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Le chauffage du four.

O N chauffe le four pendant que les pains lévent, pendant qu'ils pren-
nent leur appret. On peut {c feevir pour le chauffer, de tout ce qu'on
britle ordinairement ; ¢’clt non-feulement du bois, mais aufli de 1a bruyére,
du genét , du jonc -marin , des! fewlles mortes, & fouvent meme de
la paille, dont il devrait étre défendu de fe ferviv a cet iufage, parce
qu'clle cit néceffaire pour la litiére des beltiaux; ce qui fait des fumicrs
pour’ P’engrais des terres, qui en deviennent plus fertiles.

D’a1LLEuRs la paille & toutes les chofes femblables qui font un feu
de peu de durée , ne chautdent pas affez Patre; un feu clair de flamme
chauffe plus la chapelle du four que fon atre. Il eft vrai que {i on em-
ploiec du bois, qui au contraire foit gros, qui flambe peu (104), il chaut-
fera trop Paire, & ne chauffera pas adez la chapelle; ce qui fera que le
pain cuira trop deffous, qu'il fera ferré, & qu'il n’aura pas aflez de cou-
leur deflus.

IL faut, lorfquon le peut, briler du bois fec & feadu menu, pour
chauffer lc four; on doit prendre de préférence le bois de charme, de ha.
tre, & les bois blancs qui bralent affez vite fans avoir befoin d’etrc aupa-
ravant {échés au feu, comme on cft obligé de fécher lc chéne & les auuvs
gros bois qui font fujets & noircir.

ON eft dans Pufage de mettre lc bois 3 fécher dans le four, aprés
en avoir retiré le pain; mais cette pratique rend les boulangers plus {u-
jets aux incendies, parce que le bois féché au four & mis tout fumant en
monceau A Vair, au fortir du four , prend quelquefois fcu fans quon
s'en appergoive d’abord.

CEe qui exhale du bois cn féchant peut auffi donner au four, de I'odeur
& une mauvaife qualité, quoique les vapeurs du bois paraiffent en étre:
forties en le chawifant: Pexpérience apprend qu’il faut peu de chofe dans
lc feu pour communiquer un mauvais gotit aux alimens; & j'ai 'expé-
rience aufli qu’un four chauffé avec de vicux treillage peint en verd , 2
donn¢ chez M. le Duc de laVallierc,. la qualité empoifonnante du verdet,,
au pain qui y aveoit été cuit.

Les boulangers favent, fans en conmaitre 1a caufe, que la premicre
fournéc de pain nc vaut pas les fuivantes , quoique d’une' méme pite; ce
qui vient en partic , dc ce que le four elt plus: purlorfgu'il a été chauffe
plufieurs fois de fuite. Les fours font comme les poeles a cet égard. -

IL faut cncor obferver que le bois {éché dans. le four a perdu de fa
qualité; il eft comme du vieux bois , il chauffe moins, & par conféquent
on et obligé d'en brider une plus grande quantité. Ainfli ce n'eft pas



que chauffer le four, que Ventretenic, fans pouffer la chalenr julqua v
qui le touche vers le dehors. '
: Ce n'clt pas I'ouvrage le plus difficile de la fabrication du pain, que
de chauffer le four; cependant il faut de ’expérience pour le chauffer i
propos, & il faut aufli y joindre de P'intelligence: c’eft unc affaire de ju-
gement & d’expérience; il faut trouver le point de chaleur propre i bien
cuire le ppin.  Car fi la chaleur cft trop vive, clle brilera lc pain & le
faifira, ce qu’on nomme avi, fans avoir requ par degrés la cuiffon con-
venable, comme il doit faire en achevant dec s’appréter dans le four. Si
au contraire la chaleur du four eft trop faible , 1a pite perd {eulement de
fon cau, elle féche & ne cuit point aflez en pain. Il eft bon aufli, pour
chauffer 3 propos un four , de connaitre la qualité de la farine & de Ila
pate que l'on y va cuire (s).

Le fournier fait fi le four eft chaud , en jugcant par le degré de
chaleur qu’avoit lc four Ja derniere fois, & parle tems qu'il a été A per-
dre de fa chaleur. Il y a plus d'incertitude a bien chauffer le four pour la
premiere fois que les fuivantes. On connait au(li 2 la chapelle du four ,
§'il et aflfez chaud : il faut que le four foit par-tout fi chaud, que Ia voiite
foit blanche ; i elle éraic grife, il ne ferait pas affez chaud : lorfque Ia
chapelle du four eft brune ou noire par la fumee, il ne fait que commen-
cer a chauffer ; la chaleur continuée & augmentée , diffipe le principe hui-
leux de la {uie qui la rendait noire.

ON m'a écrit d’Angleterre en réponfe aux informations que 'y ai faites
fur la boulangerie, que pour effayer la chaleur du four, on y met a
P'entrée une pincée de farine; que fi elle rouffit fur le champ, la chaleur
du four cft au point convenable: que fila farine noircit, le four clt trop
cll:au:; enfin que fi elle conferve fa blancheur, le four n'eft pas affez
chaud.

L A chalcur du four neft pas feulement en raifon de la quantité &
de la qualité de ce qu'on y brale; mais ceft aufli en raifon du tems
&u'on met A le chauffer. Si I'on enfourne avaut que le four foit tout-i-

it chauffé, le pain n’y cuira pas futhifamment, il aura de la couleur
deffus, parce que la chapelle eft la partic du four qui chauffe Ia premiere,

\

“(#) Les differentes qualités des farines pendant de bonnes farines de I'efpéce des
influent tant fur celles de la pite & du revéches , qui demandent le four plus
pain, qu'il faut le four plus chaud pour chaud ; comme il le faut aufli plus chaud
cuire le pain de certaines, que pour d'au- pour les mauvailes : ce qui fait dire aux.
tres. En général , il faut lc four moderément  boulangers que la mauvaife marchandifc eft
chaud pour lcs bennes farines ; il y a ce- plus difficile a cuire que la bonne,



fer Pun une demi-hcure avant l'autre, parce que la durée d'une demi-
heure eft ordinairement le tems qu'il faut pour enfourner les pains daus
un four de huit 3 neuf pieds.

Lenfournement du pain.,

Lorsqu'oN juge que le four eft affez chauffé, on attire dehors avec
le rouable la braife & la cendre, enfuitc on nettaie I'entrée du four avec
un balai; & il y en a qui paffent encor un écouvillon dans le four.

ExsuiTe on place 2 la bouche du four ce qu'on nomme 'alume,
qui elt compofé¢ de deux ou trois morceaux de bois, fendus & flambans,
pour éclairer dans le four, pendant qu'on enfourne. Voyez Planche IX.

E N ncttoyant le four par parties avant d’enfourner, on attire la brai.
{e vers le coté le plus chaud , qui eft ordinairement le droit, & enfin
vers la bouche du four; enfuite on enfourne le pain.

Pour enfourncr, on divifc le four par quartiers, & 'on commen.
ce par lc fond du four; puis venant vers la bouche, on fuit le con.
tour du four. Cleflt toGjours 2 la gauche que e fournier range les pre.
miers pains dans le four.

LorsQuE les pains ne font point égaux, on commence par enfour-
ner los ‘Plus gros & les plus difficiles & cuire ; & 'on finit par les plus petits
qui cuifent plus promtement, & qu’on tire du four avant les gros pains.

CesT par le coté le moins chaud qu'on commence 2 enfourner,
parce que I'expérience apprend que lc coté le plus chaud redonne de la
chaleur au cdté le moins chaud ol 'on enfournc; cc qui refraidit affez le
chté le plus chaud. Il femble que toute la chaleur du ?our {e porte fur le
pain, & plus particuliérement fur le dernier enfourné.

LE coté le plus chaud refraidit pendant qu'on enfourne dans le quar-
tier le moins chaud , & le pain le premicr enfourné eft plus long-tems
a;: ﬁ:lur; c'eft pour cela que le co6té ou on le met, doit étre moins
chaud.

Les boulangers croient que la cuiffon du pain dépend fur-tout de la
chaleur qui eft dans le quartier oppofé A celui o il elt placé dans le four.

CHAQUE fois qu'on a enfourné un rang de pains, on leve le bouchoir
du four, pour, difent les boulangers , que le pain bouffe, & qu'il ne s'-
vale point. On nc laiffe ainfi le four fermé quenviron une minute cha.
que fois, fi les pains avaicnt leur apprét comme ils doivent avoir. On
le laiffe encor moins de tems s'ils nc Pavaient pas; autrement cela ferait
veflicr Ia crotite des pains, qui paraitraient étre bralés, & nc feraient ce-
pendant pas trop cuits; ils pourraient méme ne ’étre pas .a'ﬂ‘cz. '



QuaND on enfourne les pains, il fuur les tinicer adroitement 5 1l ne
faut pas, difent les boulangers , les fatiguer; fi on les vompait, i on les
caffait en les maniant, ils ne bhoufferaient pas au four (). On iaic feu-
lement avee le pouce des enfoncemens fans ouverture fur les pains, pour
que la crodte ne s’en détache point cn cuifant, '

Ox cft environ une demi-heure @ placer le pain, & a emplir un four
de fept & neuf pieds de diametre , qui peut contenir plus de 300 livres]y
de pain en gros “pains, & qui n'en peut guére renfermer que 200 livres
en petits pains.  Chaque fournce elt ordinairement de vingr paius ronds,
dont dix font de fix livres chacun; dix dc douze livres chaque pain , &
fcize pains longs, de quatre livres chacuir.  Quelquefois 1a fournce cft de
douze pains ronds de douze livres chacun, & lc refte en panaffes.  On pro-
portionne la quantité des pains a la grandeur du four; peu de pains dans
un grand four fécheraient & braleraient. Il ne faut pas non plus qu'ils
y foient trop preflés, ils y cuiraient mal & incgalement.

LorsQue tout eft enfourné, on ferme le four aprés en avoir reriré le
porte-allume, & I’on met aux jointures du fermoir & de la bouche, de pe-
tits drapcaux & de la cendre mouillés enfemble (109).

Dans la viie de pourvoir 2 tout dans la deflcription de cet art, je
dois enfeigner 2 cecux qui nc s'en aviferaienc pas, que s’il refte des pains
qu’on n’ait pu enfourner, il n’y a qu’d les mettre avec le levain pour la
fournée {fuivante.

Le tems a cuire le pain.

I faut le tems A tout; on doit faire cuire fuffifamment I pain
pour qu'il foit parfait: & tout a fon tems ; on doit retirer le pain du
four des qu'il et cuit, comme on a dd 'y mettre dés qu'il a eu fon
apprét: le fuccés dépand de 'a-propos dans les arts & dans tout.

Le pain cft plus ou moins de tems 2 cuirec dans le four, fefon la
nature de la farine, felon la qualité de la pate , felon la grofleur des
pains & felon leur forme. '

En général, il faut faire cuire plus le pain bis que le pain blanc;

un peu d’cau fur les charbons. La vapeur
qui s'¢leve & que la chaleur du dome fait
rabaiffer fur le pain, lui donne une belle
couleur

(«) M. Maliffet avoit imaginé de mettre
les pains a prendre leur apprét, dans des
moules de tdle , avec lefquels on les enfour-
nerait pour les faire cuire, Les anciens fe.

faient cuire dans desmoules”, une efpéce
de pain qu'ils nommaient Artopeitius, Mais
cette facon eft moins fimple, & le pain
¢lt moins bien d'étre environne de fer , que
de I'étre du pain méme, & pof¢ fur la terre ,
ot il cuit micux.

(105) On ades fermoirs de fer battu qui
joignent exadtement.



qu'il ait le poids preflcrit, parce qu'ils craignent qu'apres la cuiffon le
poids du pain ne refte pas aflez fort.

ON doit, autant qu'on le peut, cuire le pain a four {ermé, il en
cft meilleur; mais il faut pour ccla que le four ait chauti¢ (i a.propws,
qu'il ne foit pas befoin de tenir le fermoir du four baidlc.

ON abat quelquefois le bouchoir pour voir dans le four I'éiat du
pain; & méme on cft obligé de le tenir ouvert quelque tems, i les pains
ou leurs levains n’avaient pas cu aflcz d'apprét, ou i on avait a craindre
que le pain nc cuisit trop promtement dans le quartier de la bouche du
four. |

S1 au contraire les pains ne cuifent pas affez a la bouche du four,
& que ceux du fond cuifent trop a proportion, on ferme le four aprés
avoir pofc fur les pains qui cuifent trop, un ou deux morceaux de bois;
ce qui cft une pratique bicn fingulicre,

Les fourniers difent que effet de ces morceaux de bois cft de mo-
dérer In cuiffon du pain du quartier oi on lcs a placés,, & daugmenter
la chaleur versla bouche dufour. Tout ce que j'ai remarqué en obfervant
cettc manccuvre avec grande attention, c'eft que ces morceaux de bois
exhalent une vapeur qui fait un courant d’unc clpéce de fumée brlante,
vers |a bouche du four. ' |

L.Es boulangers difent improprement que ces morceaux de bois font
de bois verd, & cela parce que ces morceaux n'ont pas été {échés, com-
me ils ont coatume de faire fécher le bois avant d’en chauffer le four.

S1 lorfque le pain cuic vite, on ne laiffait pas le fermoir du four
ouvert, le pain cuirait trop promtement; or il faut un tems fuffifunt &
1a cuilfon pour qu'elle faffc de bon pain: la‘cuiffon fait au pain comme
Ja fermentation fait 4 la pate : pour que 'une & Jautre faflent bien, il
faut aflez de tems, & il n’en faut pas trop.

Lorsque le four eft vif, c’eft-i.dirc, bien chaud, il faut le débou.
cher plutot qu'a Pordinaire, & cependant y Jaiffer le pain auffi long-tems
qu'on a cofitume de I'y laifler. Lorfque lc four cft moins chaud qu’il ne
faudrait, il fout le laifer fermé plus long-tems. Mais il cft d-propos que
le four foit chaud a point, parce que d'y laiffer le pain plus long-tems,
lorfquil n'elt pas affez chavd, ne compenfe pas le difaut du moins de
chaleur: car Ja pdte en reftant plus long-tems dans un four qui n’elt pas
allez chaud, féche plutdt qu'elle ne cuit (x).

() Comme il arrive quelquefois en Chy. ~ du féchement de la pite an feu, quoe Ja vi-
mic , de calciner feulement au licu de vi-  trification efd diffézente de la calcination.
trifier ; la cuiffon du pain eft aufli difi¢sente



Lonne odeur, particulicrc au pain chaud, qu'll tientde la farine, du le.
vain & de la cuilfon. Pour que le pain ait cette bonne odeur, il faut
qu'il ait été petri avec du levain de pate: le pain fait avec du franc le-
vain, a mcilleure odeur & mcillcur goit, que celui qui n’elt leve quavee
de la levure.. La fermentation donne au pain une odeur {piritueufe, &
la cuifion lui donne une odeur aromatique & cordiale.

L'opeur dominante du pain cft celle du levain, & le levain fait
reffortir Podeur de ce qui eft dans le pain, comme celle des farines gitécs
par vétulté, ou pour navoir pas été gardées féchement, ou parce qu’clles
proviennent de grains corrompus , ou qui font venus de terres fumeées
par de la gadoué. Lorfque le pain a quelque mauvaife odeur femblable,
il nc faut pas le couvrir, il faut le laiffer évaporer, & ne pas mettre les
pains cnfemble: la chaleur, comme le levain () fait fortir Iodeur du
pain: le pain froid a moins d'odeur que n'a le pain chaud , non pas {eu-
lement parce qu'il a perdu cette odeur en refroidiffant, mais aufli parce
que la chaleur, plus encor que le levain, la rend fenfible; de forte qu'un

ain qui a un mauvais gofit & unc mauvaife odeur, les a plus fenfibles
}:’mnt chaud, que lorfqu’il eft froid. J'ai rapporte qu'il y des eaux qui
ayant eu un mauvais godt, l'avaient perdu, aprés avoir été mifes 2 la
glace.

QuAND les pains ont été tirés du four & quand ils font refroidis»
on les broffe pour en détacher le fleurage ou la cendre qui eft deffous;
cnfuite on les place dans des paniers ou fur des planches. On doit cou-
vrir lc pain, & ie garder dans un lien fec, qui ne foit pas chaud, pour
le conferver frais, & pour qu'il féche moins.

» (y) Le levain donne un goét & une
odeur {uaves au pain; mais il fait forzir les
mauvaifcs commeles bonnes qualites des fa-
rines & des caux. Il fe fait par le levain,
un dévetoppement dans la pite , par lequel
reffortent, pour ainfi dire, les qualites de
¢¢ qui la compofe , comme Pefprit-de-vin
fait reflortir I'odeur de Pambre, des baumes
& des cllences , qu'il diffout.

La fermentation rend plus fenfibles les
qualités des chofes qui fermentent ; clle les
. yeproduit, les multiglie & les développe,
comme il eft prouvé par P'obfervation qu'a
faire Juncker a V'occalion de I’cau d'un puits,
o) ¢toit tombé un cochon, qui s’y étoit cor-

rompu. Cette eau 8onna & ia biere qu'on
prépara avec, l'odeur de charagne , quei-
que l'cau I'cit perdue, ou qu’on ne s’en ap-
pergit plus en la buvant wlle qu'elle était
& frolde.

De méme auffi, av rapportde HENCREL,
la fermentation de la bicre a fait reffortic
le goiit & 'odeur de fumier que renfermait
& que cachait l'orge dont on s'¢ait fervi
pour cctte biere: c’cft pour cette raifon
qu'il eft défendu par un réglement de po-
lice,de faire du pain avec le bled provenant
de la banlicue de Paris , dont les terres font
fumées de vuidanges.



