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EXPERIENCES

S UR
LE BLED GERME

IL eft connu que le bled germé fe diltingue
par le fimple maniement, puilgu’il s’attache
pour ainfi dire, en. le ferrant dans la main,
¢e que Pautre ne fait pas; la méme chofe ar-
rive auffi avec la farine; on le diftingue ena
core plus facilement 4 la vue. |

La pate faite de cette farine n’entre pas dans
une fermentation convenable, le pain ne {e
gonfle pas, la croute fe léve & hifle entre
deux une raye pateufe quion appelle commu-
nément le nerf, & comme malhevreufemeng
les années ot le bled eft germé font fréquentes
dans notre pays, Mrs. de la S o CIETE

CONOMIQUE DE LAUSANNE m’ont
chargé de faire quelques expériences avec dy
grain germé, pour trouver un moyen d= cora
uger cette qualité défe@tueufe, dautant plus
Gue Pufage de ce pain eft nuifible 3 Iq {anté

Peut occalionner différentes maladies.

0 conféquence j’ai fait acheter deux quar<

terons de froment germé, dont Péechantillon,
¢t cl.jotnt, qui ont pefs quarante- & - une li-

VIS , poids de feize onces, qui elt moins que
1792. 11, P, N
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le bon froment que 'on compte ordinairemettd
de vingt. deux 4 vingt- quatre livres le quat>
teron; j’ai envoyé au moulin vingt livres &
fix onces de ce froment qui a rendu feize li-
vres & cing onces de farine, le fon remoulu
a part a donné une livre farine grife & hu-
mide, {uivant Péchantillon, & du {on dé-
pouillé trois livres; ainfi il y a eu 1ne once
de diminution fans la paye du moulin qui a
eté faite en argent. | / o

Ces {eize livres & cinq onces de farine pés
trie avec quatre onces de levain & un demi
verre d’eau - de- vi¢' de marc, mile avec la der-
fiiére eau pour finir la pite, ont donné vingt
livces & douze onces de pain qui étoit bien
levé dont la croute n'eft pas léparée, fans
nerf & d’un fort bon gout, fuivant Péchan-
tillon que j’en ai pris. Je me fuis {ervi de la
arine extraite du fon pour tourner la pate &
poudrer les écuelles. - oo

Jai éprouvé antrefois que cetté farine de
fon rend le pain pefant & moins nourriffant ,
empéche qu’il ne leve au four & qu’il ne gon-
fle pas étant trempé: on peut en faire ulage
en le paitriffant & part, & en faire des gi-
teaux de quatre doigts d’épaiffeur qui {ont
bons pour manger étant frais; a cette occa-
fion je parlerai d’une pratique ou j'ai trouvé
un grand avantage , c’eft de faire cuire une
couple d’ondes le groflier fon avec de Ieau
dele paffer avec expreflion ai travers d’un linge
& de {e fervir de cette ean blanchie pour faire



S¥R LE BLED GERME  X9§

Ia pite; le pain a meilleur gout, eft plus bou.
langé & meme plus nourriifant.
. Je parlerai autli ici d’une remarque que
yai faite fur la mauvaife habicude des payfansy
de faive ordinairement un feul pain d’un quar-
teron, cette grofle mafle eft {uvprife par la cha-
leur avant de pouvoir gonfler au four, cela
forme une croutte épaifle, & le milieu felte
pateux & {erré; un pain ainfi neft ni bien
nourriffant ni profitable & méme nuifible ,
avec bien de 1a peiné. Jai engigé mon yi-.
gneron de taire des petites miches depuis que
yai fait faire un four a3 ma campagne 3 cela lui
a procuré le bénéfice d’un fac de graine par an.
La {econde expérience que jai faite a été
d’étuver la graine, & pour fimplifier Popéras
tion pour la rendre praticable 4 chacun y Jab
mis vingt livres & fix onces du méme froment
que le précédent {ur le fourneau d’une cham-
bre, on 'a remué fréquemment, & quand il
a été {ec au point de fonner en le maniant
Je Pai repeléy il avoit diminué de deux livres
& deux onces; ces dix-huit livres & quatre
Onces troment {¢ehé , envoyé au moulin, ont
rendu quatorze livres & fix onces farine , le
fon remoulu a part, trois livres & quatre on.-
ces farine grife fuivant Péchantillon s il eft reftd
du groffier fon une: livre & huit onces, ainfi
' @ augmenté en attirant Phumidité au moy.
lin de quatorze onces; ces quatorze. livres &
X onces farine pérries avec quatre onces de
levmn‘ ont donng dix-neuf ljvres cing onces
€ pain, plus brun & moins bnu]angé que le

N
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précédent, cette pate étoit plus difficile a tras
vailler & avoit moins de ce liant qu'on appelle
vulgairement corde; on a tourné la pate com-
me la précédente avec la farine extraite du fon,

Par 1a il paroit que la fimple addition de
Peau de-vie fufht pour corriger la defeduohte
du grain germé, & {i oh pouvoit parvenir a
perfuader le payfan de ne pas méler la farine
du f{on remoulu, il auroit du meilleur pain,
plus nourriflant, qui augmenteroit au four &
a la foupe, & je {uis perluadé qu’ il leur fau-
droit moins de graines par an; celt un falt:
dont je fuis convaincu par ma propre expé-
rience; mais il faut en méme tems abolir la
mauvai{e methode des grandes miches.

Ceux qui melent des poifettes , feves, me-
cles &c., ont encore plus de perte en y mélant
la farine extraite du {on de ces graines.

L'ufage deeau-de-vie feroit fort avantageux
pour augmenter la fermentation de ces graines

pefantes, & formeroit un pain moins compacte.

Les deux elpéces de pain on été cuites 4 la
méme fournee.

Le pain des deux expériences ci-deflus a été
produit a la Société , qui a trouvé celui de la
premiére expérience plus relevé, plusblanc &
de meilleur goiit que celui de la {econde ; ce det-
nier cependant avoit comme le premier Pavan-
tage d’etre exemt de nerf & que la croute ne {e
feparoit pas de la mie.

Du refte la meéthode de travailler la farine
de bled germé étoit déja connue & pratiquee
par pluﬁeurs de nos boulangers.
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