemin), que dans certaines ficyres intermitten-
tes produites par les marais salants (Mélier).

La privation habituelle du sel détermine des troubles
digestifs, de la langueur, de la tendance & I'cedéme des
membres inférieurs et des symptdmes anémiques par
diminution des globules et de lalbumine du sang
(Becquerel).

h. Gondiments acides (vinaigres, acides végéfaux et
minéraux, citron, oseille, etc.). — Les principaux sont
lacide acétique (vinaigre) et 'acide citrique (cilron). —
Le vinaigre, pour étre bon, doit étre elair, limpide, d'une
saveur acide et fraiche, d'une odeur alcoolique éthérée.
11 est d'autant meilleur que le vin qui a servi a sa fa-
brication est plus alcoolique et de meilleure qualité.

Pris & Uétat pur ou frup concentré, ces condiments
irritent la muqueuse gastrique, diminuent la sécrétion
et troublent la digestion.

Pris en quantité modérée, trés-étendus d’eaun, ils exci-
tent la séerétion salivaire, réveillent V'appétif, tempérent
la soif, augmenlent la sécrélion gastrique, stimulent les
mouvements péristaltiques de l'estomac et facilitent les
phénomenes digeslifs.

Pris pendant trop longtemps, ils finissent par affaiblir

- les fonctions digestives, peuvent provoquer des gastral-

gies opinidtres, des phénomenes de dyspepsie suivis de
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troubles plus ou moins profonds de la nutrition et d'a-
maigrissement. Cestce quion observe quelquefois chez
les jeunes filles qui boivent du vinaigre pour combatire
Pembonpoint.

Cette variété de condiments, mélée enpelite quantité
aux aliments, en reléve le gott et les rend plus appétis-
sants. Ils conviennent surtout : 1° dans les cas d'inges-
tion d’aliments oléagineux dont ils facilitent la diges-
tion ; — 2° quand les aliments ont subi un commence-
ment d’altération ; ils agissent alors comme antiseptiques
(Becquerel).

¢. Condiments suerés, — Cesont : le sucre de canne
ou de betterave, le suere de raisin, la mélasse, le miel.

Le sucre de raisin existe dans presque tous les fruits,
qui lui doivent leur saveur sucrée.

Le sucre de canne ou de betterave est celui dont on fait
journellement usage dans I'alimentation ; il est fellement
passé dans les habitudes qu'on peut le considérer
comme un condiment indispensable.

Action sur Porganisme. — Le sucre produit depuis la
bouche jusqu'a I'estomac une sensation de chaleur douce
avec exagération des sécréfions (Michel Lévy); il excite
légerementl'estomac, active la digestion, donne un chyle
abondant (Magendie), favorise enfin la formation de la
graisse et la sécrétion biliaire {Chossat). 11 est bon de
rappeler que, pour &tre assimilé, il doit se transformer
daus l'organisme en sucre de raisin. Cette transforma-
tion s'accompagne quelquefois d’une quantité anormale
de suc gastrique qui rend la digestion difficile (Bec-
querel).

Au point de vue de son action intime sur I'économie,
il est admis que le sucre fournit du carbone ala respira-
tion et doit étre considéré comme un aliment respira-
toire. Suivant Rouget, il aurait aussi une certaine aclion
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sur les principes amyloides et la matiére glycogéne du
foie.

Pris en trop grande quantité, le sucre diminue I'appé-
tit, oblige 'estomac a un travail anormal, le fatigue, et
peut provoquerdes gastralgies, de la dyspepsie (Londe),
quelquefois méme de véritables inflammations gasiro-
intestinales, comme on l'observe chez les enfants qui
abusent des sucreries.

Insuffisant comme aliment, le sucre, comme condi-
ment, convient, enraisonde son gotit agréable, a tous les
dges, a tous les tempéraments, a tous les climats (Mi-
chel Lévy).

La mélasse, partie incristallisable du sucre, est moins
digestible que lui, elle est légerement laxative et peut, a
la longue, irriter le tube digestif (Becquerel).

Le miel produit par les abeilles est un mélange de su-
cre de canne, de sucre de raisin, de mucilage, de cire et
d’huile essentielle aromatique; il contient quelquefois
des traces d’acides organiques. 11 est plus laxatif que la
mélasse et un peu moins assimilable, surtont quand il
est tout a fait pur (Becquerel.) Les qualités varient sui-
vant le pays et les fleurs dont se nourrissent les abeil-
les; le plus estimé est le miel du Midi.

d. Condiments Acres. —Ce sont : 1° les condiments
doués d'un principe dere, drritant et volatile comme les
especes du genre allium (ail, poireaux, oignons, écha-
lote, civetle, ciboule, etc.), les cipres. — Ces condi-
ments agissent comme stimulants ; ils excitent les se-
crétions stomacales et facililent la digestion.

2° Les condiments avant une saveur brilante et aroma-
tique, comme le poivre, le clou de girofle, la noix mus-
cade, lemacis, le gingembre, le piment oupoivrelong, le
beétel. Lepoivre estletypedes condiments acres; ilest tres-
employé dans les pays méridionaux. Il contient une ma-
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tiere cristallisable neutre, la pipérine, et une huile ¢on-
crele trés-acre quilui donne ses propriétés stimulantes.
excite énergiquement les fonctions digestives et produi
une stimulation de tout L'organisme (Michel Léyy). Il
convient surtout dans les cas d’alimentation fade, lourde
etindigeste (cardon, choux-fleur, poissons huileux, ete.).

3° Les condiments contenant des principes sulfures
(Becquerel) comme le cochléaria, le raifort, la moutarde
(dela famille des Cruciferes). — Presque tous contiennent
du soufre et une huile essentielle d'une grande dcreté.

4° Certaines préparations rendues excitantes par l'exis-
tence d'un principe dere ammoniacal, comme certains
poissons marinés (thon, anchois, sardines, caviar), —
les huitres marinées, — les viandes fumées, ete.

52 Les condiments aromatiques lels que le thym, le
laurier, le romarin, le serpolet, la cannelle, la vanille,
le safran, I'eau de fleur d'oranger, le persil, le cerfeuil,
la pimprenelle, la menthe. — Ils ont une odeur et une
saveur agréables, mais peu d’énergie.

¢. Condiments astringents. — (e sont le cachon,
la noix d’aréque, les fruits amers, les vézétaux conte-
nant du tannin. —1Ils sont généralement peu employés.

f. Condiments gras ou huileux (huile, graisse,
beurre, huiles végétales, ete.).—Ilssemploient: 1° mélan-
ges avec du vinaigre, du sel, du poivre pour assaisonner
certains végétaux crus (salades) ou des viandes froi-
des; — 2¢ cuits pour la confection des sauces; ils ra-
mollissent les tissus, facilitent la cuisson des aliments
et les rendent plus facilement digestibles. — Pris en
frop grande quantité, ces condiments deviennent indi-
gestes comme toules les matiéres grasses,

Regles d'hygiéne. — [usage des condiments varie
suivant : -

1° La nature des aliments, — Ils conviennent pour les
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viandes blanches, fades ou muqueuses, — les légumes
insipides, farineux ou mucilagineux.

90 Les climats et les localités. — Dansles régions inter-
tropicales les condimenls sont nécessaires pour stimu-
ler les fonctions digestives. — Dans les contrées moins
chaudes, mais encore 4 température élevée, les condi-
ments acides calment la soif et tempérent Pactivité des
fonctions périphériques (Michel Lévy). — Dans les pays
froids, les condiments entrefiennent une excitation gé-
nérale qui permet de résister a l'action du froid. —
Dans les localités marécageuses et humides, les con-
diments antiscorbutiques sont plus particuliérement
indiqueés. :

3¢ Les conditions individuelles d’'dge, le sucre peut étre
nuisible aux enfants ; — de sexe, les condiments sont
mauvais en général pour les femmes ; — de tempérament,
les condiments acres conviennent aux lymphatiques,
nullement aux bilieux et aux nerveux; — de santé, de
convalescence, etc.

RMatiéres colorantes. — Cerlains aliments (giteaux,
patisseries, gelées, bonbons, marmelades, confitures,
etc.) sont souvent enduits de matiéres colorantes desti-
nées a les rendre plus agréables & I'eil. — Ces condi-
ments de la vue, comme les appelle Michel Lévy, ne
sont pas toujours sans danger : quelques-uns sont ahso-
lument inoffensifs comme les étamines du lis, le safran,
les soucis, les carottes (coloration jaune);—les épinards,
la poirée, le blé vert (coloration verte) ; — les baies de
sureau (coloration rouge) ; — le tournesol (coloration
violette).

D’aprés lordonnance de police du 23 féyrier 1853,
les substances permises pour les colorations des aliments
sont : 1° couleur bleue : indigo, bleu de Prusse, oufre-
mer pur ; — 2° rouge : cochenille, carmin, laque carmi-
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née, orseille ; — 3¢ jaune : safran, curcuma; — 4° vept
mélange de graine de Perseet de bleu de Prusse;—
50 wiolet : bois d'Inde; — 6° couleur pensée : blen de
Prusse mélangé de carmin.

Les couleurs interdites comme foxigques sont ; 12 gp
Jaune, la gomme-gutte, le chromate de plomb, le sul-
fure jaune d’arsénic ; — 2° en pourpre ou en violet, or-
seille préparée avec l'urine putréfiée, quelquefois avee
de I'oxyde d’'arsenic; — 3° en bleu, avec le carbonate de
cuivre ; — 4° en vert, avec le vert de Schweinfurth (ar:
sénite de cuivre); — 5° en blane, le blanc de céruse
(carbonate de plomb); — 6° en rouge, le vermillon (sul-
fure rouge de mercure), le minium (oxyde rouge de
plomb). — Depuis quelques années, on emploie encore
frauduleusement des couleurs minérales dérivées de la

houille : 1a fuschine, I'aniline, la cornaline, la purpurine,

la safranine, la phosphorine, etc., qui contiennent des
proportions plus ou moins forles d’arsenic et qui doi-
vent élre absolumentproscrites comme dangereuses (Ber-
geron, Basfide, Lamy, Wurtz, Chevallier, Baudrimont),
Ustensiles. — Les vases et ustensiles dont on se sert
pour la préparation des aliments sont en bois, en métal,
en lerres vernissées ou en verre. On doit choisir pour les
fabriquer des malires qui n'altérent pas les aliments.

1o Ustensiles en bois. — Suivant Kringelstein, ces
vases ne peuvent guere servir qu'a la conservation pas-

sagere ou peu prolongée des matiéres alimentaires; —
ils ont I'inconvénient de s’altérer et de faciliter la décom-
position des matieres qu'ils renferment; ainsi l'ean
qu'on emportait autrefois en voyage dans des tonneaux
de bois, finissait par prendre un gotit saumdtre qu'on
n'observe plus depuis qu'on se sert de caisses en fer-
blane. — Les bois tendres et résineux donnent aux ali=
ments un goiit acerbe et désagréable ; — le hétre peut

DES ALIMENTS. 235

leur communiquer des propriétés nuisibles ; — 1'érable,
Ie fréne, le bouleau, coupés en séve et travaillés immé-
diatement renferment une matiére fermentescible qui al-
tére rapidement les substances alimentaires (Becquerel).

2° Ustensiles métalliques (argent, étain, fer-
blane, cuivre, plomb). — 1ls peuvent dans certaines con-
ditions, au contact de matieres grasses (beurre, huile,
graisse) ou acides (eau salée, vinaigre, ete.), produire des
sels vénéneux.

a. Vases d’argent. — L’argent pur n’expose a aucun
danger, mais il contient toujours une certaine propor-
tion de cuivre qui peut altérer les aliments.

b. Vases en étain. — Pas de danger avec 'étain pur ou
de bonne qualité, mais il renferme souvent une quantité
de plomb qui dépasse la limite légale (10 p. 100) et peut
provoquer des accidents.

¢. Vases en fer-blanc {fer étamé, fer battu). — 1Is sont
excellenis pour les conserves alimenfaires (procédé Ap-
pert) et les préparations culinaires destinées a de longs
voyages. — Ces vases ont l'inconvénient de se détério-
rer rapidement ; — ajoutons enfin que le fer battu com-
munique quelquefois aux aliments un gott de fer.

d. Vases en zinc. — Ils sont généralement dangereux,
le zinc étant altaqué par l'eau la plus pure, les acides
végétaux les plus faibles, le lait, le bouillon, ete. (Michel
Lévy). En présence de substances alimentaires un peu
acides, des alcalins et des sels, il forme des combinai-
sons salines douées de propriétés émétiques plus ou
moins dangereuses. Aussi vaut-il mieux s'en abstenir,
Ce n’est pas l'opinion de Gaultier de Claubry, au moins
pour le fransport et la conservation du lait.

e. Vases en plomb. — Ils doivent étre absolument lais-
sés de coté, vu la facilité d’altération de ce métal. 1l se
forme du carbonate de plomb doué de propriétés émi-
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nemment toxiques (Michel Lévy, Lefevre, Conseils d;hy. 7

giéne, etc.).

f. Vases en cuivre. — lls s'altérent aussi facilement ag
contact des corps gras, des acides forts ou faibles (vinai-
gre. — Proust), — du vin (Eller),— du sang des animan,
— de l'ean salée (Michel Lévy), surtout a froid; — levert-
de-gris ne se forme pas a la température de I'ébullition,
et dans ces conditions on peut employer impunémentles
vases de cuivre ; le danger commence lorsqu’on y laisse
refroidir ou séjourner les aliments; ¢’est au moins Fopi-
nion généralement admise (Becquerel, Bergeron, Michel
Lévy); car, suivant Eller et Formey, les sels de cuivre
sont absolument inoffensifs. Il est impossible de se pro-
noncer actuellement sur cette question qui a été remise
a l'étude depuis les recherches de Galippe.

Quoi qu’il en soit, une bonne précaution consiste a
étamer les vases de cuivre, ¢’est-a-dire & en revélir Fin-
térieur d’'une couche d'étain, dont le seul inconvénient
est de s’'user assez rapidement et d’exiger de nonveaux
étamages, L’étain emplové contient malheureusement
du plomb, souvent dans des proportions dépassant les

limites fixées par les ordonnances de police ('/,,* comme .

limite extréme. — Becquerel).

g. Vases en fonte émaillée. — Trés-employés en Alle-
magne, ces vases ne présentent pas de danger sérieux,
mais Uenduit intérieur ou émail se fendille et s'écaille
facilement. On remplace encore la fonte par de la il
émaillée recouverte d'un enduit inaltérable au confact
de la plupart des agents chimiques.

3° Ustensiles en terre vernissée (poleries, faien-
ces, porcelaine).

a. Poteries. Faiences. — Les poteries recouvertes d'un
vernis plombique (silicate de plomb vitrifie) sont trés-
dangereuses. Quand la vitrification est incompléte, le
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sel de plomb s’écaille, se détache et se méle aux ali-
ments. On a cherché a remplacer le plomb par d'aulres
substances vilrifiables telles qu'un mélange de térres ar-
gileuses avec le verre pilé (Chaptal), 1a pierre ponce, les
scories dlorigine voleanique (Fourmy), des composeés a
hases de borax, etc. ; — jusqu’a présent, ces essais ont
616 insuffisants et actuellement les vernis & base de
plomb sont encore les plus employés.

b. Porcelaine. — Elle est d’'un usage excellent et préfé-
rable & tout autre ustensile pour la préparation des ali-
ments ; malheureusement clle est frop fragile et ne
supporte guere le feu.

4o Ustensiles en verre. — Le verre hien préparé
résiste en général a laction des acides et des alcalins
les plus énergiques. Cependant lorsqu’il contient trop
d’éléments alcalins ou calcaires, il peut étre attaque par
la créme de tartre et 'acide tartrique des vins qui, dans
ces conditions, s’alterent plus ou moins (Chevallier) ; —
certains verres (verres dits hépatiques) dégagent, sous
Taction des acides, de I'hydrogene sulfuré qui infecte
le vin ; — d’autres fabriqués a la houille donnent a leur
confenu un mauvais gott (Chevallier).

Préparations. — Les substances alimentaires four-
nies par le regne végétal et le régne animal peuvent se
manger crues, telles que la nature les produit ou bien
aprés avoir subi différentes élaborations préalables (ex-
pression, dessiccation, rolissage, cuisson, pulvérisation,
fermentation, etc.).

1° Aliments fournis par le régne végeétal. — A.
Substances qui se mangent crues. — Ce sont certains l¢-
gumes (salades, radis, céleri, artichaut, elc.) s les fruits
(raisin, oranges, pommes, poires, {raises, abricots, pé-
ches, framboises, groseilles, efc.), qu'on mange a I'état
naturel ou avec du suere pour en masquer lacidité, —
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Quelques-uns (figues, daltes, pruneauy, ete.), sont expo-
sés au soleil et séchés pour étre conserves,

B. Substunces végétales ayant subi une ou plusieurs prg-
parations. — a. La plupart des légumes (pois, salsifis,
carottes, oseille, choux, champignons, pommes de terre,
patale, manioc, etc.), qui ont besoin de passer parla
cuisson pour &tre mangeables. La cuisson a l'equ est Ia
préparation la plus ordinaire; — les légumes féculents,
surtout la pomme de terre, peuvent étre mangés cuits
sous la cendre, a 'eau, & la vapeur, en friture, en sa-
lade, etc.; — h. les céréales (seigle, froment, mais, orge,
sarrasin) qu'on peul manger a l'état de graines ou ré-
duites en farine et délayées en bouillies ou en pites
(vermicelle, macaroni, semoule, etc.).

Les farines sont plus ou moins nutritives suivant la
quantité de gluten qu’elles contiennent. Le froment ef
le seigle sont plus particulicrement riches de ce principe
et servent & la fabrication du pain. v

Pain. — Panification. — Les maltitéres qui entrent dans
la fahrication du pain sont la farine, Ueau, du levain et
du sel. — La panification comprend I'ensemble des
opérations suivantes : 1° hydrafation; — 2° le pétris-
sage; — 3° la fermentation ; — 4o Vapprét; — 5° la
CULSSON. ey

1° Hydratation. — L'eau qu’on ajoute & la farine a
pour but de pénétrer I'amidon et le gluten, et de dissou-
dre les substances solubles de la farine (dextrine, glu-
cose, substances albuminoides). — La qualité del'eau em-
ployée a une cerlaine influence sur la panification : les
eaux chargées de sels calcaires paraissent plus avanta-
geuses (Ed. Davy, Kuhlmann); les eaux contenant des
éléments alcalins en exces (eau de savon), donnent mau-
vais gotit au pain et 'empéchent de lever en’ arrétant

lafermentation. — La quantité d’eau influe sur le rende-
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ment du pain : plus on veut obtenir de kilogrammes de
pain avec une guantité déterminée de farine, plus il
faut v ajouter d’eau (Michel Lévy) ; elle produit en méme
temps une augmentation de volume ét de poids. D’apres
une ordonnance de police de 1842, la proportion d’eau
ajoutée doit élre telle que 100 kilogrammes de farine
fournissent 130 kilogrammes de pain. — Suivant Rivot,
les painsde bonne qualité bien cuits contiennent, huit
heures aprés la sorlie du four, 33 a 3% p. 100 d’eau (42
4 43 p. 100 dans la mie, 17 4 18 p. 100 dans la crotte).

2¢ Pétrissage. — Il est destiné & répartir d’'une maniere
égale 'eau dans toutes les parties dela pate. De cette ma-
nipulation et de celles qui suivent la fermentation, aprés
l'addition du levain, dépendent 'égale Tevée de la pite, Ia
blancheur, la légeéreté du pain et le rendement de la
farine.

3° Fermentation. — La pate ainsi préparée donnerait
un pain compacte épais, dur et difficile a digérer. Pour
lui donner sa consistance légere et boursouflée, on ¥
ajoute du levain, pale préparée la veille et quona laissée
fermenter la nuit ¢t le jour. Dans cet état, elle agit
comme ferment sur une pate nouvellementpréparée. Le
bon levain posséde une odeur piquante, aigre, alcooli-
que; — ses qualités varient suivant le temps écoulé depuis
sa. préparation : le levain frop fort crevasse, affaisse et
aigrit lepain; —le levain trop jeunele rend mat, insipide,
privé d’yeux ; — le levain vieux ne provoque plus la fer-
mentation. — On remplace souvent le levain par de
la levtre de biere, écume formée A la surface des cuves
en fermentation. Il faut 250 grammes de leviire fraiche
et de bonne qualité pour 100 kilogrammes de farine
(Michel Lévy).

4 Apprét. — Une fois le levain ajouté a la pate, celle-
¢i est pétrie de nouveau, de maniére a répartir ézalement
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le ferment dans toute la pate et @ rendre le mélange aussi

intime que possible, sans quoi la fermentation ne sy

ferait pas uniformément. La pite est ensuite faconnge

en pain, puis on laisse agir le ferment, ea ayant soin de

ne pas prolonger trop la fermentation qui deviendrail
acétique, produirait la liquéfaclion d’une partie du glu-
ten et diminuerait la consistance de la pate.

L’ensemble de ces opérations (frasage, contre-frasage,
‘morcellement en pitons, ete.)se fait soit & la main, soif
a Taide de pétrins mécaniques (pétrins Fontaine, Haize,
Roland, Robinet, Morel, Marchand, etc.). Le pain fait
par cette derniére méthode posseéde les mémes qualilés
que le pain obtenu par le pétrissage a bras ; il a 'avan-
tage d’étre moins malpropre (Michel Lévy).

5o (uisson. — Les pains sont ensuite introduits, pour
y subir la cuisson, dans des fours dont la température,
au moment del'enfournement, est en moyenne de 1009,
et doit monter jusqu'a 200, 250° centigrades pour obtenir
une cuisson convenable, d’aprés Knapp ; — jusqu'a 300°
suivant Pelouze et Frémy. — La miz n’atleint pas une
température supérieure & 100° (Becquerel) ; la erotite,
pour se former, exige une température de 210° .a 2489
(Payen). — Sile four est trop chauffé, 1a pate se _d_urc.il i
la périphérie, la mie est molle, gluante et se moisit rapi-
dement, 'ean qu’elle contient n’ayant pu s’évaporer par
suite du durcissement rapide de la crotite.— Sile fonrn’est
pas assez chaujffé, la pate retient une trop forte proportion
d’ean etla erodte se forme mal. — Quant & la duréz du
séjour dans le four, elle varie suivant le volume du pain:
il faut 3% minutes pour le pain de 4 livres (Michel Levy),
— 60 minutes pour les pains de 4 kilogrammes (Bec-
querel).

La chaleur a pour effet de dilater les gaz, d’arréter 1a
fermentation, de faire évaporer une partie de l'eat et

DES ALIMENTS. 244

d’augmenter la consistance du gluten et de la fécule.

On s’est demandé s'il y avait avantage & faire le pain
avec des farines absolument pures et dépouillées de
tout le son qu’elles contiennent ; il parait actuellement
démontré, d'apres les recherches de Millon et de Bous-
singault, que leson, en sa qualité de matidre azotée, est
une substance essentiellement alimentaire, et que, pour
débarrasser la farine d'une proportion insignifiante de
cellulose, on I'appauvrirait en azote, en principes gras,
en fécule et en sels. Avec un peu de son, on a sans doute
un pain moins blanc, mags plus nourrissant (Millon).
Suivant Mouries, leson, comme la diastase, liquéfie I'a-
midon et le change en dextrine et en sucre;il agirait
comme ferment dans la panification et la digestion
(Becquerel).

Variétés. — Caractéres du pain. — Un pain fait
avec de bonne farine et suivant les régles de l'art pré-
sente les caracléres suivanls : la croute est ferme et cas-
sante, d'un jaune doré ou brundtre ; elle constitue le
tiers du pain entier; — la mie est blanche, élastique,
criblée. d'yeux, d'une odeur et d'une saveur appélis-
sante.

Les caractéres du pain varient suivant la farine em-
ployée a sa fabrication :

a. Le pain demais est noir, peu levé, visqueux et fade ;
il rancit et moisit facilement.

b. Le pain de seigle est 1égerement bis, dense, un peu
gras, assez savoureux, d'une odeur et d'un gofit agréa-
bles. Il se conserve sept ahuit jours sans se dessécher. 11
est nourrissant, mais lourd & certains estomacs. On le
mélange souventa du froment dans la proportion de /8¢
(pain de ménage des campagnes). — Il est plus nourris-
sant et plus substantiel.

¢. Le pain d’orge est lourd, épais, collant, grossier,

1 4.




