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PRINCIPAUX OUVRAGES DU MEME AUTEUR

Principes de culture et production réguliére du Chéne
de marine (Exirait de la Revue maritime et colon ale), — En
deux brochures in-8, de 64 el 2% p. — Celie 2* partie est épuisée,
Ou s'occupe de réunir le tour en une seconde édilion. — 1864%.

Les foréls de I'Etat et les principes économiques
actuels. — S.us le speudonyme A. LE Box. — Brochure in-8 de
42 pages. — 1865.  (Epuisée, ne se 'rouve plus que d'occasion);
a valu a l'auteur une leitre approbalive de P.-F. Leplay (1).

Du deboisement des campagnes dans ses rapports
avec la disparition des oiseaux utiles a ’'agriculture.
— (Extrait da Bulletin de la Société d'agriculture de Meauzx), —
Brochure in-8 de 63 p. — 1877. — Inscrile au catalogue de la So-
cieté pour I'amelioration des publicalions popu)aires.

De l'asséchement du sol par les essences forestiéres,
et de ’assainissement des marais parles bois tendres
et resineux. — (Exrait de la Recue des eaux et foréts). - Bro-
chure grand in-8 de 30 p. — 1877. — P esqu'épuisée, quelques
exemplaires ne se trouvent plus que chez l'auteur,

P

Rapport sur ’Exposition universelle de 18%78.— Sylvi-
culture — Faune foresticre et agricoce. — (Extrait du Bulletin de
la Société d’agriculture de Meaux'. — Brochure in-8 de 90 p. ~—
1879. — Epuisé.

(1) Pour combattre, avec d'autres écrits qui ent parn a cette époque, dans les mémes con-
ditions, le projet de loi pour I'aliénation des roréts domaniale~ situées en plaine, jusqu'a
concurrence de la somme de CENT MILLiONS : projel soumis aux delibérations du Corps
legislatif en 1865, par le Miuvistre des Fivances, et retiré définitivement des mains de la
Commission. # la suite de cet instructif debat,

Un des viee p esidonts de la Chambre est venu chez l'autear confirmer les conclusions
de ce memoire et lm en demander trois exemplai es.
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LE PAIN

(QUESTION ALIMENTAIRE)

Le pain bis de ménage
et le puin blanc de boulanger : causes del'abandon
progressif da premier pourle second

Par M. A. BURGER

L st g ] ep e T —

Il ne suffit pas de récolter de hons blés,
Il faut encore manger de bons pains !

I

Occasion et but de ce travail. — Le Pain, apercgu
historique. — La Tradition.

Bien avant de penser & écrire sur ce sujet, le Pain; et de
comparer le pain de ménage au pain de boulanger; il ya de
cela 28 & 30 ans ; j'habilais alors Paris; je me plaignais déja
beaucoup du pain blanc de boulanger, qui péchait surfout par
le défaut de cuisson ; et je me trouvais malheureux, aimant le
pain, d’8tre obligé de manger ou du pain tendre dont mon esto-
mac ne s’accomodait pas, ou du pain rassis qui était fade, sans
le moindre goit, et asséchant la bouche, en un mot fort mau-
vais. Je négligeais donc & mes repas, & mon détriment sans
doute, cette base de la nourriture, le Pain, que je me rappe-
lais avoir trouvé si bon, si savoureux dans ma premidre jeu-
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nesse, alors qu’on faisait encore le pain de ménage & la maison
paternelle.

Dans mes diverses el lointaines périgrinations comme fores-
{ier, je ne manquais jamais de rechercher le bon pain, et d’atta-
cher de I'imporiance & en trouver; puis partout, je trouvais des
adhésions entitres & la supériorité; comme golt, comme par.
fum et pouvoir nutrilif; du pain de ménage bien fait sur le pain
de fabrique : — cela me frappa.

Puis, je remarquai que ’habitude de se nourrir de pain bis
se perdait chez les campagnards. Chez les citadins, c’était
chose faite depuis longtemps.

J’entendais aussi, mais plus fard, et en se rapprochant de
notre temps, beaucoup parler d’angmig, d’appauvrissement du
sang, de dégénérescence conslitutionnelle,

Cet état morbide était constaté dans toutes les classes de la
société, aussi bien & la campagne qu'a la ville, chez les enfants
que chez les adultes et méme les vieillards, et indistinctement
dans les deux sexes.

Je pensai que cela pouvait tenir & plusieurs causes, et je me
demandai si la mauvaise alimentation panaire, ne pourrait pas
étre une de ces causes?

Chaque fois que j’en trouvais 'occasion, je soumettais 1'idée
aux personnes compélentes, aux médecins, aux pharmaciens,
aux hommes dont la science et ’expérience pouvaient mettre
sur la voie d’'une observation judicieuse. Jamais je n'ai trouvé
une coniradiction bien fondée et presque toujours, une adhé-
sion.

Je pensai alors & en écrire, en donnant cours & mes observa-
tions et & rechercher surtout quelles pouvaient étre la cause ou
les causes de 'abandon progressif du pain de ménage, pour le
pain de boulanger, par la population ; mais par la population
rura'e particulierement, qui s’est toujours trouvée dans de
meillearcs conditions que la population urbaine pour faire son
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puin elleméme, J'hésitais, car en somme, ce projet demandait
un préliminaire d'enquéte et de recherches actives, assez
longues et minutieuses, et un peu partout; et il est probable que
j’en serais resté 13, sans la gracieuse communication que me fit
en 41877, mon umi et confrére forestier, M. Philibert le Duc,
inspecteur de foréts en retraite, & Bourg, vice-président de la
sociélé littéraire et historique du département de I’Ain, de ses
trds curieux et intéressants comptes-renduvs,dansle Moniteur de
I’Ain, d’une remarquable étude de M. le vicomte Jules de Géres
son ami, et intitulé : Le Pain des devx Testaments. — Etude
Biblique (1).

Ce travail m’enchanta et réveilla ma pensée premiére d’in-
formations.

Les comptes-rendus du Moniteur de ’Ain ; vous vous le rap-
pelez ; vous furent lus et vous Jes avez accueillis avec une fa-
veur marquée. J'allai plus loin, et grice au concours d'un
excellent ami retiré au Mans, mort lui aussi également et qui
jugea comme moi, qu’on ne saurait trop divulguer les saines
traditions, deux feuilles, les plus caractéristiques de ces
comptes-rendus furent reproduites in-extenso dans le Journal de
Maine-et- Lore.

Je ne vous rappelerai ici, Messieurs, que le point absolument
scientifique de cette belle étude historique, celui qui touche &
la FORCE VITALE DU PAIN, & la composilion du grain de froment
qui contient en lui, mais en toutes ses parties, sans en excepler
une seule, tout ce qui est nécessaire & la restauration des
forces épuisées de ’homme, et & sa formation, en attachant a
zetie expression de formation,son sens complet et élevé, forma-
tion physique et formation intellectuelle ; mens sana tn corpore
sano.

(1) Bordeaux, imprimerie Delmas, 4877, in-8*, ce 56 pages, et comples«
rendus du Moniteur de I'Ain, 1877, numéros des 3, 10, 13, 17 octobre. --
L'auteur du pain des deux testaments est décédé en 1880,
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Le grain de blé a en lui tout ce qu’il faut pour nous alimens
ter complétement. Les hébreux le savaient si bien, mais par
I’expérience seule, par I'usage, qu’il ne leur venait pas & I'idée
d’aller chercher ailleurs que dans une saine farine et un bon
pain fait & leur foyer cette nourriture réparatrice par excel-
lence des forces épuisées ; d’offrir cette réfection aux voyageurs
fatigués ; aux pauvres dans le dénument de toutes choses ; &
Lhote de distinetion qui se présentait au foyer,

L’écriture se complait a louer PENERIIE VITALE renfermée dans
la pate dv pain. Elle dit souvent : « La force du'pain, 7obur pa-
ns. » C’est qu'en effet, le pain seul suffit pour la conservation
de la vie.

Au contraire, s’abstenir de pain, était perdre toule vigueur :
« j'al 6été frappé comme I’herbe et mon cceur s’est flétri, parce
que j'al oublié de manger mon pain. » (Psalm, 4, 4,) « Et les
forces manquérent & Saiil parce qu’il n’avait pas mangé de pain
de tout ce jour la. » (I, Reg. XVIII, 20),

Voila qui est inconteslable : les anciens, les Hébreux, recon-
naissaient au pain, une force vitale exceplionnelle, et nous di-
rons, nous, en nous réservant d’expliquer plus loin le sens de
I'expression : une harmonie vitale unique et mystérieuse peut-
étre ; mais il est évident qu’il s’agit ici d’'un pain tout autre
que celul que nous achetons chez le boulanger ; il s’agitici d’un
pain sortant d’un froment écrasé sous nos yeux, donnant une
farine intégrale, trds pure, pétrie et cuite au foyer domestique:
Pain nourrilure, qu’on appelait PAIN DE MENAGE, dont les
hommes de mon age, qui ont été élevés a la campagne, onl en-
core €té nourris et qui ne supporte pas la comparaison, sous
tous les rapports, avec le pain fabriqué, dit de boulanger, qu’il
soit bis ou blanc,

Au reste, il n’y a pas de doute a avoir sur ce point, car il
n’y avaitpas de boulangers parmi les Hébreux, dit ’abbé de
Vence, comme il n’y ¢n a point encore en plusieurs pro-
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vinces de 1'Orient. Les femmes et les filles faisaient le pain,

En Egypte, au contraire, il yavait des boulangers. L'Ecriture
parle du chef des boulangers de Pharaon (Dissertation sur le
manger des Hébreux).

Voyons maintenant ce que pensent nos sommités scientifiques
sur les vertus du pain comme nourriture, comme base alimen-
taire.

« Parler du pain, dit M. Ad. Wurtz, professeur de chimie,
membre de ’académie des sciences, dans son dictionnaire de
chimie générale pure et appliquée : art. Pain, DPanification.
C’est nommer 'ALIMENT LE PLUS ESSENTIEL DE L’'HOMME, celui
qui forme la base de I’économie domestique ; et il continue :

« La civilisation n’a pu se développer qu’a partir du moment
o les peuplades nomades commencerent & cultiver le blé, c’est-
a-dire & se fixer au sol pour un tempsplus ou moins considé-
rable.

« Les paroles suivantes adressées par un chef indien & ses
freres et rapporiées par Crévecceur, nous monirent d’'une ma-
niére saisissante que cette vérité n’avait pas échappé a 1'esprit
sagace des tribus de 1'Amérique. »

Voici ces paroles, qui peuvent avoir ici une autre valeur pour
nous, incités que nous sommes en ces temps-ci & substituer la
viande au pain comme base alimentaire. Il est vral de dire, pour
justifier cette substitution, que jamais le pain n’a été aussi in-
considéremment dépouillé de ses:vertus appétentes et nutri-
tives :

« Le blanc se nourrit de grains et nous de viande. La viande
exige plus de treize mois pour se former ; elle est souvent rare,
tandis que ces précieux grains de blé que les blanes déposent
dans la terre se retrouve au centuple. La viande dont nous nous
s.rvons a quatre jambes pour s’enfuir et nous n’en avons que
deux pour la poursuivre, Le grain, au contraire, reste 1a ol on
le seme et se développe. L’hiver est pour les b'ancs I’époque du



repos; pour nous, celles des longues et pénibles chasses. Aussi
les voyons nous se multiplier de plus en pluset vivre longtemps;
nous, au contraire, nous allons en diminuant en nombre, et
notre existence est courte. Je vous prédis done & vous tous qui
m’entendez qu’avant que ces ceédres qui ombragent vos wig-
wams ne soient desséchés, la race des mangeurs de blé aura
détruit la race des chasseurs, si ceux-ci ne se résolvent pas a
ensemencer. »

Le savant docteur J. B. Fonssagrives, professeur d’hygiéne
et de clicique a la faculté de médecine de Montpellier, médecin
en chef de-I’hOpital de cette ville, n’est pas moins explicite.
Dans son répertoire d’hygiéne pratique, il insiste sur les vertus
du pain comme aliment et sur I'imporiance qu’il y a & mainte-
nir les élér ents primitifs de composition du grain de blé, dans les
manipulations qu'il subit.

« Le pain, dit-il, est en quelque sorle le type de l'aliment,
non seulement & raison de 'extréme diffusion de son usage,
mais surtout parce qu’il contient tousles principes nutritifs que
la physiologie considére comme indispensables pour la répara-
tion et ’entretien des forces: de la fécule, du sucre, des matieres
grasses et des subtances azotées, nolamment du gluten.

« La donnée de la chimie, en attribuant au pain un pouvoir
trés réparateur, est singulierement confirmée par celle de
I’expérience universelle, qui attribue au pain des propriétés trés
réparatrices.

« L’appétence générale que manifestent & peu pres tous les
peuples pour le pain et ce fait remarquable qu'entre tous peut-
dtre, il ne provoque jamais la satiété, sont du moins des témoigna-
ges en faveur de sa valeur comme aliment. »

Voici les faits bibliques rappelés plus haut, pleinement con-
firmés par I'observation contemporaine et la science moderne.
Comme nous sommes loin de compte avec ia vérité, en plai-



gnant les gens qui n’ont que du puin sec & manger, et en nous
lnﬂrémant a introduire dans le régime de la population la viande
a dose assez forle.

Mais il faut dire cependant que, pour que le pain seul ou
presque seul, alimente, et entretienne les forces suffisamment, il
importe qu’il soit tout autre que celui auquel nous sommes for-
cés d’avoirrecours; pain qui n’est plus du pain, mais une espece
de pastiche de pain, un vrai colifichet humain, nourriture sans
gofit, sans saveur, et difficile & manger sec, quand elle est du
lendemain.

Cette opinion n’est pas mienne seule; elle est celle de tous
ceux et en grand nombre que jai interrogés, & la ville et & la
campagne. On le verra plus loin au chapitre : Enquéte.

a Ce serait une erreur trés grave, dit encore le savant pro-
fesseur, au double point de vue hygiénique et économique, de
penser que la qualité du pain s’aceroit au fur et & mesure qu’on
pousse plus loin le blutage ou I’épuration de la farine qui sert
A sa confection. Il n’en est rien : Les travaux de chimistes trés
autorisés : en particulier, ceux de MM. Millon et Poggiale, ont
démontré que le son rejeté comme inutile a l’'alimentation con-
tient en réalité plus de matieres albuminoides et par suite plus
d’azote que la farine. En épurant les farines avec trop de per-
fection on affaiblit done dans une certaine mesure leur pouvoir
nutritif.

« Le mieux est quelquefois I’ennemi du bien.

« Larapidiléaveclaquelle lesonengraisse les animaux est un
fait de notoriété parmi les paysans et les zootechnistes ; il au-
rait dd devancer les enseignements de la chimie,

« Un pain trop blanc nourrit moins, est moins sapide, et de
plus comme tous les aliments qui abandonnent peu de résidu a
Pélaboration digestive, il ne stimule que faiblement les fonctions
de I’estomac. Un hygiéniste a insisté récemment sur ce fait et a
atlribué cette inertie intestinale si commune de nos jours, qui
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améne tant de désordre dans ’économie, & ce qu’on fait géné-
ralement usage d’un pain fabriqué avec des farines trop épu-

rees, »
Et en effet, nos pains blancs de boulanger ne sont pas aulre

chese que des pains d’amidon.

« L’'usage du pain poursuit le professeur Fonssagrives se ré-
pandit beaucoup chezles Romains.

¢« Les pains de premier choix se préparaient avee du blé de
Campanie. Le pain bis (panis secundarius) élait fait avec une
farine grossiére de la quelle on ne séparait pasle son. Auguste
le préférait & tout autre. Dans la boulangerie découverte a
Pompéi, ona trouvé plusieurs pains arrondis ou allongés en flite.
L’un de ces pains portait en relief 'empreinte siligo grani (farine
de froment) et les autres é cicera (farine de gesse). Cette pré-
caution prise sans doute pour garantir la fidélité du débit mérite-
rait certainement d'étre renouvelée de nos jours. »

D’unautre coté, nous trouvons pages35-56 de |'kistoire de lagri-
culture dans Seine-et-Marne, par M. I'abbé Denis, lectures
faites & la Société d’agriculture de Meaux ces derniéres années,
les passages suivants relalifs aux céréales, au blé de diverses
espéces; au pain, et méme & la bouillie de farine en usage chez
les Romains.

Non seulement ces renseignements ont pour nous un intérét
historique, mais ils nous semblent en avoir un au point de vue
pratique, et pour le choix des meilleures semences a faire et
pour le choix de la meilleure farine & lirer du grain, et enfin
pour le retour & un pain plus naturel et plus salubre.

« Quant aux plantes cultivées par les Romains, dit M. 1’'abbé
Denis, elles élaient aussi nombreuses et presque les mémes
que de nos jours,

« Leurs céréales étaient : le ¢riticum ou froment ou blé barbu.
On en distinguait trois espéces : La premiére appelée rubus,
a cause de sa couleur rouge, ou parcequ’il étail meilleur el
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plus lourd que les autres ; la seconde siligo qui étail blanche
et d’un grain plus net et plus choisi ; on 'employait de préfé-
rence & faire le pain : panis siligineus ; la troisidme est le tremis
striticum bimestre, blé trémois ou blé de mars.

« Ensuite le FAR, qui était le blé le plus connu et le plus
ancien. C’est de 1 que se tire le nom de farine; c’était le princi-
pal aliment des anciens Romains qui le mangeaient en bowillie, car
ils furent longtemps sans connaitre Uusage du pain. Le far selon
Pline, était ’espéce de blé qui résislait le mieux & I'hiver; i
se plaisait dans les sols crayeux et humides, et réussissait éga-
lement dans les lieux chauds et arrides.

« On complait encore plusieurs espéces de céréales: 1'épeautre
qui était appelé Zéa ; 'orge hordeum ; le seigle secale ; le millet
holcus et ’'avoine avena. »

Rapprochons-nous de nolre temps ; arrivons & la fin du
dernier siécle et voyons ce que pensaient alors les hommes
compétents de l’époque, sur cette question d’alimentation par le
pain, et la valeur qu’il convient d’atiribuer aux farines fines,
au pain blanc de luxe et au pain de ménage.

En 1775, nous relrouvons la méme opinion exprimée sur la
valeur comparée des deux pains, et des recommandations aussi
pressantes de la part des sommités médicales qui écrivaient
alors, soit en Angleterre soit en France, pour combattre la ten-
dance déja apergue des populations, & abandonner l'usage du
pain de ménage fait dans les familles, pour le pain de boulanger,
Mais ici; nousle ferons remarquer ; le fait n’'était relevé qu’a la
charge de la population des villes, ol I'industrie de la boulan-
gerie subsislait et se propageait ; et non ala charge de la popu-
lation rurale, complétement isolée alors dans ses villages et
bénéficiant encore, & ce point de vue, par le défaut de contacls
fréquenls avec la ville, du bienfait des saines traditions de

'économie domestique.
« Nous recommandons & chaque famille, dit G. Buchan



célebre médecin anglais, dans sa médecine domestigue (1) de pré-
parer elle méme, non-seulement les liqueurs fermentées, mais
encore le PAIN. Le pain est un objet si essentiel a la vie, gu’on ne
saurait apporter trop d attention pour Uavoir pur et salubre, Poul
cet effet, il est nécessaire de n’employer que du bon grain. 1l
faut qu’il soit {ravaillé convenablement, et qu’il ne soit mélangé
d’aucuns ingrédients malsains. Cependant nous sommes forcés
de convenir que ce n’e t pas la toujours la conduite de ceux qui
en font commerce.

« Leur objet est plus tdt de plaire a la vue, que de consulter
s'il peut nuire & la santé, |

« Le meillcur pain est celui qui n’est ni trop lourd ni trop
léger, qui est fermenté, qui est fait de bonne farinede froment,
ou plutdt de froment et de seigle mélés ensemble (T, 1, p. 182 &
187.)

Autre part, au chapitre : Régime, aliment (t. 3. p. 252-253.)
Buchan, pour engager & se maintenir en bon état de santé
s’exprime ainsi :

« Elles (les personnes) mangeront du pain de seigle ou fait
de froment et de seigle, e/ jamais du pain de froment pur, SUR-
TOUT DE CELUI QUI EST FAIT DE F.NE FLEUR DE FARINE.

Le docteur Duplanil, dans sa traduction francaise (4775) de
ouvrage de Buchan, cherche & se rendre compte des causes de
cette défection progressive, en France, de la population urbaine
pour le pain de ménage, et il s’exprime comme il suit & ce
sujet, dans ses anpotations.

« Il ya cent ans, dit notre compatriote (ceci nous reporte
pas conséquent & la date de 1675, puisque I’épitre dédicatoire
de cetle traduction de 'ouvrage de Buchan & M. Lieutaud

(1) Médecine domestique ou moyen de se conserver en santé, par
G. Buchan D. M. du collége royal des médecins d'Edimbourg, 4¢ édit.
revue sur la 10° édit, de Londres, Paris 1789,
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premier médecin du roi et membre de 'académie des sciences
etc. ete... est daté du 15 mars 1775).

« I1ya cent ans (ce qui ferait avjourd’hvi 209 ans), qu’il
n’y avait pas de famille qui ne it son pain elle-méme ; et il n’y
en a pas cinquanle que dans les villes, MEME A PARIS, les bourgeots
et le peuple avaient encore leur huche et leur pétrin ; instrument
dont nos enfants ne connaitront bieniOt plus le nom, et dont
nous n’avons d’idée que pour en voir quelques fois dans les
campagnes.

« A quoi peut-on attribuer, continue le docteur Duplanil,
cette négligence pour L’ALIMENT LE PLUS AGREABLE, LE PLUS
UTILE el LE PLUS NECESSAIRE, Si ce n’est & cette indifférence
pour lout ce qui regarde la santé, el a cette aviditédu gain,
qui ne permet pas de sacrifier le moindre tlemps A LA CHOSE DE
LA VIE LA PLUS INDISPENSABLE ?... Mais le luze y a sans doute
la plus grande part. »

Ces causes subsistent toujours et partout; mais, pour la popu:
lation rurale qui tend & imiter la populatio> urbaine, 1l y en a
d’autres. L’enquéte & laquelle je me suis livrée, prés d’elle, les
fera connaitre et je les crois remédiables.

Voici qui témoigne encore plus anciennement des préoccupa-
tions de nos ancétres pour tout ce qui était essentiel a la vie hu-
maine, et de leurs procédés faciles, pratiques et naturels, pour
améliorer une nourriture aussi bonne que le pain, et surtout
qu’on veuille bien le remarquer, tirer parti au profit de cet ali-
ment, de tous les éléments nutritifs que peut contenir le grain
de blé...... Crmme nous sommes loin de nos procédés acluels
toujours réputés progressifs, et qui Je sont peut élre au pointde
vue de certaines industries élrangéres &4 la manutention du
pain, mais qui ne le sont certainement pas au point de vue de
cette manulention, et de la fabricalion du pain : nourriture de
Uhomme. A ce point de vue 14, répé'ons le mot du professeur
Fonssagrive : le mieux poursuivi a €t Uennemi du bien. Nous
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avons €lé & reculons, et soit dit en passanl, en cela comme en
beaucoup d’autre choses, |

Je lis dans un petit ouvrage qui remonte 4 plus de deux
siecles, 1671, ce quil suit, au livre intitulé : de la ménagerie
chap. XIX, p. 357 (I).

« Pour faire du pain beaucoup plus substantiel que Uordi-
naire. »

« Voulant faire du pain prenez le son que 'on a bluté et le
mettez dans une chaudiére d’eau et le faites bouillir, puis le
passez et pailrissez votre pain de cette eau blanchie, et il sera
beaucoup plus substantiel, et vous aurez un quart plus de pain
qu'a la fagon ordinaire » (1),

On sawait donc déja dans ce temps 1a, et par le secoursseul
de I'observation, puisque la chimie était science a peu prés in-
connue, que cette partie du grain de blé qu’aujourd’hui nous
rejetons, le son, recelait en elle méme des éléments essentiels
de nutrition.

Mais, recherchons maintenant si la science moderne, si la
chimie appliquée & I'industrie de la mouture, d’od nous tirons
les farines destinées & la consommation ratifie les observations
anciennes de la pratique. Les chiffres que nous allons citer, sont
extrails du dictionnaire général de chimie pure et appliquée de
M, le professeur Ad, Wurtz,

I1

Le mot de la science sur le pain: — Sa provenance
et ses éléments.— Opinions de deux docteurs.

D’abord, il est bon que nous sachions quel est le travail de
nos grandes minoleries, aujourd’hui, de ces belles usines qui

(1) Recueil de curiosités rares et nonvelles..... ete... par le sieur
d’Emery, a Paris, chez Louis Vendome, Cour du Palais, 1674
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fournissent les farines de diverses qualités aux indusiries qui
les utilisent. — Je cite M. Wurlz: |

« La mouture dite économique, ancien procédé encore usité
dans quelques localités de France, surfout dans les usines de
campagne :

- « Ne donnera pas moins, d'une quanlilé donnée de grains de
troment : de cing qualités différentes de farines, plus le son gros
el petit et les recoupes.

« La mouture américaine ou anglaise en donnera deux: La
farine & pain blanc et la farine & pain demi-blanc, plus les sons
gcos el menus,

« Mais la mouture dite & gruaux : méthode destinée & fournir
de belles farines blanches pour pains de luxe donners cing
especes de farine; plus le son, la recoupe et le remoulage. »

Or, nos anciens pelits établissements de mouture qui étaient
autrefois disséminés dans le pays: soit mou'ins a vent, soit
moulins & eaux, et qui ne lravaillaient gu’i fagon, a la demande
des cultivateurs, et suivant leur besoin, ne donnaient que trois
produits: La farine a pawmn de ménage, le son, le remoulage.

Grain de blé. — Un grain de blé se compose, en allant de la
surface au centre :

Premiérement : & ’extérieur de plusieurs enveloppes & peine
colorées (péricarpe, testa, membrane embryonnaire), facile-
ment éliminées dans la mouture et constituant ce qu’on appelle
le son.

Secondement: d’une partie interne, au bas de laquelle se
trouve I'embryon, et constituant /e noyau farineux.

Ce noyau farineux, mélange d'amidon et de gluten, est d’au-
tant plus tendre et moins corné que on se rapproche du cen-
tre. Aussi, & ce poict de vue, les Meuniers le divicent.ils en
trois zOnes bien distinctes de mouture, deslinées & fournir des
farines de qualilé différente, =

La décorticalion et la moufure ‘Permettent d'isoler assez

Lt ]
L]
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exaclement la parlie externe composée de lous les tégumens
ci-dessus, les quels sont imprégnés de Silice et de sels minérauz.

Je souligne ces derniers mols afin que le lecteur, dans tout
ce qui va suivre, ne perde pas de vue cette source précieuse et
toute naturelle d'éléments inorgaaniques, dont il aura plusloin, en
son lieu et p'ace la nomenclature ; et qui sont nécessaires & no-
lre constitution et puis qu'en outre, il s’explique 1’«[ficacité
sur la santé, dans cerlains cas de faiblesse conslitutionnelle, des
pains spéciaux, dils — Pamns de son — pains hygiénigues, que
depuis un certain temps Jes médecins éclairés sur ce point el
par la tradilion et par la science, prescrivent comme médica-
tion, |

FARINE. — La partie inlerne du noyau farineux, qui est la
plus tendre, donne une farine trés blanche et trés fine (fleur),
mais pauvre en gluten et partant, peu nourrissante. — La zone
qui enveloppe cette partie centrale est plus dure ; elle donne &
la mouture le gruau blanc. Ce gruav, réduit en poudre et mé-
langéa la fleur constiluela farine ordinaire POUR PAIN BLANC (1).

On remarquera ici que les farines sont d’autant plus fines et
blanches qu’elles contiennent moins de principes azotés et al-
bumincides ou de glulen, lequel est gris, d'ol1 la couleur grise
ou moins blanche du pain ol ces principes dominent,

Quant aux pains faits avec les farines blanches et fines, ils
sont nécessairement blancs, couleur auquel, par préjugé, le
public tient. Cette couleur blanche est due a l'amidon, matidre
amylacée hydrocarbonée, sans azote, el ayant une affinité grande
pour leau,

Or, on sait quelle esl la propriété éminemment asiringente
de 'amidon. On ne doitdonc pas éire élonné de son action sur
les organes, Jorsqu’elle devicnt par le pain la base de 1'alimen-
tition, Ainsi, d’aprés ce qui précéde, non-seulement le pain

(1) \uriz, - Chimie générale,
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ordinaire, dit blane, est. trés peu nutritif par sa composilion
méme ; mais, par celte composition encore, il a une action alo-

nisante sur le tube intestinal (1).
Maintenant si nous faicons entrer en ligne de compte la

meauvaise fabrication et les sophislications possibles ; quon juge
par cela méme de la défectuosilé de celle nourrilure ! (2)
M. Wurlz donne le tubleau fort instructif du nombre deprin-

(1) Bucham; Médecine domestique, -- Fonssagrives; Diclionnaire de
la santé.

(2) A la deuxiéme lecture de ce rappori a la Sociétéd d’agriculture de
Meaux, le 2 février, i propos de la monture actuelle dont on tire des
farines plus ou moins putritives et par conséquent plus ou moins ami=-
données ; votre président, M. Emile Gatellier, appuyé en son obhserva-
tion par M. de Ligniéres, a fait remarquer que la richesse du grain de
blé en gluten pouvait beauncoup varier non-senlement snivant 'espéce
ou la variété du blé ensemencé, mais aussi suivant la composition dn
terrain ol il croit, et aussi surtout suivant les qualités d’engrais dont
le sol est saturé et qu'ainsi, par exemple, un blé semé sur bellerayes
ou les phosphates dominent, élait nolablement moins pouvu de 1pa-
titres azotées et par conséquent moins riche en gluten ; mais que, d’on
aulre coté, quand le collivateur cherchait & faire prédominer les élé-
ments azolés et albnminoides il s’exposail A la verse. — Ces observa-
lions prouvent que la science, souvent en voulapl trop bien faire, dé-
passe le but et sort de ces regles paturclles et de juste moyenne en
toutes choses, qui donnent le vrat bon,

Maintenant, que le grain de froment contienne, suivant sa prove-
nance, plas on moins (e subztances azotées et de gluten: comme ses
subslances maitresses, je dirai,sont tonjours inégalement réparties dans
les zones qui compo-ent le noyaun farineux, muis tonjours aussi en plus;
farte proportion dans les zones exiernes ; il n'en reste pas moins raticn-
nel, quand la mouture ge propose de produire des farines pour It con-"
gsommation, de faire de I'ensemble de toutes ces zones oll de tout le:
noyau farineux UNE SEULE ET MEME FARINE, et non pas des farines de |
qualités diverzes. — (C’est ce mode de faire gqui préva'ait antrefois dans
nos petiles mincteries a fagon; c'est-de la que sortait celte farine ioté-
grale dite farine a pain de menage, avec laquelle nos péres faisaient leor
piin; c'est cel ensemble de procédés quu réclament les cultivatenrs,
o'est ce dont se tronvera trés bien la population nrbaine elle-méme
mienx éclairee anjoura’hui sur ses vrais intéréts, puisque bon nombre
de famille reviendrait & ce pain ¢'il lui était fait; et c’est, au résuwg
d ce systéme qu'il faudrg reventt,
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cipes immédials dont Ja farine de blé est un mélange, en dis-
tinguant, point important pour nous, la farine fine et la farine
grossiere. Nous ne relevons ici dans chaque catégorie que les
principes, que j'appellerai les PRINCIPES MAITRES, parce que
c’est d’eux que l'organisme lire l'elément par excellence dn
sang, LA FIBRINE, principe que nous allons chercher bien loin
dans la chair des animaux, quand nous I'avons & notre porlée,
quand nous pouvons la recevoir directement et sous la forme
la plus simple, dans le grain de froment; mais a celte condi-
tion, toutelois, de ne rien distraire de celte graine qui puisse

en modifier la composition :

QUOTITES DE MATIERES ESSENTIELLEMENT NUTRITIVES,
OU PRINCIPES ORGANIQUES CONTENUS DANS LA

mw.ﬁ

Farine fine Farine grossiére
a pain blanc. a pain bis,
Albumine, Gluten ou
Fibrine, Azote. . . 12,363 15,613

B I e

Plus du quart en excés en faveur de celle
grossiere ou & pain -gris,

« Les conclusions que l'on peut tirer de I’analyse chimique
« des diverses parties des graines de céréales séparées par la

« mouture, dit M. Wurlz, ne laissent pas que d’avoir UNE
¢ GRANDE IMPORTANCE DANS LA THEORIE DE LA NUTRITION PAR

« LE PAIN., »

C’est parce que nous avons été pénélré de cette importance,
que nous suivons pas & pas le savant chimisle dans le faisceau
de déductions scientifiques si méthodiquement réunies dans son
ouvrage de chimie générale pure et appliquée, déductions ve-
nant donner raison aux observations de nos ajeux, aleurs habi-
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tudes de vie, et & la vieille méthode de panification au foyer
domestique toujours préconisée par les hygiénistes; méthode
a laquelle étaient encore fideles les populations rurales i/ y a

30 ans.
Nous allons relever quelques chiffres indispensables a con-

naitre.

AMIDON-GLUTEN,— (Principes organiques).— Suivant la pro-
venance du blé, les proportions de ces éléments varient ; mais,
fait essentiel & enregistrer! c’est principalement en glufen que
la différence se fail remarquer.

D’aprés M. Péligot :

La proportion de gluten s’éleve & 8,4 0/0, quotité minima ;
dans le blé de Provence et & 19,8 0/0 quotité maximum trouvée
dans le blé de Pologne, n. 4.

La proportion d’amidon varie peu. Elle oscille entre 55,1 el
66,1 : et, a’est le blé n. 2 de Provence & quotité minimum de
gluten qui donne la proportion maximum d’amidon.

« Cg Farr, dit M, Wurtz, MERITE DE FIXER L’ATTENTION DES
« CULTIVATEURS, »

Et, en effet, il nous semble, en s’appuyant sur ce fait, et
d’autres qui v sont correlatifs, comme on va le voir, que les
cultivateurs seraient bien venus dés lors de choisir leur se-
mence, et lorsqu’ils se . proposent de fournir du blé pour 'ali-
mentation publique, de se procurer les variétés de froment ol
les principes azotés (Gluten) dominent et lorsqu’ils se propo-
sent de fournir cette céréale & l'industrie, de s’attacher de
préférence aux variétés ou 1'élément amylacé (ammidon) 'emporte.
Puis, de le faivre connaitre et de dire : blés a pain; biés

~a matieres industrielles. Et ces blés seraient moulus en conseé-

quence : les premiers pour donner une seule farine, le remou-
lage et le son en provenant; les seconds pour donner toutes
les farines fines et blanches recherchées par les industries



diverses (pites alimentaires, pélisseries, amidonneries) (1).
Une remarque imporlante due & MM.Mayer et Boussingaull
et rapportée par M. Wurtz, est celle-ci :

F

D’aprés ces deux chimistes :
« A une augmentalion dans la proportion des matiéres albu-
« minoides correspond un accroissement d’acide phosphorique. »

On peut en déduire de suile celte conséquence : c'vst que le
phosphore étant un principe indispensable & nolre organisme
(les os et le systeme eérébro-spinal), il y a pour neus, & cet
autre point de vue, nécessité de nous nourrir d’un pain fait
d’une farine qui soit la plus riche possible en matiéres.albuminoides
phosphatées. |

Voici dos lors, & cet égard, une proporlionalité dont il est’
bon de prendre nole. Je néglige celles relalives aux aulres prin-
cipes immédiats, principes donlle role, quoiqu’ulile aussi pour
notre formation, n’a pas le méme degré d’importance.

Proportion de gluten et de matiéres azotees contenue dans le

Blé dur'd’Afrique. . ... o GLUSEHEIIE0
Blé demi-dur de Brie. . . . . . 116,25
Seiglei!l kv Jio.amrey GElisslenaiar inaaisns

Orge:is ub 2ok 260 ausav g081 Hhigd SR
Avolne, . : sl lavroanul a2 el irddedd
MaiB, saliinsw 965 R R, 5290 S0 TR
RiZ: speicl s ol ieiaack dmbikalls vdosnislo

(1) Celte distinction a déja lien pour Pipdusirie sueriere indigéoe; et
uous ne voyons pas pourquoi elle pe se ferail pas pour l'industrie de
It mouture. Les fabricauls de sucre de belleraves imposenl aux culti-
vateurs lu cullure dJ’uune espéce spiéciale, lrés saccharifere; elle esl
moins grosse que les aulres ; ils ue recoivent que celles-la dans leur
usine. FL pour qu’il n'y ait pas d’erreur possible ils en fournissenl eux-
wémes la graine. VYoila, cerles, des précaulions el que uous sommes
loin de blimer, bien au conlraire,
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Un autre fait remarquable relevé par M. Reiset, est celui-
el :

C'est que ce sont les grains les plus petits d’une récolte qui
sont les plus riches en gluten; les gros grains, par contre, con-
tiennent plus d’amidon et par conséquent plus d’eau.

(Vest ici le lieu de faire part d’une observation qui m’a éte
faite par M. PaumoOnier de l'abbaye de Flavigny-sur-Moselle,
lorsque je m’y arrétai comme station archéologique, avec un
compagnon de voyage alliré par ses éludes et auquel, pour ce
qui me concerne, ne perdant pas de vue mes recherches sur le
pain de ménage, je soumis au vénérable ecclésiastique qui vou-
lait bien nous servir de cicerone, la question de I’'alimentation
panaire. On trouvera plus loin, & sa place, ce qu’il m’en dit.
Mais, dans le coursde notre dissertation sur ce sujet, il insinua
observation suivante, sur un point cultural, qu'en érudit tres
au courant, comme on va le voir, des expériences récemment
failes sur la chimie appliquée a la physiologie végébtale, il [0t &
méme de faire avec autorité.

« Ne conviendrait-il pas aussi, Messieurs, nous dit M. l'au-
ménier, de faire entrer en ligne de compte, dans motre pays,
tout au moins (la Lorraine), ne sachant pas ce qui se passe
ailleurs, pour expliquer la moins bonne qualité du pain, infé-
riorité résultant d’une moins bonne qualité de la farine de fro-
ment, comparée & ce qu’elle était autrefois : La funeste habitude
gu’on prend aujourd hui de couper le blé trop (0L, c'est-a-dire avant
sa compléte maturité.

« Vous savez, monsieur, qu'au moment de la maturité des
plantes, les maliéres azotées el phosphatées qui doivent tout
spécialement entrer dans la com posilion de la graine, viennent
s’agglomérer peu & peu dans la parlie élevee de la tige, aux
abords des organes de la fructification, pour de 1a, concourir a
la formation compléte du fruit. Or, en coupant le blé trop tol,
cet afflue de matidres propres n’a pas le temps de se faire; et



la meilleure partie, la partie la plus substantielle du grain reste
dans la tige. Autrefois, quand j'entrais dans les greniers de nos
prysans, )’y voyais des amas de grains bien dorés et brillants ; au-
Jourd'hui le blé est gris et terne ; ces tas de grains n’ont plus du
tout le méme aspect. » -

Le 13 septembre 1880, quand nous eimes cette conversation
avec M. aumoénier de abbaye de Flavigny, notre interlocu-
teur pouvait avoir 70 & 72 ans. _

Cette observation peut étre fondée pour la Lorraine, et dans
lous les cas, doit étre prise en note par les cultivateurs de tous
pays; mais il se peut aussi, etle fait est méme cerfain, c’est
que les diverses variétés de froment cullivées aujourd’hui en
I'rance, donnent des grains qui ne se ressemblent ni comme
forme, ni comme aspect et dont la composition élémentaire peut
n'étre pas la méme, toules choses égales d’ailleurs, ce qui doit
influer sur la qualité de la farine.

SON.— (Sels minérauz ou matiéres tnorganiques).— Le son qui,
ainsi que les cultivaleurs le savent bien, n’est autre que l'en-
semble des pellicules qui rzcouyrent les diverses parlies du
grain (le noyau farineux ne donnant que la farine) est le récep-
tacle & peu pres exclusif des sels minéraux renfermeés dans le
grain, et ces éléments Inorganiques, quoique remplissant un
réle moins important dans la fonclion de 1a nutrition, n’en ont
pas moins leur raison d’étre. Il nous les faut dans une cerfaine
mesure. Sinous ne les puisons pas dans le pain qu’on nous pré-
pare, il faut que nous les trouvions allleurs, ce qui n’est pas
toujours facile ; et quand le corps en est trop dépourvu, nous
tombons dans un état qui oblige les hommes de Iart & nous les
réintroduire dans I'¢conomie, artificiellement, cas qui s’offre a
nos observations aujourd’huj malheureusement trop fréquem-
ment, sous ces apparences morbides, qu'on appelle : anémie,
maladie nerveuse, appauvrisement du sany. _

- Lesanalyses suivantes que je ferai suivre de faits : les uns,
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anciens, mais qui passent inapercus, et les autres tout nouveaux
que j’ai recueillis récemment, le prouveront surabondamment.

D’aprés M. Boussingault :

100 parties do cendres de froment, contiennent :

Fotaspa il NS +8 ESOLL soh shasi? 8042
BOURE.? ASFRMIC G180 RInKL QU IR0 N1 )
Megresie = 00 RS, FIG A8 HSHUES 16,26
COORURSS v Sidp ARG Sl 6 avid o0 3100
Acide phosphorique. . . . . . . 48,36
Acide sulfurique’s .« 7 L1 “Fagieg] uiqi01
11 B A R L SRR S L TR e DT PR AT
Oxydeide fer: i YA PE0E0 SlIUIL0 BA fl 148 1

Il résulte de cetle analyse que le froment contient comme
substances minérales principales :

Veuillez le remarquer:

Des phosphates de potasse et de magnésie.

Mazs, si maintenant nous comparons la teneur, en sels miné-
raux, de la farine et du son, les deux produits qu’on extrait du
grain de froment.

Nous trouvons que :

1,000 parties de farine de froment contiennent : sels miné-
raux 5,5, renfermant 2, 1/3 d’acide phosphorique; et 1,000 par-
ties de son de froment renferment 53 & 60 parties de phos-
phates. |

Ces chiffres nous montrent qu’en isolant le son de la farine,
et en multipliant les blutages de la farine pour obtenir un pain
plus blanc qui plaise & 'eil, nous nous privons d’un principe
important et nécessaire & ’économie : les phosphates alcalins et,
alcalins-terreux.

(Phosphate de potassium et phosphate de magnésium et de
caleium),
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Or, on n’ignore pas l'usage fréquent que la thérapeuthique
fait aujourd’hui de ces subslances: iodure et bromure de po-
tassium, pour combattre les affections nerveuses. |

J’ai dit que citerai des faits, Les fails anciens sont ceux-31:

Nos ancétres el nos peéres qui consommaient & leur ordi-
naire moins de viande que nous et qui_avaient pour base ali-
mentaire le pain, mais un pain bis, le produit & peu prés inté-
gral de leur blé, avaient une bien autre constitution physique,
et j'oserai dire un bien autre moral que nous, car tout se tient
et se solidarise dans la constilution, dansle tempérament. El
nos religieux du moment présent, corps d’élite au milien de
nous, et dont les remarqusbles travaux de foute nature {émoi-
gnent d’une cerlaine solidile constitutionnelle physique et intel-
lectuelle, ont toujours su ce qu’ils faisaient en s’imposant p'u-
{4t la regle du régime végétal que celle du régime animal. Et le
pain de ménage, le pain biblique, le pain de nos aieux est resté
dans la tradition de leur économal.

Je I’ai trouvé a la Chartreuse de Valbonne (Gard), en 1851,
1852, ol je m’arrétais, comme hote étranger, pendant que
j’étais occupé aux opérations forestieres de la forét domaniale
de ce nom qui circonscrivail le monaslere. Je I'ai retrouvé en-
core en décembre 1863, a l'abbaye de Notre-Dame des Dombes,
de récente création, ol les trappistes venaient d’élre ins'allés &
la demande des populations, pour les travaux d’assainissement
de celle région marécageuse et pestilentielle. Le débul de leurs
beaux travaux m’y avait altiré.

Partout, a la table moaacale, il me fat servi la petite miche
de pain bis, ronde, bien cuile, & crotite épaisse, & mie persillée,
et dont la saveur et le parfum élaient un régal et le meilleur
des apéritifs. Aussi, & ces repas, c’élait naturellement le pain
qui, par sa succulence, devenait la base du repas. Nos culliva-
teurs le savent aussi; mais les circonstances économiques ac-
tuelles ont 6té plus fortes que leur volonté; et réduitsa leurs
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seules ressources individuelles pour lutter, ils ont dd céder, et
le pain de ménage a été remplacé dans leur régime, par le pain
de boulanger.

Les fails plus récents les voici :

En 1869, M, le docteur Dumont, de Couilly-Saint-Germain,
dont j’ai élé momentanément le client & Crécy-en-Brie, m’or-
donpa et ordoonait & nombre de clients, hommes ou femmes,
jeunes ou vieux, qui, sans élre malades, alités, soufiraient, et
n’élaient pas comme on dit dans leur état normal, me prescri-
vit l'usage ordinaire d'un pain bis, fait d’'une bonne farine de
froment MELANGEE D’UN PEU DE CBLLE DE SEIGLE, mélange
pélri & I'eau de son et saupoudré de gros son. Il avait pu ob-
tenir d'un boulanger de la ville, la confection de cet aliment.
Mais il faut dire que cet honnéte boulanger s’appliquait i ‘le
bien faire. Et ce pain d'une facile digeslion était tellement agréa-
ble et bon, qu’il était recherché par les personnes auxquelles
il n’élait pas ordonné.

Le seigle, dont la furine est mélée avantageusement avec la
[arine de [roment :

Donne, en farine grise. . . 11,88 p. 0/0 de maliéres azolées.
El en farine fine , . . . . . 8,06 id.

Puis, quant aux sels minéraux, nous frouvons cette farine
un peu plus riche en acide phosphorique que celle de froment
el le son de méme richesse ea sels pho phatés que celui du
froment (1). | | |

Ainsi, en mélant de la farine de seigle & la farine de froment:
ce qui rend le pain plus rafraichissant, et ajoute i sa saveur un
arOme agréable: on renlorce encore sa qualité nulritive, par un
excis de principes albuminoides el on ajoule 4 sa vitalité, par
un supplément d'acide phosphorique.

Il y a donc lout avantage, tous bénéfices je dirai, & méler de

). Wuartz, Dictionnaire de chimie géuérale,
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la farine de seigle & celle de froment, pour l'usage d’un bon
pain ordinaire de ménage. Au reste, tous les pains de ménage
faits en Brie autrefois contenaient une certaine quantité de
seigle : maisons riches ou maisons pauvres.

En 1881, M. le docteur S... chef des travaux du laboratoire
de climique & la faculté de médecine de Paris, el médecin
directeur des eaux thermales de Lavey (Suisse) pendant la sai-
son d’'été, ou je me trouvais a celtedate, me dit ceci, sur la
question d’alimentation pain, dont je l'entretins, & propos de
I'abandon du pain de ménage par nos populations rurales,

« Vous avez raison de vous occuper de cette question. Eile
commence & préoccuper le corps médical; failes nous connailre
vos observations et votre opinion la dessus. Le pain de bou-
langer provient, vous le savez, d’'une mauvaise farine, d’une
farine peu alimentaire, d’'une farine d’ol1 'on a extrait la partie
la plus nutritive et la plus rafraichissante du grain, dans le but
d’en faire un pain tres blanc. .

« Erreur et préjugé de la parl de la population, de la masse
de la population qui, en cela,a cru bien faire, en prenant
vaemple surla classe riche, qui, elle, pourvue d’accessoires nu-
tritifs (viandes, poissons, etc.), peut a la rigueur, abandonner
I’'aliment pain et chercher & se faire servir un pain de luxe qui
flatte I'eeil sur la table et dont le gollt et la saveur soient
nuls.

« J'al oblenu, ajouta-t-il, d’'un boulanger de Paris qu'il pré-
pardt u~ paIN, avec le produit d’'une mouture de froment quil
contint toutes les parties du grain, méme le son ! Cest-a-dire
toutes les pellicules du blé. Ce pain bien fait est trés bon et lw:
seul remp'it les conditionsvéritablement hygiéniques,

Mais, maintenant, dis-je au docteur, comment ramener la
population & lusage du pain bis, que 'on doil considérer comme
le vrai pain, comme celui se rapprochant le plus de votre pain
hygiénique type... ? ;
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« Il va falloir, reprit-il, que la population riche, - que les
hautes classes se mettent & 1’adopter elles-mémes..... et les
classes pauvres & la longue suivront. Il n’y a que ce moyen pour
les [uire revenir de ce préjugé si enraciné aujourd’hui chez
elles, que le pain blanc est le meilleur.., ! La populalion conti-
nua-t-il, a perdu la juste notion alimentaire ; il faut la lui réap-
prendre par la voix publique (cours, conférences, écrits popu=-
laires...) »

- C'est ce que je pensais aussi lui répondis-je.
Lavey, canton de Vaud (Suisse), 28 juillet 1881.

Je pense que lecteur ne se méprendra pas ici. Il ne s’agit pas
d’apres le docteur S..,, de substituer, pour ’'usage ordinaire, au
pain blanc ce pain hygiénique, composé d’une moulure totale
de grains de blé, c’est-a-dire d’une farine qui renfermerait
loutes les parties du grain écrasées, y compris ses pellicules,
pellicu'es qui dans la mouture pratigue forme le son misa part.

Ce pain hygiéniqueest un pain thérapeutique et reconstituant,
un pain de malades et de débiles, & ordonner et ordonné dans
des cas exceplionnels, comme base alimentaire.

Or, tel n’est pas le pain bis de ménage dont nous nous oceu-
pons dans ce rapport, pain qui tend & disparaitre de notre éco-
nomie demestique & notre détriment, et dont 1'usage, trds pro=
bablement, rendrait rare la prescription de ce pain hygiénique.

Quoiqu’il en soit, il est fort & propos d’en avoir trouvé la for-
mule, parce que dans des temps de disette, il pourrait 8tre subs-
titué alors aux pains ordinaires a cause de sa dose mazimum d’élé-
ments nutrififs. Car, en ces temps difficiles, si avec une poignée de
grains; qu’on me passe l’expression ; 'on peut arriver au méme
degré de satiété qu’avec deux, pourquoi pas le faire ? La popu-
lation, en ces moments, trouverait sa nourriture, et une trés
saine nourriture,dans unequantité moindre d’approvisionnement,
Il vaudrait mieux cela que de manger des animaux répugnants
ou des viandes infectes,
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Voici 'opinion non moins importante d’'un aufre docteur de
la méme fucullé, dont la notoriété et la haule expérience dans
notre locaiité ajoulent un appoint décisif & la solution de cetle
queslion, Je [ranscris littéralement celle opinion exprimée lout
au long, sar les queslions que je me permis de lui po-er le 18
juln 1881 : i

« Mais vous avez cent fois raison, me dit le docteur D. ., et
vous pouvez, sans hésiter, éerire ce que je vais vous dire :

« Ce quidevrailt étre le plus surveillé et conltrdlé ne ’est pas...

« L’aulorité se préoccupe de délails insignifiants et oublie le
principal...

« Ainsi, elle va pourchasser une laitiére, parce qu’elle mettra
un peu plus d’eau qu’il n’est tolé: é dans son lait...

« Un pharmacien qui utilisera de la dextrine comme prin-
cipe gommeuy, au lieu de gomme arabique, elc , elc., elle fera
de tout cela un cas pendable.

.« Et ELLE FERME LES YEUX SUR LA MOUTURE ET LA PANI-
FICATION.

« 11 y a 14 faute grave.... Sollicitude inconséquente de I'aufo-
rité pour la santé publique.

« Nous tous, membres du corps médical, et je parle ici des-
esprils sérieux, nous avons la plupart considéré comme une
mesure falale pour I'alimentation publique, la déclaration de la
liberté des commerces de la boulangerie et de la boucherie,
parce que la concurrence devait infailliblement amener la réali-
sation de toutes espéces de supercheries, En matitéres d’alimen-
tation publique, le principe de la liberté ne saurait étre appliqué
d'une maniere absolue et le contrile, Uintervention de Uautorité
sont des mesures dont la nézessité ne peut faire doute.

-« Cette opinion de ma part ne peut tre suspecte, car, vous
le savez, je suis un républicain de vieille date ; mais LA vERITE
D'ABORD, ET AVANT TOUT, » |

Je ne terminerai pas cetle rartie technique de 1'élude, sans



fuire connailre au lecleur le résultat de recherches fort cu-
rieuses entreprises par un jeune chimiste, pour paralyser l'al-
lération de 'amidon et du gluten dans le travail de la panifica-
tion, recherches qu’eiit la bonté de me rappeler M. le docteur
S, , pendant notre colloque & Lavey, et qui du reste ne m’a-
vaient pas échappées.

D’apres les récents (ravaux de M. Meége-Mouriés, la men-
brane embryonnaire du grain de froment. membrane qui fait
partie du son, contient un ferment aclif, la cEREALINE, qui joue
un role imporlant dans la panification par la propriété qu'il a
de saccharifier et méme d’ocidifier Vamidon, et d’altérer le glu-
ten, en converlissant ce dernier en une matiére brune gom-
meuse, d’oll la conséquence, pour les farines grossiéres et qui
conliennent du son, matiéres cependant bonne & introduire dans
la farine & paii, de donrer lieu a du pain un peuacide et brun.

I2élude des propriétés de la céréaline adone conduit ce chi-
miste & proposer un nouvean procédé de pawfication, qui consis-
terait, par I’adjonction a ces farines peu blulées et contenant du
son, d’une certaine quantilé d’alcool et de se/ marin; substances
propres & errayer l'action de la céréaline; d’éviler cetle acidité
et cetle coloration brune et finulement de pouvoir fabriguer du
pain blanc avee des farines d pain noir ; c’est-i-dire un pain
ayant toutes les qualités de 'ancien pain de ménage, plus la
helle apparence du pain de boulanger.

Ce serait Ja, & coup str, une beureuse découverte dans ce
sens qu’elle pareraita un inconvénient grave: & savoir, laltéra-
iion des deux principales parlies constiluantes de la farine,
I’amidon et le gluten, principes qu'on doit s’attacher a conser-
ver purs dans le pain. Mails 13, ce nous semble, doivent s’ar-
réter les efforts de M. Mége : le désir d’avoir un pain trés blane
étant un préjugé puéril de la part de la population et le gluten
pur ou non altéré, gris de sa nature, ne pouvant pas fournir un

pain qui scit trés blanc,
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Enquéte en Brie. — Opinion de la population
rurale sur la valeur des deux pains. — Pourquoi
I’on ne cuit plus au foyer domestique. — Déficits
pécuniaires par l'usage du pain de fabrique. —
Recherches et renseignements ailleurs.

Pour établir la situation alimentaire pain en Brie d’abord, et
accessoirement ailleurs, il fallait que je me misse en rapport
avec la population, puis, que je n'omisse jamais l'occasion —
dans mes voyages — comme dans mes relations, de meltre la
conversation sur ce point et de questicnner. C’est ce que je n’ai
pas manqué de faire depuis 1878. En Brie, cetle espéce d’en-
quéte a été plus immédiate et plus pressie, si je puis dire.
Dans nos arrondissements de Meaux et de Coulommiers, jai
pris une lichede 20 & 25 communes, dans lesquelles je snisallé
au fur et & mesure que les circonstances m’y attiraient, et me
mettant en rapport avec des notoriélés locales, choisies parmi
les plus anciens habitants, j’ai obtenu d’elles : 1° les renseigne-
ments exacts qu’il m’importait de connaitre, sur les qualités
comparées du pain de ménage fait dans les familles et du pain
de fabrique ou de boulange; el 2° en ce qui touche la popu-
lation rurale; surles causes de 'abandon progressif par elle
de I'usage du premier pour le second.

J’ai interrogé aussi, dans les corporations des boulangers
et des meuniers, des membres capables de me repsei-
gner sur les points qu’il m’importait de connaitre : notamment
la raison de la prédilection, par la population urbaine plus par-
ticulierement, du pain blanc de préférence au pain bis, et de la
raison qui s’opposait & ce qu'ils fabriquassent (ceci s’adressait
aux boulangers) dans leur officine I'ancien pain de ménage,
reputé unanimement si bon et si bienfaisant,
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Les dires de chacun, soit en Brie soit ailleurs, onl été Lrans®
oris littéralement par moi, avec les initiales et la quahté de
chacun et datés du jour ou je les al recus.

Cela compose un chapitre fort curieux de ce rapport et qu
n’est pas, je le crois, le moins intéressant.

Voici d’abord le tableau comparé, mais résumé pour un cer-
{ain nombre de communes de nos environs : de la population
totale, du nombre de feuz, et des ménages ol l'on cuit dans ces
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Villenoy, Neufmontiers, I'n certain nombre de fa-
Penchard, Gregy, Bou- milles cessent de coire
III:II:E"ur't sancy, \HUEEUI’IUIB pendant les grands travanx
oulommes, Signy- |§nrls 8803 | 3121 | 624 |[de la campagne, a La
lr-!:"tllli;tn IE'-'EquE lont- Chapelle-sur-urecy.
| ceaux, Crecy-en-Brie, La habit. feux —

SEINE-ET-MARNE.

Arrondissements :
de Meaux et de Coulommiers.

Chapelle-sur-Creey, VYou-
lingis, Villiers-sur-Morin,
Tigeaux, Pierre - Levée,
Quincy-Ségy.

I’autres ne cuisent que
I'hiver, & Youlangis.

—

A Crécy, population ur-

baine; et a Tigeaux, popu-

lation’ ouvrieére ; personne
ne cuit,

Ainsi, sur une population de 8,893 habitants, représentant
3,121 ménages, 'on ne compte plus que 624 maisons,

un cin-

quiéme, ou1 I'on cuit encore le pain. Ce nombre, si 'on reste
absolument dans les mémes conditions domestiques, évidem-
ment diminuera. Il obéira a la loi de décroissance qui .a com-

-mencé a se faire sentir il y a environ 30 wns.
dire qu’il y a 30 ans, période maximum, lous les

On s’accorde &

meénages ru-
J
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"raux en Brie, & trés peu d’exception prés, cuisaient encore leur
pain et se montraient satisfaits du pain qu’ils faisaient.

Quelles sont donc les causes qui ont amené peu & peu la popu-
lation des campagnes, soit dans notre région, soit ailleurs. &
abandonner la coutume de faire son pain elle-méme ?

La grande cause, la principale cause de cette défeclion, non-
seulement en Brie, mais dans d’autres régions, a 66 la dispa-
rilion, & proximité du producteur, du paysan, des petites mi-
noteries a fagon, ou le cultivateur pouvait aller, comme ils di-
saient, d la petite monnate, c’est-a-dire apporter au meunier son
rac de blé, blé de sa récolte, puis remporter chez lui le produit
intégral de sa moulure, produit se composant de la farine,d’une
seule et méme farine, du remoulage et du son. Et c’élait avee
cette farine, furine dont le producteur connaissait 'origine,
que l'on faisait et pouvait faire le pain de ménage, pain excel-
lent comme goiit, comme ardme et comme salubrilé,

Or, depuis 25 & 30 ans, et plus, les petites minoteries dans
notre pays de Brie, comme dans quelques autres régions ont
disparu et il s’est établi & leurs places, de grands élablisse-
ments qui ne peuvent plus s’astreindre & la mouture d facon.

Mais n’anticipons pas, et résumons les causes ; car elles sont
mulliples; par ordce.

Il ressort du faisceau de renseignements que nous avons re-
cueillis :

1. Que parlout, en France, le pain de boulanger tend a se
substiluer dans les familles rurales au pain de ména ge, appelé
aussi pain bis & cause de sa couleur qui incline plus vers le
gris que vers le blane,

2. Que celle substitulion remonte environ el partout & vingt
el vingl-cing ans; ce qui nous reporte aux années 18359 a
1860,

3. Que celle modification aux habitudes de la populaticn ru-
rale, tout au moins en Brie, ne s’est poinl faile de son plein gré,
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¢’est-a-dire sous une impulsion sponltanée el qu’auraient mo-
tivée un avanlage ou des avanlages; mais sous l'empire de
circonstances plus forles que sa volonté, et contre lesquelles
elle a manifestement opposé toute la résistance qu’il lui élait
possible d’opposer.

4. Que, sans conleste, le regret de celte substitution persiste
dans la population rurale ; laquelle n’hésile pas a donner, sovg
tous les rapporls, la primauté au pain bis ou de ménage, sur le
pain blanc de boulanger et reviendrait au premier, si la possi-
bilité de I'obtenir dans les mémes conditions qu’aulrefois lui
était rendue.

5. Que les causes de ce changem:nt forcé d’habitudes peuvert
étre classées comme il suit et par ordre d'influence,

Savoir ;

A, — La principale cause, la grande cause de cette défection.
est la disparition dans la plupart des régions, ol ces élablisse-
ments élaient autrefois disséminés, des moulins a petite mou-
ture, ot 'on travaillait & facon, et leur remplacement en moins
grand nombre, par des moulins organisés sur une grande
échelle, et dans lesquels le meunier devenu négociant en grains
et en farines ne peut plus s’astreindre au simp'e travail a facon
et livre, dés lors, & I'instant méme au cullivateur qui lui ap-
porte san grain & moudre, une farine’ dont on ne connalt pas

I'origine, el laquelle est géneralement trouvée par les cultiva
teurs, inlérieure & celle que leur grain aurait produit, ou qui,
dans tous les cas, de qualité supérieure ou inférieure. ne donne-
pas, pétrie a la maison, la qualité de pain désirée, celui qu’on
appelle le pain de ménage, d'oli alors cette conclusion logique
de la part des intéressés :

« Puisque, en cuisant nous-mémes & la maison, avee cette
» farine étrangére, nous ne pouvons pas obtenir le pain que
¢ nous mangions autrefois, autant vaut mieus nous fournir ce
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« pain chez le boulanger ; nous n’aurons pas la peine de le
« faire. »

Puis, coincidan avec cet état de choses, 'apparition partout,
de petites boulangeries, non-seulement & portée du consomma-
{eur, dans un méme bourg, mais se chargeant du transport a
domicile dans les villages voisins, du pain fabriqué; facilités
dues aux multiples et excellentes voies ae communicalion éta-
blies.

B. — Deuxiéme cause influente : La rareté et la cherté de
plus en plus accenluées du bois de chauflage, par suite du défri-
chement des bois et foréts, el surtout du deborsement de la cam-
pagne (arbres de lisidres de pres, haies et pelils taillis) (1).

C. — Troisitme cause influente : L indoience ou l'ignorance
des femmes ; ¢elles-ci qui ne savent plus faire le pain, celles-la
qui ne veulent plus en prendre la peine. Deux imperfections
dues & une lacune qui se produit dans I’éducation acluelle des
filles de la campagne.

D. — La multiplicité et l'excés des travaux des champs,
suite du progres de la culture en parralléle avec la rareté de
plus en plus accusée des bras,

En Brie, il y a quarante & cinquante ans, ’on cuisait encore
dans un grand nombre de maisons nobles et bourgeoises, soi-
urbaines, coit rurales ; et il y a vingl-cinq ans dans presqug
toutes les maisons de cultivateurs et d’ouvriers des champs.
C'est dire aussi que dans foutes ces maisons, & bien peu
d’exception pres, il y'avait un four & ce destiné. J’ai vu des
fours sous le manteau de la cheminée des grandes cuisines du
chaleau de Sancy, de 1’ancien chéiteau de Brinches et de la mai-

(1) Du déboisement des campagnes dans ses rapports avec la disparition
des oireaux utiles a 'agriculture, Lecture faite a la Société d’agricnlture
de Meaux, en 1876, bulletin de 1577, brochure de 6" p. in-8° 4 la librairie
agricole, Paris, rue Jacob, 2¢, pac A, Burger,
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son bourgeoise, dite la maison de Vernon, & Vaucourtois. L’on
cuisait généralement pour la semuine. Les fournées ayant la
forme de miches rondes et d’un poids variant suivant le num-
bre et 'appétit des consommateurs étaient déposées dans une
huche ol el'es se conservaient & merveille.

Je posséde une lettre amicale fort curieuse, de 'année 1817,
adressée par la maitresse de maison d’une famille de vieil'e
bourgeoisie mi-urbaine et mi-rurale installée provisoirement a
Boutigny, en attendant l'installation définitive qu’on faisait
préparer dans une commune voisine : letlre adressée, dis je, &
une autre maitresse de maison, fermiére, celle-la, de la com-
mune de Vaucouriois, pour la prier instamment de venir un di-
manche & Boutigny pour y faire, comme elle s’y était déja pre-
tée obligeamment, le pain de la semaine, qu’elle savait, parait-il,
fort bien faire. La farine, provenant du grain récollé sur la pro-
priété, était 1a toute préte a étre employée. Je cite ce fait pour
prouver importance qu’on attachait, #/ y a 67 ans, dans notre
pays, & manger du bon pain, ce méme pain biblique, dont 1l est
parlé au début de cette étude, pain provenant d’'une farine
saine, intégrale, et oblenue de la mouture & pelite monnaie,
du grain récolté chez soi; car Boutigny, certes, est & proximité
de la ville de Meaux, et si 'on n’avait pas tenu & manger du
pain de ménage, si on ne lui avait pas donné la priorié sur le
pain blanc de boulanger, il eut éé p'us simple et plus facile &
cette famille, qui jouissait d’une belle fortune, de se procurer
du pain blanc de boulanger 2 la ville, ot 'on envoyait presque
journellement pour les lettres et les autres provisions.

Au reste, notre Enquéte ; car nous n’avons jamais omis de
sonder l'opinion sur la valeur relative des deux pains;
notre enquéte prouve également la supériorité marquée de l'an-
cien pain de ménage. sur le pain blanc actuel de boulanger. La
population, soit en Brie, soit dans les autres régions_est una-
nime & cet égard.
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Non seulement I'on accorde au pain bis de ménage une pri-
mauté sur 'autre, comme godt, saveur et parfum, mais on lui
accorde une valeur nulritive notablement supérieure. Nous en
avons élabli, scientifiguement, la raison plus haut.

Quant au pain de boulanger : soit & la ville, soit & la
campagne, ce sont les mémes récriminations et les mémes
appréciations. J'étais méme élonné parfois de la simili-
tude des expressions employées pour m’en faire comprendre les
défauls.

Voici, ainsi que nous l'avons annoncé en commencant, les
principales déclarations qui nous ont été failes ; depuis plu-
sieurs années que nous avons mis ce sujet a I’étude, el que
nous interrogeons sans désemparer, on peut le dire, le public
sur les points qui s’y rattachent au premier chef. Nous vou-
lons que le lecteur soit juge lui-méme de la question et puisse
asseoir une opinion avee quelque certitude,

Fatrait détaillé de {‘Enquﬂf’.

LA BRIE

ARRONDISSEMENTS DE MEAUX ET DE COULCMMIERS.

M. B..., cullivateur de la commune de Vaucourtois et con-
seiller municipal, dont la famille, lorsque je me suis rendu
chez lui, le 28 aout 1880, se composait de sa femme et de
quatre enfants, dont I'ainé avail alors 19 ans et le plus jeune 14,
s’exprime ainsi :

« On cult & la maison loules les semaines, Nous y avons
avantage ; le pain de ménage sous un plus pelit volume nourrit
mieux. Nous échangeons nofre blé chez le meunier contre de
la farine ; mais, nous avons quelquefois avec eux des difticultés
pour avoir une farine convenable.
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« Le pain de boulanger, quand il est bien fait, est agréable &
manger le premier jour, mais le lendemain et le surlendemain
il est sec, sans goilt et désagréable; 1l faut quelque chose avec.
Pendant les grands travaux de la campagne, nous ne cuisons
pas pour épargner le temps et nous allons au boulanger. Nous
consommons alors davantage de pain et sans étre aussi bien
nourris.

« Le grand défaut du pain de boulanger est de n’étre pas asses
cuit, il n’est que saisi; souvent, il n’a que l'apparence de la
cuisson ; la mie est piteuse & la main, on la repélrirait: on
g’étouffe en la mangeant ; ce'a reste sur 'estomac. L’on a beau
se plaindre, ’on n’y gagne rien. On est mieux servi un mo-
ment, puis ¢ca recommence. Les boulangers ont un trop grand
Intérdt pour ne pas nous écouter; leur bénéfice est clair. Le
pain qui n’est pus cuit pése plus que le pain qui est cuit. — Je
n’exagére pas en disant qu’ils gagnent bien wune livre par six
livres de pain.

« 1ls mettent du sel dans la pate pour la faire boursoufler;
de 1a ces cavités énormes qu’on trouve quelquefois dans leur
pain ; puis ils fouettent trop la pate.... Enfin ils ont une ma-
niére de faire qui n’est pas la nblre.

¢« J& M'ETONNE QU'ON NE LES SURVEILLE PAS.

« On est tellement ennuyé de toules ces difficultés dans
notre petit pays (u’on recommence & cuire dans des maisons
oil I'on ne cuisait plus depuis quelques années; mais c'est la
bonne farine que nous ne pouvons plus avoir.

« Vaucourtois, du 28 aoft 1880, »

M. R..., maraicher & Meaur, et propriétaire aisé de cetle
ville, déclare le 21 mars 1878.

« Le pain de ménage est meilleur et plus substantiel que le
pain de boulanger n mange plus de pain de boulanger que



e pain de ménage. Quand nous cuisions & la maison,il y a
quelques années, la fournde embaumait la maison.

« Les boulangers mettent trop d’eau dans la farine ; cela
augmente notablement le poids du pain, quand il esttendre,
puis leurs painsa des vides olt 'on mettrait quelquefois trois
doigts de la main,

« Nous avons cessé de cuire & cause des difficullés que nous
avons eues avec nolre meunier pour awuir le produit de la mou-
ture. 11 n’y avait plus moyen d’avoir la farine du blé de notre
récolte ; il fallait prendre en place une autre farine, et cette fa-
rine ne faisait plus le méme pain, mais un pain approchant
celui du boulanger... Alors nous avons trouvé pius court d’aller
au boulanger.

a Puis, il faut dire que c’est un peu rude de cuire et l'on
n’éldve plus les filles & cela ; ma femme se fait vieille et nous
ne trouvions plus de domestiques qui veutllent pétrir et cuire le
pain, »

M. L..., ancien cultivateur et riche propriétaire de cette
ville, un des membres les plus distingués de notre Société d’a-
griculture, veut bien répondre aux questions que je me suis
permis de lui adresser, el de la maniére suivante :

« Les meuniers font quatre espéces de farine avec le pur
froment, dont 'une trés blutée, la plus fine, est celle avec la-
quelle on fait le pain blanc que nous mangeons. Je reconnais
que ce pain, dit de premiére qualité, est celui qui nourrit le
moins, et que dans les farines moins blanches el moins raffinées
il y a plus d’éléments nutritifs, plus de gluten probable
ment, puisqu’elles font un pain moins blanc. '

« Je pense que, pour que nous ayons un pain plus nutritif et
de meilleur goit, il ne faudrait pas, par la mouture du blé,
catégoriser les farines et chercher & en fabriquer de diverses
qualités; mais faire le pain alors avec ces qualre espéces
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de farines mélangées; mais on aurait un pain moins blanc.

« J'attribue Phabitude que les populations ont prise de ne
plus faire elles-mémes leur pain :

to A la facilité qu'elles ont maintenant de se procurer du
pain de boulanger ;

9° A la difficulté, de plus en plus grande, quon eprouve &
trouver des domestiques qui sachent et veulent faire le patn. »

Dans la commune de Penchard, située & cing kilométres de
la ville de Meaux, le cultivateur auquel je m’adresse, le 20 fe-
vrier 1878, attribue I'abandon de cuire & la maison, comme
autrefois : & 'éloignement des grands moulins : les moulins &
vent, plus proches des villages, ayant é1é supprimes ;

A la peine que donne aux femmes la manutention du pain;

Et a la facilité qu’on a maintenant de se procurer du pain de
boulanger.

M. B..., cultivateur fort aisé des communes de Coulommes-
Vaucourtois. conseiller municipal depuis 25 ans; et son fils,
homme déja établi, que je trouve chez son pére, au moment
de ma visite le 25 mai 1878 ; me font la déclaration suivanle :

« Le pain de boulanger est mauvais et ne nourrit pas assez;
il est le plus souvent mal fait; il y d des trous dedans ol 1'on
mettrait le doigt.

Pourquoi a-t-on abandonné 1'usage de faire le pain de mé-
nage dans les campagnes...?

« La premiére raison est la disparition successive dans nos
pays des moulins qu'on appelait : Moulins d petite mouture.

« Autrefois le pays élait couvert de ces petits moulins, oll
chacun pouvait, les ayant a sa portee, y conduire son grain &
moudre. On y altendait son tour qui ne tardait pas longtemps,
el 'on remportait sa farine, son remoulage et le son. On obtenait



ainsi la farine de son grain, une bonne farine avee laquelle on
pouvait faire le pain de ménage.

« Aujourd’hui, tous ces pelils moulins n’existent plus; il n’y
a plus que ce qu’on appelle des moulins a grande mouture, géné-
ralement assez éloignés des populalions et qui ne se prétent
plus, d’ailleurs, & la mouture du grain de chacun, au fur et a
mesure de 'apport. — Ils regoivent volre grain et vous don-
nent en échange de la farine..., mais quelle farine ! 1l arrive
souvent que cette farine fait de mauvais pain; vous réclamez,
c’est toujours vous qui avez tort. De la des difficullés. Alors,
on a pensé qu’il valait mieux prendre son pain tout & fait chez
le boulanger,.suriout depuis que les routes permetlent a ces
industriels d’apporter le pain au village.

« Lorsqu’on récolte son blé et qu’on tient & cuire, il arrive
meme que le boulanger sert d’intermédiaire entrele producteur
el le meunier, en se chargeant de transporter lui-méme le
grain au moulin et de rapporler en échange de la farine.

« Les meuniers sont aujourd’hui de grands trafiquanls de
gralns et de farine.

« Il faudrait, pour qu’il fut possible de revenir a 'usage du
pain de ménage, rétablir au village le mulin a petite mouture,
spécialement affecté & moudre e grain desliné, dans chaque
menage, & la fabricalion du pain. Chacun irait en son temps y
faire moudre son grain ; et on en tirerait une excellente farine,
celle avec laquelle on peut faire le bon pain bis.

« Les boulangers, eux, s’appliquent & gagner le plus d’argent
possible dans leur commerce, sans se préoccuper de la qualité
de leur produit, et, NETANT PAS SURVEILLES, ILS SONT LIBRES
D'AGIR AINSI.

« Il faudrait aussi revenir au four banal; il y aurait écono-
mie de chauffage, moins de hois & briler par cuisson ; chacun
profitant de la chaleur de la précédente fournée. »

Cetle déclaration est remarquable ; ¢’est pour cela que, mal-
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gré son élendue, j'ai tenu & la donner in extenso. Elle indique
parfaitement ce qu’il y aurait & faire pour revenir dans les
campagnes & !'excellent usage de faire dans chaque maison,
comme v tenaient nos péres, ce pain de ménage dont, ainsi
qn’on le voit, le souvenir est resté si profondément gravé dans
I'esprit de la population rurale.

A Villiers-sur-Morin. — Deux habilants nolables de la com-
mune que je trouve ensemble dans la méme maison, le 27
mars 1878, s’accordent pour me dire :

« On reconnait bien que le pain de boulanger est mauvais et
peu nutrilif, que les fabricants trompent, ma1s L'ON N'Y PEUT
RIEN, »

A Saint-Martin-les- Voulangis. — A la méme dale, un cultiva-
teur me déclare que la cause la plus déterminante qui a fait
perdre aux habitants ’habitude de cuire le pain chez eux, a été
I'impossibilité de rapporter de chez le meunier, comme autre -
fois, la farine de son grain; que celle qu’on donnait en échange,
ne faisant pas de bon pain, on a frouvé plus simple d’aller au
boulanger. |

Qu’une seconde raison qui, peu A peu, est venue s’'ajouter &
la premiére, est la surcharge des travaux de la campagne pen-
dant la belle saison ; que parmi les 22 ménages qui cuisent
encore le pain dans la commune, un tiers ne cuisent que I’hiver
el cessent au lemps des grands travaux de la campagne. Ce
sont, en général, les ménages chargés de famille qui persistent
A culre, méme avec une farine qui ne rend pas, comme l’an-
cienne, un pain nutrilif et bon. On a ici profit sur la fabrica-
tion,

Dans la commune de La Chapelle-sur-Crécy, ol je me pré-
senle le 2 avril 1878, 'on me déclare que :



R

Sur une population de 303 ménages, 23 font encore leur
pain, mais momentanément. Pendant les grands travaux de la
campagne 1ils ce-sent et prennent le pain au dépot.,

Causes de 'abandon de I’'usage de cuire le pain chez soi ?

1° Lesoccupations des champs ; plus de profit & prendre le
pain au dépbt, parce qu'ainsi 'on économise du temps ;

2° Le bois devient rare et trés cher ;

3° Les meuniers ne consentent plus & moudre le grain ap-
porté et donne en place de la farine. Dans cet échange, les
cultivateurs prétendent qu’ils sont 1ésés.

Dans la commune de Signy-Signets, le 27 avril 1878.

Voici ce qu’'un notable habitant, M. G..., propriétaire et
cultivateur, me déclare :

« Le pain de boulanger est noloirement inférieur au pain
de ménage. L’on est obligé d’en manger davantage pour se
rassasier et il ne tient pas au corps comme celui que nous fai-
sions dans nos maisons. Le pain de ménage se mange bien et
toul sec jusqu’a la derniére miche ; tandis que celui du bou-
langer, le lendemain, est sans goltet a besoin d’un accessoire
pour &ire mangé. Puis, ajoute M. L...., un grand défaut du
pain de boulanger est de n’étre pas assez cuit.

« On a cessé de cuire dans nos maisons & cause du désaccord
survenu entre le cultivateur et le meunier, pour avoir, comme
dans le temps, la farine et les produits du grain qu’on récolle
Alors, pour avoir une farine étrangére qui ne fait pas le méme
pain, au'ant vaut-il aller au boulanger.

« On a ainsi perdu I’habitude de faire le pain, et bien des
femmes ne savent plus le faire. Dans les fermes ol l’on aurait
tant d’avantages a faire le pain, & cause de la forte consomma-
tion, on ne trouve méme plus de servantes qui sachent le faire,
ou méme qui sachant le faire, le veulent bien.

« Et dans plus d’'une maison ol l'on cuit encore, c’est
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’homme maintenant qui fait cette besogne, la femme ne 8’y
préant pas. »

Commune de Vincey-Mancuuvre.

Un propriétaire et cultivateur trés aisé de celle commune,
membre du conseil municipal, qui vient me faire une visite, le
98 favrier 18%0, et que je questionne sur 'objet de mon étude,
veut bien me faire la déclaralion suivante :

« On ne cuit plus chez soi & cause de la difficulté quon a a
faire moudre son grain, Nous n’avons plus & proximité de petis
moulins ou ’on pouvait apporler son blé et remporter le produit
de sa moulure,

« Quand on porte son grain au moulin on ne peut plus avoir
le produit de sa mouture. Autrefois on avait sa farine, son re-
moulage et le son. Aujourd’hui, ce n’est plus cela; il faut
prendre ce qu'on vous donne; alors autant vaul acheter son
pain tout fait chez le boulanger.

« Quant & la valeur, comme aliment, du pain de menage
comparé au pain de boulanger, cela ne fait pas question. Le
pain de ménage bien fait est excellent et est accueilli partout ;
on se le dispute; et la santé s’en trouve bien; les médecins le
recommandent.

« Beaucoup de paysans peu aisés et qui ne récolient pas tout
le grain nécessaire & leur consommation, sont aussi détournés
de cuire & cause de la rareté du bois et de sa cherté crois-
sante,

Je reviens & la commune de Voulangis, ol, grice au séjour
que j'y vais faire chaque année chez des amis, M. et Mme C.
de P..., j'ai pu approfondir la question de panification dans
une maison rurale, et j'y tenais beaucoup. |

A Voulangis, au dessus de Crécy, je me suis donc mis en
rapporl avec une famille L... : composée d’un chef de famille,
entrepreneur de magonnerie, d’'une meére de famille, ouvriere
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en robes, et de cing enfants, dont deux encore {ras jeunes; fa-
mille trés laborieuse, d’une aisance relative, et qui m’avait été
désignée comme pouvant m’éclairer exactement sur les avan-
tages économiques & relirer de 'usage de faire le pain au foyer
de famille.

La dépense devenant élevée et la charge bien lourde, dans
la famille L... la jeune femme, bien qu'elle n’y ait pas été ha-
bituée, n’hésita pas & se faire apprendre la manulention du
pain, et d cuire & la maison pour alléger au moins les frais de
nourriture. Elle m’expliqua toutes choses, me donna les chif-
fres, qui me permirent de supputer, & un cenlime pres, les
frais complets de cette manutention. Voici le résullat, et les
avanfages généraux obtenus,

« Le pain de ménage, dit M. L..., nous semble a tous bien
meilleur ; nous le mangeons avec le médme plaisir jusqu’au
dernier jour. Notre fournée nous dure /a Auitaine. 1l n’y a qu’'a
la fin, les deux derniers jours, que le pain est un peu dur:
mais il a toujours le méme gofit. Puis, c’est un pain qu’on peut
manger sec, c'est-d-dire sans rien avec. On mange son pain
sec et on le trouve bon ; tandis que le pain de boulanger n’est
pas mangeable sans quelque chose avec.

Cette derniére observation : je l'avais faite aussi, et depuis
longtemps. On peut se nourrir agréablement de pain sec avec
du pain de ménage, du franc pain de ménage ; on fait ainsi un
vral bon repas, tandis qu’avec du pain blanc de boulanger, ce
n’est pas possible.

Ce qu’il y a d'important & noter ici, c’est la répétition de
celte observation, observation faite dans les mémes termes, et,
comme on le voit, par des personnes étrangéres les unes aux
autres.

J’aurai & la reproduire encore un peu plusloin ; et je le ferai,
enraison de I'attention que nous devons y porter.

Je reprends les déclarations trés explicites de Mme L

'y
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« Notre pain con.ient un peu de seigle ; on I’y met pour lui
donner meilleur goilt encore, et pour le maintenir plus frais.
Mais on a quelque peine a oblenir de la farine de seigle chez les
meunters.

Je souligne celle® déclaration, parce qu’elle m’a élé faile a
Meaux par un boulanger :

Avis aux cullivatrurs d’en semer davantage.

« Au fait au prendre, continue Mme L..., si on fait entrer en
ligne de comple dans la fabricalion & la maison du pain de mé-
nage ; le temps employé pour faire une fournée de huit jours
pour sepl personnes (y compris l'ouvridre de journée qui tra-
vaille presque constamment & la maison); le prix du bois qui
est aujourd’hui assez élevé; le prix du transport de la farine de
chez les meuniers chez nous ; il n’y a pas économie dans le prix
de revient ; mais I’avanlage subsiste :

« 4° Dans une moindre consommation ; car on mange moins
de pain de ménage que de pain de boulanger ;

« 2° Dans une nourriture plus saine et plus substantielle ;

« 3° Il faut le dire aussi: dans une nourriture réellement plus
agréable. |

« Et quant on a une famille nombreuse, ces raisons, et sur-
tout la premitre, sont hien & considérer. C'est la qu’est vrai-

ment 1'économie,

« C’est au moulin de Martigny que nous allons acheter notre
farine; car nous ne récoltons pas de blé.

Cetle derniére déclaration m’améne nécessairement i faire
obgerver que si ce pain fait au ménage avait été tiré d’'une fa-
rine provenant du grain récolté par la famille L..., "économie
elit été plus sensible.

Il y a une telle unanimité d’opinion sur le peu de valeur nu-
{ritive du pain de houlanger et son insalubrité, qu’an moment,
ou on s’y altend le moins, on regoit, par exemple, des déclara-
tions toutes gpontanées comme celle qui suit : et qui trouve si



bien sa place & cetle page, bien qu'elle soil irés postérieure en
date a celle de Mme L..., que je I’y intercalle quand méme,

C’élait I’été dernier (a0l 1883) je me rendais, avec une fa-
mille des environs de Meaux, au cha eau de V... pour y déjet-
ner. M. L... comme riche propriétaire foncier de 'arrondisse=-
ment, et faisant va'oir lui-méme une de ses fermes, s'inléres-
salt vivement & la moisson. Nous admirions ensemble les ré-
colles encore sur pied, et dont 'aspect, sur le plateau de Nan-
tewl,Vaucourtois, Coulommes, était splendide..., quand, tout a
coup, M. L... me regarde et 8’écrie : ek bien oui, voila certes du
bon grain et du meilleur! et avec tout celd, NOUS MANGEONS DU
PAIN D’AMIDON,.., & qui le dites-vous? lui répondis-je... C’est
parfaitement vrai..., nous mangeons un pain qui nous fait un
pauvre corps et une plus pauvre constitution encore.

C’est 14 le profit, le bénéfice tout clair de la liberté du com-
merce, appliqué surtout & la boulangerie.

Dans la commune de 7igeauz-sur-Morin ou je me rends le
8 avril 1878, je m’adressai pour avoir réponses & mes informa-
tions & M. I'Instituteur :

a Notre population, me dit M. l'instituteur, est une population
ouvrieére, elle ne posséde pas de terres et ne récolte pas de
blé. |

« Pour cuire, elle serait obligée d’acheter du blé, elle trouve
plus simple d’acheter du pain. Cependant, elle aurait avantage a
cuire, parce que le pain de ménage est bien supérieur au pain
de boulanger; mais le bois manque, et puisil y a aussi de l'in-
dolence de la part des femmes qui reculent devant ce travail.

« Nous avons & nous plaindre du pain qu’on nous fourni. Le
pain de boulanger, souvent, n’est pas mangeable ; il peche
presque toujours par la cuisson, il n’est pas assez cuit. On ré-
clame, mais les réclamations ne sont pas entendues.

« Le pain de ménage est bien meilleur, on le mange sec,
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« Quand j’étais instituteur dans le département de 'O’se, me
dit M. X..., je pouvais me procurer du pain de murition et' je
n’en mangeais pas d’autre. Je le mangeais rassis et sec avee plai-
sir. |

« Le pain de boulanger West pas tolérable sec et rassis.

Cetlte déclaration est la troisieme qui établit ce fait 1mpor-
tant, fait que loules les personnes, d’ailleurs, qui ont pu man-
ger des deux pains, ont pu constater elles-mémes : c’est que
le pain de ménage se mange avec plaisir rassis, sans e moindre
accessoire, tandis que le piin de boulanger est intolérable ras-
sis et a besoin d’un agrément, Puils, que de personnes ne peu-
vent pas supporter fendre le pain de bou'anger, en raison de
SON DEFAUT DE CUISSON !

Ce défaut de cuisson du pain de boulanger élant un défaut
grave et qui touche de prés & nos inléiéts, j'al voulu me rendre
compte : 1° du déficit économique et pécuniaire dans les mé_
meénages produit par la différence de poids, au moment ou on
le pése tendre, différence provenant de l'exces d'eau; 2" de
’excés de consommalion, par la population, du pain de boulan-
ger au lieu du pain fait au foyer domestique. Il m’a semblé que
I’ensemble des faits, et des données scientifiques que j'avais re-
cueiliis, pouvait me permettre ces évalualions avec un suffisant
degré d’approximation,

Voici mes calculs et mes déduclions.

En adoptant, comme chiffre de la populalion en France, le
chiffre rond de 36 millions d’habilants, nous trouvons que ces
36 millions d’habitants consomment 16,200,000 kilogs par jour
et 5 milliards 913 millions de kilog par an :

- Ce qui donne en pain matiére, adoptant comme chiffre de la
consommalion moyenne par jour el par habitant 82 grammes
de pain ('équivalent de 450 grammes de farine), une consom-
malion générale pour toule Ja population :



L] —-.? e T __'E..t - ) -\.‘—I' i : LY _I o ‘:_

_— B —

De 20,952,000 kilog. de pain par jour et de 7 milliards 647
millions de kilog par an (1).

En France, les travaux exclusivement agricoles, occupent et
font vivre 18.513,425 habitants (52 0/0 de la p: pulation). Il y a
40 a 45 ans el peul étre moins méme, on aurait pu affirmer que
cette fraction de la populalion fran¢aise se nourrissait encore du
pain de ménage, de 'ancien pain fait par elle el chez elle, et
qu’elle avait tous les bénéfices hygiéniques et économiques de
cette nourriture.

Aujourd’hui, nous ne pouvons plus raisonner de la méme
maniére, et ¢’est depuis 25 & 30 ans : les campagnards ont élé
tous trés affirmalifs sur ce point : que l'abandon de 'usage de
ce pain a commencé en Brie, et que cette défection, par les
causes sus-indiquées, a suivi de puis une marche rapide, pour
nvus amener & I'état de choses constaté dans ce rapport. Cette
défeclion a donc eu son point de départ de 1858 & 18€0,

Eh bien! quelle peut étre aujourd’bui, dans ce nombre d’ha-
bitants, la fraction de la populationse nourrissant encore du
pain ae ménage fait chez elle ?

On peut 'établir assez approximativement de la maniére sui-

vante :

Ces 36,000 d'habilanis se partagent d’abord en deux grandes
fractions : La fraction urbaine el la fraction rurale : la premiére,
de 17,486,675 habitants se nourrissant exclusiveraent, et de-
puis plus de 60 & 70 ans, de pains de boulanger ; et la seconde,
de 14,513,325 habitants se nourrissant aujourd’hui, pour partie
de pains de boulanger et pour parlie de puins de ménage faits
chez elle.

Mais alors, dans cette derniére fraction, combien avons-nous

(1) Ces chifires ont été puisés dans le catalogue général de I'Exposi-
sition universelle francaise de 'année 1878 : Yolume des matiéres pre-
mieres et industries extractives,

-
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d’habitués pour le pain blanc, et d’habitués pour le pain de mé-
nage? _ .
Nous pouvons le savoir d’une fagon assez approchée en pre=
nant pour base, sans cependant nous y fixer d’une maniére ab-
solue, ainsi qu’on va se ’expliquer, les chiffres de notre tableau
de la population rurale ol 'on cuit encore le pain; tableau éta-
bli pour dix-huit communes de la Brie.

Nous trouvons dans ce tableau que sur une population ru-
rale de 8,893 habitanls constiluant 3,121 feux ou meénages,
1,778 habitants ou 1/5 de la population seulement groupé dans
624 feux, se nourrissent encore de painsde ménage fails par eux
a leur foyer.

Ce coin de la Brie, ol a porlé nolre enquéle, est un Lype po-
puleux moyen, que nous considérons comme favorable pour
asseoir un raisonnement et faire des déduclions, parce que le
campagnard, en Brie, est de sa nalure, laborieux et intéresse,
trés positif, peu accessible de prime abord aux innovations, et
par conséquent, attaché a ses vieilleshabitudes. Quand une tra-
dition est reconnue parlui bonne, avants:geuse, si on-lalul voit
quitter, c’est parce que, ainsi du reste que nous l'avons dil plus
haut, les circonstances ont €té plus fortes que sa volonte,

Cependant, nonobstant ce hon c6lé du caractére des Briards,
qul pourrait nous epgager a considérer Ja Brie comme une re-
gion frangaise, ou malgré les facililés d'approvisionnement du
pain de boulanger, I'on se nourril plus de pain de menage que
partoul ailleurs; si je me reporte aux pays des Monlagues :
tels que les Vosges, la Savoie, les départements des Haules et
Basses-Alpes, ceux des Pyrénées; toutes parties du terriloire
ol la petite minoterie fonctionnant encore, permet & la popu-
lation de faire moudre & facon et de cuire loujours son pain aa
foyer, et ol nolamment chez lous ces montagnards le pain de
seigle pur, récolté & leurs hau'es altitudes, est pour eux et par
préférence, (complémenlé par la pomme de terre et le lailage) la
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base de alimentalion; si je me reporte & la Bretagne ol le sar-
risin, soit en bonillie, soit en galette est une base alimentaire;
au Plateau Central (’Auvergne) ol la Chétaigne supplée pres-
qu'au pain. Par ces raisons, nous sommes enclins & trouver
faible cetle proportion moyenne de 1/5 et nous croyons devoir
rehausser jusqu’au 1/3 la proportion de la population rurale
qui, en France, reste encore fidele aux anciennes coutumes de
vivre, en s’alimenlant, comme fonds de nourriture végétal, d’'un
tout autre produit que du pain commercial dil de boulanger,
La population rurale en France ¢tant de. . . 18.513.323 h.

Les deux fractions cherchées seraient donc de :

Fraction s’alimentant de pain de ménage

ou de tout aulre produit végétal le suppléant,

ou lul servant d'appoint ¢i. . . . .. ....., 6.171.108
Fraction ayant adopté le pain de boulanger. 12.342.247 h.

Population rurale, . . 18.013.325 h.

Si maintenant nous considérons la population entiére fran-
gaise qui est de 36.000.000 d’habitants, en chiffre rond, nous
pouvons la catégoriser, au méme point de vue, de la maniére
suivante :

Fractiou de la population ) popyiation urbaine 17.486.675
s'alimentant de pain de 29.828.802
boulanger . . . . . .)Population rurale 12.342.21%

Fraction de la population s’alimentant de pain de ménage
ou de tout autre produit végétal y suppléant compléte-} 6.171.108
ment ou y venant comme appoint, « . .+ . . . . .

Pour faciliter les calculs ainsi que la diction, admettons les
chiffres ronds suivants,

Population usant du pain de boulanger, £0 millions.
id, usant du pain fait chez elle, 6 millions,
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M. Wurlz évalue & 1/4, nous 'avons vu, 'excés de matiéres
nutritives contenu dans la farine grossiére & pain bis, sur la
farine &4 pain blanc.

D’un autre coté, madame L..., ménagdre de l]a commune de
Voulangis dont nous avons donné les détails de sa manutention
et de sa consommation en pain de ménage, comparées a celles
du pain de boulanger, dit ceci :

Je gagne bien six jours sur trenfe jours, ce qui nous donne 1/5.

Admettons le 1/4, ce qui serait probablement la proportion si
ce pain avait été fait avec 'ancienne farine & pain de ménage,
au lieu de I’dtre avee la farine destinée & la boulangerie.

Nous avors une population de 30 millions d’individus s’ali-
mentant de pain de boulanger, dans la proportion moyenne de
582 grammes par jour et par individus ; cela donne une con-
sommalion journalitre totale de 17.460.000 kilogs , dont le 1/4
est de 4.365.000 kilogrammes.

Or, 4 365.000 kilog., & raison de O fr. 40 c. le kilog., prix
moyen du pain dans notre région depuis une dizaine d'années,
donnerait un excés de dépense quotidienne de 4.746.000, et
annuelle de 637.290.000 fr., au délriment des ménages;
et dans les ménages au détriment de familles dont le
fonds de V’alimentation est le pain.

Mais, il y a un autre déficit, non moins positif, et celui-1a,
résultant d’un autre défaut du pain de boulanger, défaut, ainsi
qu’on a pu s’en convaincre par notre enquéte, dont tous les
consommaleurs de ce pain, sans exception, se plaignent, se plai-
gnent méme vivement et avec persislance, sans étre écoulés ;
car, la encore, et toujours, le public, sans force quoiqu’en
nombre, ne peut riensans protection, contre un systéme de
fabrication adopté par le mercantilisme et maintenu par lui
parce qu’il est & son avantage: — C’EST L'EXCE¢ DE POIDS
RESULTANT DE L’INCUISSON DU PAIN, el qui fait payer au
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consommateur, et en pure perte, un poids d’eau exagéré (1).
M. B..., le cultivateur de la commune de Vaucourtois qui,
alternativement, cuit son pain chez lui et ne le cuit pas, et
dont nous avons donné l'intéressante déclaration, n’évalue pas
4 moins : et sans rien exagérer s'empresse-t-il de dive : & moins
ce 1 livre par 6 livres ou 500 grammes par 3 kilogrammes ce
déficit. |

Tout en tenant pour fort exacte cette appréciation, connais-
sant I'inteiligence et la rectitude d’esprit de notre interlocuteur ;
admettons cependant, nous & notre tour, pour nous renfermer
autant que possible dans des appréciations modérées, une
donnée moins élevée et admettons que ce déficit ne soit que de
1 Livre par 10 livres, ou 300 grammes par 5 kilogrammes, ce qui
met ce gain illicite & 1 hectogrammes par kilogramme ; et en
argent a 0 fr. 04 ¢, par kilogramme vendu.

Or, & ce taux seulement de O fr. 04 c. de plus value pécu-
niaire par kilog de pain vendu, nous oblenons psr jour, pour
la consommation générale des 30 millions d’habitanls altitrés
au pain de boulanger, et pour une quantité de pain consommé
de 17.400.000 de kilog., un bénéfice quotidien au profit de la
boulangerie; et au détriment des habitants, de 698.400 fr., et
un bénéfice annuel de 254.916 000 francs.

L’on m’objeclera peul-8lre que cetle quantité de pain blane
consommee par jour, de 17,460,000 kilog. n’est pas intégrale-
ment verndue aupoids; qu'une partie est vendue, comme pain
de fantaisie, et par cela méme, dispensée du contrdle, ¢’est vrai.

(1) «C’est ce qu’on appelle dansla pratique LA PRISE D’EAU, ¢'est-a-dire

la quantité d’eaun variable que la farine conserve pendapt la cuisson.
Les boulangers babiles savent diriger la fabrication de maniéce & la
faire varier de 0,15 4 0,20 & leur avanlage ».
- Rapport de M. Jules Michel, ingénieur en chefl des ponts-et-chans-ées,
membre de la Société d'économie politique de Lyou, sur la taxe de la
boulangerie et de la boucherie dans cetle ville = 1876, brochure annotlée
el obligeamment communiquée en 1851,



Mais tout le monde sait que le gain sur ces pains de fantaisie,
non soumis & la vérification de la balance ¢st plus élevé, et que
si nous voulions faire entrer cet auire facteur en ligne de
compie pour ce qu'il est, dans nos supputations, ce n’est plus
95% millions en chiffres ronds que nous aurions & déclarer 1ci,
mais un chiffre supérieur.

Au reste, la consommation du pain b'anc, & n’en pas douter,
porte principalement sur le pain au poids, parce que c'est la
masse de la population qui caleule et doit calculer; obligée
qu'elle est d’apporter & ses dépenses I’ordre et l’économie.
Notre chiffee ici, conserve donc, dans sa modération, une cer-
taine notoriété d’exactitude.

Fn somme, la population francaise tant urbaine que rurale
— 90 millions d’habitants — qui se nourrit aujourd’hui de
pain blanc de boulanger au lieu de I'ancien pain de menage,
subit des déficits pécuniaires dus a cette substitution, et que
nous pouvons résumer maintenant comme il suit :

{o Le premier, résultant de I’absorption de 1/4 en plus de
matidres panaires pour arriver au méme degré de satiété,
sinon de nutrition, ce qui est différent, en mangeant du pain
de fabrique dit pain blanc, lequel déficit pécuniaire évalué a
1,746,000 {r. par jour, Ci paran. . . . . . - . 637,390,000 fr.

9° Le second, résultant d'un excés de poids
d’eau que contient le pain de boulanger,
jamais arrivé, et pour cause, au degre de cuis-
son voulu, déficit estimé par jour & 698,400 fr.,

BUOBDRIIG . s b 100 ls Siiwte s aieTHS IR 254,916.000 fr.
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Chiffre qui entre dans la bourse des industriels et qui entre-
rait dans la ndtre si, comme nos péres, Nous avions CONServe
’'usage de nous nourrir de pain de ménage.

Mais, malgré Pampleur de ce chffre, ce coté de la question
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n’est pour nous que son petit coté, son trés petit coté; je dirai,—
Si, au moins, tout en ayant un peu moins d’argent dans notre
caisse, nous étions bien nourris, si nous arrivions & avoir un
corps vigoureux et une santé parfaite, qu’aurions-nous tant
besoin de nous préoccuper du reste...? — La santé et la force
pnysique, d'ou dérive le plus souvent un bon équilibre moral
et intellectuel, n est-ce pas le plus grand des biens.., ?

Mais nous sommes mal nourris ; car le pain qui est et qui
sera tovjours, en France, la base de la nourriture humaine,
parce que le blé est la production par excellence de notre sol.
e & mavvars, est devenu défectueux ; et, ce qu’il y a de pis, c’est
que JUSQU'A REFORMES, réformes qui, je espére bien, se pro-
duiront, nous ne pouvons plus en avoir d’autres. Nous ne pou-
vons plus en avoir d’autres, parce que Pancien pain qui était le
bon pain ne se fait plus, Il ne se fait plus, il ne peut plus se faire,
faute d’une farine ad hoe, faute de la farine également ancienne
qui ne se fail plus non plus.

Voila la question,

Et 1l en résulte que la population, dont I'alimentation, dans
¢3 qui en est la base, le fonds, n’est plus ’objet d’une attention,
d’une sollicitude sérieuse de la part de l'autorité, en éprouve
‘un déficit corporel considérable, avee toutes les conséquences
pathologiques que I’on sait : déficit bien aulrement grave, ce-
lui 14, que le déficit péeuniaire que nous relevions plus haut,

Clest cette dégénérescence, cet affaiblissement corporel qui
m’ont surlout frappé, et d’autres avec moi, et si nettement ex-
primés par M. le docleur D..., déja cité, de la manidre sui-
vante, a une objection qu: je lui Soumettars, sur la durée
moyenne de la vie humaine :

— « SI 'hygiéne n’avait pas fait de grands progrés depuis
30 ans si la médecine et la chirurgie n’avaient pas progressé
et mis & méme le corps médical de dompter, pour un moment,
les états morbides, de ramener i la santé nombre de sujets
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qui, sans cela devaient disparaitre ; la moyenne de la vie humaine
aurait baissé, parce que évidemment, nous en savons quelque
chose nous médecins, les constitutions sont considérablemerit offui-
blies et il y a un défiat corporel notoire, indéniable et progressif
chez nous, en France (1).

« Cela tient & plusieurs causes dont, notamment, celle que
vous défendez : UNE MAUVAISE ALIMENTATION PANAIRE ! »

Nous disions, il y a un instant, que le bon pain ne ce faisait
plus : d’'une part, parce que sa manulention exclusivement
entre les mains de fabricants intéressés 'avait modifiée & leur
avantage ; et d’autre part, parce que la farine avec laquelle on
pouvail le faire ne se faisait plus.

Laissons parler ici les intéressés.

A un houlanger chez lequel j’etais allé pour voir et godler
son pain bis de 2° qualité qu’on m’avait dit étre bien fait chez
lui, et que j’ai abandonné par raisons de mal-fagon et surtout,
comme toujours, d’incuisson, ce qui le rendait indigesie. A ce
fabricant, dis-je, je posai cette queslion :

Mais, pourquoi ne reprendriez-vous pas la tradition de an-
clen pain de ménage, de ce pain qu’on mangrait aulrefois par-
tout dans nos maisons, qu’on trouvait si bon, qui élait nu-
tritif et en méme temps d’une digestion facile.., ?

M. X... el sa femme tous deux installés & leur comploir et
m’écoutant, hocheérent la téte et me répondirent :

— « Ce serail bien difficile, si méme cela est possible. D’a-
bord, nous n’avons plus et nous ne pourrions plus obtenir la
farine qu'il faudrait pour faire ce pain la ; les meuniers ne la
font plus...

(1) On lira avee inlérét sur celte question de dégénérescence, 1’é-
tude importante de M. le Docteur Liégey. de Choisy-le-Roi, présentée
4 l'académie des sciences, le 9 oclobre 1882, el que je viens de déposer
de sa part aux archives de notre Sociélé :

« Role étiologique du déboisement dans le typhus des plantes, des
animaux et de 'homwe, »



« Puis, nous 'aurions ceite farine, que le pain qui en sorti-
rait ne serait pas accepté du public. Le public n'en voudrail pas ;
pas vous certainement, ni quelques personnes comme vous qui
savez, Monsieur, vous rendre compie des choses; mais LE
PETIT PEUPLE, la masse de la population, 'ouvrier, ce monde-
1a (sic) penserait qu’on veut le tromper, quon fait un pain ex-
prés pour lui. — Nous n'en vendrions pas. — Tenez, voici
notre pain blanc réglementaire qui peut, jusqu'a un certain
point, étre comparé & I'ancien pain de ménage ; )l coile moins
cher. Eh bien ! on n’en veut plus en ville ; nous én faisons de moins
en moins. Tout le monde veut maintenant du pain de fanfaisie,
On le préfere. On le demande et c'est lul qu'on vend aujour-
d’hui, de préférence, & toutes les classes de la populalion. On le
mange le jour méme, il est tendre, croustillant, cela flatte,

« Et puis, il y a aussi des personnes bien difficiles & con-
tenter, reprit la boulangére ; tenez, voici cette fraciion de pain
de quatre livres que vous regardiez tout-a-1’heure el dont vous
me faisiez compliment (j’avais, en ¢ffet, trouvé ce pain bien fait
et Pavais dit avec plaisir). Eh bien ! Monsieur, ce pain m’a été
renvoyé ce malin par le client, PARCE QU'IL N'EST PAS ASSEZ
BLANC... Oh ! ce n’est pas possible, répliquai-je... Mais pardon,
Monsieur, ¢’est comme cela... Eh bien! comnient faire cepen-
dant? La farine est superbe.... il 0’y a plus qu’'un moyen de le
rendre plus b'anc... ce n’est pas difficile... On sait bien ce
qu’il faudrait meltre dans la pate pour la rendre plus blanche...
il y en a qui ne se géne pas pour le faire... ; mais nous, nous
ne I’'avons pas encore fait, — Voili cependant, comment un con-
current peut nous faire du tort en ottirant @ lui la elientéle, »

Il n’y avait rien & répliquer a cette déclaration franche,
polie, honnéte.

Je me demandai, cependant, rentré chez moi, si les bou'an-
gers, sous la préoccupation trop exclusive de leurs intéréls, ne
s’arrangeaient pas de maniére & faire pencher le gott de la po-
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pulation vers une espice de produit, produit artificiel et appa-
rent, sur lequel leur bénéfice peut étre supérieur. Je ne serais
pas élonné qu’en présence des supercheries de concurrents indé-
licats, les honnétes boulangers eux-mémes cherchassent a
contrebalancer les effets de cette déloyale concurrence par la
substitution progressive de la vente des pains de fantaisie a la
vente du pain ordinaire soumis a la balance ; en ¢loignant peu
a peu le public de celui-ci et en 'attirant vers les autres. Car,
peu imporle au commerc¢ant que le public se trouve, au fond,
bien ou mal d’une consommation quelconque; cela ne le regarde
pas. C’est a la population & y prendre garde et & l'autorité sur-
tout a luipréter main forle, en surveillant de tres pres ce commerce,

Voyons un peu maintenant, et rapidement, ce qul se passe
ailleurs qu’en Brie, sur quelques aulres points de notre terri-
toire, et par exception, tout prés de chez nous, en Valais
(Suisse).

EN ALSACE.

11 résulte des renseignements qui m’ont été donnés par plu-
sieurs pelils propriétaires ruraux occupés temporairement en
France, que dans cetle province, ’habitude séculaire de faire
le pain soi-méme au foyer domestique avec la farine du blé
ricolté est encore en vigueur dans la grande fraction de la po-
pulaion rurale. Il existe encore en Alsace un grand nombre de
pelits moulins & eau, qui travaillent & facon, el pour ce seul bé-
néfice. L’'on me cite un village de 300 habitants ol il y a deux
moulins : 'un important et fournissant des farines a la bou-
langerie; et 'autre, petit établissement se bornant & moudre
le grain des campagnards, au for et & mesure de l'apport. On
remporte I'intégralité du produit de cette mouture; mais on
est toujours, me dit-on, en avance d’une mouture, afin d’avoir
pour cuire, une farine un peu reposée, laquelle dans cette condi-
tion se préte & une meilleure panification,

Les alsaciens ont tenu jusqu’a présent a leur pain bis de



ménage ; ils lé trouvent meilleur au goiit et plus nutritif, Ils
ne font usage qu’accideniellement du pain de boulanger. Au
temps de la moisson, on méle a la farine de froment un peu de
farine de seigle. afin que le pain se conserve frais un peu plus
longtemps ; les travaux pressés obligeant & différer les cuissons,

Juillet 1882,
EN LORRAINE.

Ayant habité la Lorraine pendant six années comme foncs
tionnaire de I'Elat ; puisque c’est la que j’ai commencé ma
carricre forestiere; je puis affirmer que dans ce qu’on appelle la
plaine du département des Vosges, partie cependant limitée aux
arrondissements de Neufchdteau, Ramberviller, Chalel-s.-
Moseile el partie d’Epinal et de Mirecourt, la grande fraction
de la population rurale, si ce n'est toute, cuisait encore son pain
chez elle,de 1845 & 1851. En ce temps-la, presque tous nos
gardes tiraient de leur carnier, pour leur repas du milieu du
jour, un morceau de pain big, que bien souvent, nous agents
forestiers, nous échangions contre notre pain blane.

Dans les auberges de village ou nous élions obligés quelque-
fois de stationner, on nous servait a table du pain blanc de bou-
langer ; mais la huche de la cuisine recélait les miches de pains
de ménage pour l'usage de la maison, et nous en demandions
quelquefois.

Je ne sais ce qu’il en est aujourd’'ui dans ces arrondisse-
ments, mais un lorrain qui vient d’arriver comme garde dans
une forét des environs de Meaux, me dit que I’habitude se
perd de cuire dans la plaine, & cause des facilités qu’on a de se
procurer du pain de boulanger; mais que dans la montagne,
c’est-a-dire dans les arrondissements de Remiremont, Senones,
Raon, ele., les habitants persistent & conserver pour base de
nourriture. le pain de pur seigle, seul grain qu’ils peuvent faire
venir & ces altitudes élevées, puis les pommes de terre et le
laitage.
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Mais, une dame de la haute bourgeoisie de la ville de
Saint - Dié, dans la famille de laquelle j’avais I’honneur
d’étre recu, le 20 septembre 1880, me disait a cette date, qu’il
y avait 22 ans, ce qui nous reporie & 1858, on cuisait encore
chez elle, et que presque tout le monde & la ville comme dans
les environs, cuisait encore son pain. 11 y avait, disait-elle, le
four banal et chacun s’arrangeait pour en user a son tour. Au-
jourd’hui, des boulangers se sont établis partout et I'on a cédé
a la tentation d’avoir du pain plus blanc, sans avoir la peine de
le faire. »

Dans Uarrondissement de Nancy, ol je m’arrédlais la méme
année, chez d’aulres amis, j'ai constalé, ainsi qu’on va le voir,
a peu pres la méme situalion que dans la Brie. C’est M. l'au-
monier de 'abbaye de Flavigny-s.-Mose le, vieillard de 72 ans,
et chargé de cetle aumOnerie depuis 30 ans, auquel nous nous
adressions mon compagnon de voyage et moi, qui va prendre
la parole.

Profitant donc des circonstances pour P’entretenir incidem -
ment de la question du pain, de la mouture et de la panification;
M. l'aumdnier se montre content que j’ai soulevé ces questions,
il les croit opportunes ; mon compagnon de voyage est frappé
comme mol de cette impression, et il me le fait remarquer en
sortant de l'abbaye. |

« Celte question, me dit M. 'aumdnier, 1’a déja préoccupée.
I.a mouture et la panificalion ne se font pas comme elles de-
vraient se faire. La spéculation et ce qu’elle engendre se sont
glissées dans ces branches de l'industrie, au detriment de la
bonne alimentation et de la santé publique. — Je pense comme
vous, me dit-il, qu’il y a 1a une surveillance a exercer, je ne
serais pas éloigné de pensi r que ’anémie, affection constitution-
nelle st commune de nos jours, puisse avoir sa cause, pour un
grand nombre de sujets, dans le régime complétement trans-
formé de la population, dont le pain est et sera toujours dang
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nos pays la hase de la nourriture. Car le pain du boulanger
manque de qualités vivifiantes, sa bonne fabrication importe
beaucoup au bien-8lre de la populalion.

« Ea Lorraine, on perd aussi I'habitude de faire le pain dans
les familles, et, par les mémes raisons que celles que vous
m’exposez pour la Brie. Alors, le paysan se décide i aller cher-
cher son pain chez le boulanger.... Mais quelle difference eatre
ce pain et le pain de ménage! Rien ne se ressemble; puis,
quelle économie pour la bourse dans 'usage du pain de meérage!

« Je ne vous énumere pas les défauts du pain de boulanger,
vous les connaissez ; mais le principal est le défaut de cuisson,
d’ou une augmentation de poids au profit du commercant et
au détriment du consommateur.

« Dans ce pays-ci, une des causes & noter qui détourne
encore nos paysans de faire leur pain est la cherté du bois. Le
bois devient de plus en plus cher, par suite du défrichement
des foréts.

« Al-je besoin de vous dire qu’ici, & V’abbaye, le pain est
fait & la maison, et nous mangeons un bon pain, les religieuses
sont fort habiles a ce travail,

« Il serait & désirer nous dit, en concluant, notre vénérable
interlocuteur, que l'alimentation publique. dans ses sources
principales au moins : les farines, le pain, la viande ne fut pas
laissé au hasard, et exposée a toutes les éventualités de Uintérit
privé et de la spéculation. En cette matidre, Iintervention de
Paulorilé et sa surveillance me semblent UNE QUESTION DE Bon
SENS ET D'ORDRE AU PREMIER CHEF.

Flavigny-s.-Moselle, le 13 septembre 1880.

EN DOMBES. - BRESSES., — BUGEY.

Voici ce que veut bien m’écrire un ami, mensieur Ph. L. S
originaive de celte région, qui I'a presque toujours hebitée, qui
¥ est reticé aujourd’hui et que sa haute position sociale comme
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ses éludes constantes et de premier ordre des inféréts locaux
met & méme de connaitre les faits et de les apprécier.

Selon lui, Pintroduction du pain de boulanger dans les cam-
pagnes de certaines parties de celte province et sa subslitntion
progressive au pain de ménage ne fait pas de dou'e; le fait
concorde avec 'importance des agglomérations de population et
les falicités de communication :

« L’homme de I'industrie ou du commerce ne vepant jamais
s'implanter que 1a ou il flaire une clientéle en rapport avec ses
vues lucratives.

Puis il ajoute, et je vais citer textuellement :

« Je voudrais répondre d’une maniére salisfaisante & volre
question sur le pain, qui est maintenant ’'objet de vos études.
La proportion entre les ménages qui usent du pain de boulan-
ger et ceux qui panifient eux-mémes leur farine me semble
difficile A établir.

« Il est cerlain que les boulangeries se sont heaucoup mul-
tipliées, et qu'il en existe dans presque tous les villages d’une
cerlaine importance, lorsque la population est agglomérée
comme dans le Bugey et le Revermont ; mais en Bresse et en
Dombes ol les habitations sont disséminées, il doit y avoir peu
de boulangers, ou tout au moins, beaucoup de ménages sont
trop éloignés du clocher pour y aller chercher leur pain.

« Il faut dire aussi qu’en Bresse, en Dombes, et méme dans
les communes les plus fertiles, on fait encore usage du pain ou
gateau de Mais et de la gaufre de blé noir en guise de pain. J'ai
vu dans de grosses fermes, une femme installée avee plusieurs
gaufriers devant un grand feu de cheminée et cuisant pour plu-
sieurs jours la nourriture de la ferme. La gaufre de sarrazin est
assez bonne quand elle sort du fer, ne plait guére au palais des
citadins quand elle est froide et ramollie ; mais les gens de cams-
pagnoes s’en contentent. »

Bourg-en-Bresse, 22 aott 18t4,
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A peu pres & la méme dalte, une personne dont la famille
nombreuse, du pays bressan, y vit en cullivant elle-méme ses
champs, m’écrit ceci : '

« Oui, Monsieur, les habitants de ce pays cuisent en grande
partie toujours leur pain eux-mémes. (’est une gronde économie,
Les épines de leurs haies servent a chaufferle four, et le son sert
pour le boire des chevaux et des bétes & cornes. Au rebours de la
Brie il y a & peine un cinquiéme qui va chez le boulanger »

Remarque importante & faire ici :

C’est qu’au rebours de la Brie, également, les paysans qui
cuisent encore dans cette partie de la Bresse, peuvent le faire
avec la farine de leur grain, du grain qu’ils récoltent et dont la
mouture intégrale; farine, remoulage et son; leur est délivré
par les meuniers.

Ce fait est capital & relever : car il prouve cet antre fait dont
il est la conséquence; ¢’est que ld ce sont encore les petites mino-
teries qui fonctionnent.

DANS LA SAVOIE,

CANTON D'EVIAN, ARRONDISSEMENT DE THONON.

Voici une déclaration qui m’est faile par un ménage savoisien
en service chez des amis, ol j'étais en villégiature au lieu et &
la date ci-dessous.

« Dans notre pays, presque toute la population continue &
aire son pain elle-méme.

« Elle y trouve son avantage. Les familles sont nombreuses
chez nous ; on compte 6, 8, 10 enfants par famille.

« I ya un grand nombre de petits moulins & eau dans le
pays, et chacun a la facilité de pouvoir y porter son grain a
moudre.

« Les Meuniers ont bien fait, comme dans ce pays-ci, des
fentatives pour faire échanger du grain contre la farine, mais



surlendemain des prix détaillés de ces deux especes et qualités
diverses d’aliment.

Voici, car cela inféresse loutes les populations au méme
degré, les principaux considérants de la pétition qui a motivé
I'Intervention de 'autorité.

« Le prix des denrées provoque, par son élévation, des
plaintes unanimes. Zous les débitants, en général, sentendent
pour terir a haut priz les denrées alimentaires,

« Les bouchers nous vendent la viande 50 & 60 centimes de
plus par kilo; il en est de méme des boulangers, qui prélévent
(a2 7 centimes de plus par kilo, que sous le régime de la taxe,
dans un moment ol toutes les denrées alimentaires sont d’une
cherté excessive.

« Nous venons vous prier, M. le Préfet, de metire & exécu-
tion le projet que vous a présenté, le 28 mai dernier, M. Gi-
roud-Dargond. Ce projet comprend :

« 1° Le rétablissement de Ja taxe du pain et de la viande,
mesure déja adoptée dans un grand nombre de villes.

« Il importe d’autant plus de revenir a cette mesure que,
malgré toules les réclamations, la coalition des houchers et des
boulangers conlinue & nous vendre le pain et la viande & des
taux exageres, lesquels ne sont nullement en rapports avec le
prix des bestiaux et des farines, :

« Pourrart-il, d'ailleurs, en étre autrement, alors que le nom-
bre des boulangers s’est élevé en quelques années de 300 d 607, et
qu'tls Sentendent par faitement pour nous vendre le parn siz d sept
centimes de plus par kilo, qu'il ne serait payé, si la taze était en
vigueur ?

« 2° La création & Lyon de la caisse de compensalion ou
caisse de la boulangerie qu’on a appelée la caisse d’épargne du
pain ; le but de cette caisse est de vendre le pain & un prix in.
férieur & sa valeur réelle, durant les années de cherté, par con-
tre, de le faire payer un peu plus cher pendant les années d’a-

=
U e, W —— B N i S T

e O T vl ™ 2 T el el R



— ) —

les paysans se sonl défiés el ils n’y ont pas consenti, Quelques
uns, cependant, en commengant, ont fait 'échange ; mais ils
n’ont pas élé encouragés & recommencer, parce qu’ils n’y ont
pis vu leurs avanlages.

« Depuis un certain nombre d’années, il s’est néanmoins éta-
bli, ¢a el Ia, des boulangers dans le pays, et ulors, au temps des
grands {rovaux de la campagne, il arrive quelquelois que ['on
se dispense de cuire et qu’on va s’approvisionner chez le bou-
langer, quand on en a un i sa poriée.

« Il n’y a pasde fours dans loutes les maisons ; mais ceux qui
en ont les protent aux aulres. C'est un avanlage pour {out le
monde, oun bénéficie de la chaleur des cuissons qui se succédent
alnsl. C'est un peu le four banal.

Rosiéres-aux-Salines (arrondissement de Nancy), le 11 sep-
tembre 1880.

DANS LE LYONNAIS

DEPARTEMENT DU RHONE ET VILLE DE LYON.

Dans cette région, q-ui confline le Miii et les montagnes, ré-
gion dont la population ne manque pas, comme ’on sait, d’in-
telligence et d’énergie — lu question alimentaive — mais tou-
chant aux deux principales sources de la vie — Pain et Viande
a pris, dés 1874, c’est a-dire aprés quatorze années d’expéri-
mentation du principe de la liberté commerciale appliquée a la
boulangerie et & la boucherie (1), un tel carractére d’acuité,
qu’aprés un certain nombre de réclamalions fort Judicieuse-
ment motivées d’ailleurs ; el toujours pleines de déférence :
'autorilé locale s’est déterminéde & y faire droit. ..

Par arrétés préfectoraux du 28 aoit 1374, les taxes du pain
et de la viande furent rélablies, et ces arrélés furent suivis Je

(1) Le décrel sur la liberté de la bonlapgerie est du 22 juin 1863,
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hondance, eréalion qui, non seulement permeltirait de vendre
le pain cinq centime3 de moins, par kilo, qu'aujourd’hui, mais
encore offrirait le moyen d’amortir en quelques anndes les dettes
de la ville, de fonder et doter un hélel des invalides du travail,
sans créer aucun impot,

a« Nous avons !'honneur d'étre, avec un profond res-

Suivent les signatures au nombre de plus de 50,000,

La plaie du régime de la liberté commerciale 11limitée est. en
effet, la multiplicité indéfinie des participanis & un trafic
donné,.... ce qui, nécessairement, oblige A chaque nouvel arri-
vant de partager le bén¢fice ; mais comme; ce qui esl assez na-
turel lorsqu’on a son entiére liberté d'action ; I'on voit la possi-
bilité de rendre celte part de binéfice moins maigre, en en
prélevant un complément sur le client, en se concerlant ; bicn
entendu; l'on ne s’en fait pas fau'e. De 1a, I'exploilation sans
frein du public, qui, en cette occurrence, sous le régime en ques-
tion, n’a absolument aucune protection : ce qui me fait dire que
si, cous le régime protectionniste, il y a moaopole, ce monopole
est tout favorable au public, qui se trouve ainsi, non seulement
pourvu de sthstance ds meilleure qualité, mais encore a des
prix modérés et toujours rationnels, c’est-a-dire proportionnels
avec le prix de revient de la chose.... tandis que sous I'empire
du rég:me de la liberté, s1, en apparence,oui, il n’y a pas mono-
pole..., en 1églité, il y a monopole, et celui-1a, tout au détriment
du public et comme qualité de produits ¢t comme prix.

Dans une lettre & un des principaux organes de la populalion
Lyoonaise : la Décentralisation : M. Girond-Dargoud, l'un dcs
plus sagaces et zélés réclamants Lyonnuis, au nom de ses con-
citoyens, et originairement (il le déclare franchement), un des
plus chauls partisans de la lberté commercicle, ¢lablit avee une
rigueur saississante le total dela somme pergue par les boulans
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gers, au détriment de la population Lyonnaise, depuis le décret
sur la liberté de la boulangerie (22 juin 1863) jusqu’en 1874,
date de la réclamation, Cette somme totalisée pour ces onze an-
nees, ne s'éleverait pas & moins de 81 millions 216,300 francs,

Puis, il montre le bénéfice des boulangers, par sac de farine
de 123 kilogr., s’élevant peu & peu, d mesure que le nombre des
élablissements de boulangerie augmente a Lyon.

Aussi, conolue-t-il.

« Ces chiffres ne parlent-ils pas éloquemment? Ne démon-
trent-ils pas que la liberté de la boulangerie n’a été qu’une
amere déception ? » (1).

C'est I'évidence méme, et nous sommes heureux que cette
Instruclive digression & nolre étude vienne & point; quoique.
traitant un cdlé de la question différent du ndtre; pour confir-
mer nos idées sur une réforme désirable du régime de la
liberté appliquée & la boulangerie, I est évident qu’au point de
Vue DE LA QUALITE DU PAIN et de la fubrication, cette branche
de notre industrie doit étre dégagée de la libre concurrence,
confiée & un personnel choisi, présentant des garanties, et,
avec ces precaulions, étre vigilamment surveillée par lmu-
torité. 1

Un fait remarquable subsiste dans cette région Lyonnaise, et
dans la ville de Lyon, en particulier, dont la population n’est
pas moindre de trois cent mille et quelques habitants : C’est que
la, méme la population urhaine, celle qui depuis si longlemps
ailleurs est dé~habituée du pain de ménage, parce qu’elle ne
peut plus cuire eile-méme chez elle, par suile de son mode
d’habitation, et des exigences de ses travaux ; li cette population,
éclairée sur ses vrais intér éls hygiéniques et pécunaires, et aidée par

(1) Yoir, pour tous les délails de celte question de la taxe de la bou-
langerie el de a boucherie, rétablie & Lyon, les nnméros des 13 juil,
let, 22 aoul, 1, 12, 16 et 22 septembre 1874 du jouruul la Décentraii=
i'ﬂ“rﬂﬂi



e D

Cautorité, se nourrit presqu’en majeure partie de pain de ménage
ou pain dit de deuxiéme qualité, pain qui lui est fabriqué con-
venablement par les boulangers, et fourni & meilleur marché
que le pain blanc, dit de premitre qualité, C’est M. Jules
Mich:l, déja cité, qui nous 'apprend, et en ces termes, dans
son remarquable rapport & la Société d'Economie politique de
Lyon.

« A Paris, dit cet économiste, la taxe a supprimé a peu prés
complétement I'usage du pain de ménage ou pain de deuxiéme
qualité, pain nulritif et savoureux, qui était, au si¢cle dernier,
la base de 'alimentation parisienne. Oa 1l'avail taxé & 0 fr. 075
au dessous du pain de premiére qualité, et pour le fournir a ce
prix, les boulangers devaient recourir aux farines avariées.

« Je dois dire & ’honneur de 'administration municipale de
Lyon, qu’elle a été de tout temps mieux inspirée que la préfec-
ture de la Seine, dans la réduction de la taxe. Au lieude tazer le
priz d« pain de premiére qualité, ELLE FIXAIT LA TAXE POUR LE
PAIN DE MENAGE. Le puin de premiére qualilé se payait 0 fr. 03
en sus. Aussi, l'usoge du puin de ménuge s’est conservé a Lyon et
il entre pour moitié dans Ualimentation publique (1),

(') La taxe de la boulangerie et de la houcherie & Lyon : Rapport par
J. Michel, ingénieur des ponts-et-chaussées. — lmprimerie Mongiu-
Rusaud. Lyon, 1876,

En principe, I'auteur n’est pas favorable a la taxe. Voici ce qu’il dit :
« Jamais, avant la révolutiou de 1789, la‘taxe du pain n'avait été en

vigueur.

o Dés 1264, on conslate que la liberté la plus compléte est assurée a
la fabricalion dn pain.

« Le paio de luxe, seul, était taxé depuis le régne de Louis XIV, &
I'encontre de ce qui se passe aunjourd’hui. ;

« Mais vulle part, pas méme a Paris, on ne songea a taxer le pain de
consemmation ordinaire, ni le pain e ménage, dit de seconde qualité,
qui entrait & cetle époque pour uue forte proportion dans 'alimentation

publique. »
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DANS LA CHAMPAGNE 1
AUX CONFINS DE LA BOURGOGNE

Arrondissement de Langres (Haule-Marne).

M. L. P..., occupé comme principal dans un de nos élablis-
sements importants de Meaux, mais originaire de cetie province
¢t qui a habité longlemps le canlon de Auberive, veut bien me

faire la déclaralion suivante.

« — C’est dans lous les cantons de l'arrondissement de Lan-
gres que se pralique encore, sur une grande échelle, la moulure
a facon.

« Dans le canlon d’Auberive que j’ai habilé et ou tous les
petits moulins sont alimentés non-seulement par la riviére
’Aube, mais encore par lous les pelils cours d’eau que l'on
peul uliliser, la mouture & fagon s’y fail journellement,

« ‘Ai_nai, a Rouelles, & Bay, & Vitry-en Montagne, i Germaines,
a Chameroy. & Vivey, enfin dans presque loules les communes
de ce canlon, & Auberive méme, chaque mécage cuit encore, —
Chacun connait le jour du passage du meunier ; et ce jour 13, le
pelit comme le gros cullivaleur prépare son grain, les uns
froment pur; les autres froment et seigle; ceux-ci froment et
orge, suivant son goiit et la nalure de sa récelle. Le meunier le
recoil en y mettant une éliquelle, 'emporte et le rend quelques
jours apres transformé en farine, son et remoulage.

« Ce qui se pralique dans le canlon d’Auberive, peut s’attri-
buer & lous les autres cantons de cet arrondissement.

« Meaux, 5 février 1884, »
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RENSEIGNEMENTS PRIS EN SUISSE
CANTON DE VALAIS

District de Saint- Maurice

Cette partie du Valais confinant presqu’a la Savoie, et la
population, d’ailleurs, de méme origine que celle Francaise,
parlant la méme langue, et ayant avec nolre nation les plus
grandes aflinités, comme esprit, comme habitudes et comme
meeurs, j’ai pensé qu’il ne serait pas indifférent au lecteur de
savoir ce qui s’y passe au point de vue de l'alimentation pa-
naire ; car on tire de bons fruits de l'expérience : toutaulant et
plus souvent méme;de I'observation chez les autres que chez soi.
Au surplus, ce court point d’arrél a I’étranger, révele un fait
assez remarquable, qui a peut-élre son analogie sur quelques
points de notre pays, el qu’ll n’est pas sans intérét, pour notre
gouverne, de souligner.

Depuis douze ans. je vais régulierement passer tous les deux
ans la belle saison d’été, dans celte petite ville qu’une branche
de ma faotlle habite. 11 m’a donc été facile d'y asseoir des
observations exacles.

Saint-Maurice, trés ancienne ville historique du Valais, a une
population de 1300 habitants.

On fait dang celte ville pour I'alimentation de cette population
mi-urbaine propriétaire fonciére, et mi-agricole ouvriere, des
pains de trois qualités :

du pain blane, a 0 fr. 40 1= kilog. (1)
du pain bis de 1*° qualité, & 0 fr. 36 le kilog.
du pain bis de 2° qualité, & 0 fr. 30 le kilog.

Ces trois calégories de pain sont de froment pur. Il n’y
entre ni seigle ni orge.

(1) Prix de l'année 1881, mois d'aoiit et septembrs.
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Le boulanger X...; auquel je me suis adressé, fait lous les
vingt-quatre heures deux fournées de pains bis (4™ el 2° qua-
lités) contre trois fournées de pain blanc.

Il y a trois especes de farine : celles qui servent & la fabrica-
tion des pains bis est la moins bluttée, Celle affectée au pain
bis, 2° qua'ité, contient méme, quand on y regarde de prés, de
petites paillettes de son.

Ce sont les familles les plus pauvres qui demandent et se nour-
rissent plus particuliérement de pain blanc ; les unes par préjugé,
le croyant le meilleur pour la santé; les autres par gourman-
dise. Cependant, les plus intelligents adoptent le pain bis de
17 qualité pour la consommation el n’usent du pain blane que
pour la soupe.

Quant & la classe riche et celle aisée ; la bourgeoisie ; elle fait
presqu’exclusivement usage du pain bis de 1% qualité.

A V’abbaye de Saint-Maurice, qui est le collége libre du dis-
trict, les Chanoines Augustins, propriétaires, dont ’ordinaire,
sans étre recherché, est confortable ¢t bien entendu, ne font
pas usage d'un autre pain que celuil bis de premiére qualité.

Les étudiants ou éleves laics de [’abbaye cunanmme';]t, en pain
bis premidre qualité, par jour, chacun en moyenne un demi
kilog, ou une livre de ce pain.

M. X..., sur prescription des médecins, et pour les malades,
fait un pain spécial, composé de 500 grammes de farine, 100
grammes de son et une cuilleréea café de bi-carbonate de soude,
pour faciliter la digestion. Il faut le commander.

Nous devrions prendre exemple de ce qui se fait & l'abbaye
de Saint-Maurice, sous la judicieuse direction de cet ordre cé-
lebre, et faire mieux encore, c’est-& dire nous préoccuper de
nourrir notre intéressante jeunesse cloitrée, elle aussi pour
plusieurs années dans nos lycées et colléges, avec cet excel-
lent et savoureux pain de ménage, dont la formule et le mode
de fabrication nous sont connus; mais ici et pour ce faire et
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mieux faire, acheter nous mémes sur notre propre sol les blés de.
premiére qualité, ceux de Brie notamment, réputés riches en
substances azotées, les faire moudre nous-mémes pour en tirer
la farine voulue, et de celte farine faire faire par un boulanger
attitré a celd, le pain nécessaire a leur usage.

On réjouirait cette jeunesse d’abord, mais ce qui vaut mieux,
on contribuerait a lui faire un corps bien autrement sain et vi-
goureux que ne peut le faire cette pastiche de pain, qu'on ap-
pelle le pain blane.

Car, au collége, on aime le pain ; on en mange beaucoup ; et
d’ailleurs, on vous le sert & discrétion. Il est donc essentiel qu'il
soit UNE NOuRRITURE, dans la vérilable acception du mot.

TV

La Situation. — Les Responsabilités. —
Conclusions.

Nous avons dit que 'ancienne farine, celle avec laquelle on
pouvait faire le pain de ménage, n’était plus faite, et queles bou-
langers voulussent-ils ’'avoir? ne la trouveraient plus chez leur
meuniers. Cela est vrai : ils 'ont déclaré.

D’abord, en Brie et sur quelques autres points régionnaux
de notre pays, ainsi quon I’a vu, elle n’ést plus fournie, et de-
puis longtemps déja, aux cultivateurs qui apportent leurs grains
a I'usine, parce que nos grandes minoteries ne sastreignent
plus & moudre & fagon, et que, quant & ’échange du grain qu'on
apporte en place d’une farine toute préparée, échange auquel
le cultivateur est obligé de souscrire, il ne se fait plus qu’avec
un produit farineux répondant non plus aux exigences des pro-
priétaires ruraux, mais aux exigences générales de l'industrie
de la boulangerie, laquelle cederait elle,a la pression de la popu-
lation urbaine qui, si 'on doit s’en rapporter complétement aux
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déclarations des boulangers, lui demande une qualité de pein
qui soit le plus &lanc possible. Le meunier doit donc répondre &
cette exigence en s’efforgant de produire une farine qui fasse du
pain tres blanc et c’est ce qui a lieu,

Telles sont les explications qu’a bien voulu nous donner un
des meuniers les plus compétents de nos environs, el ce qui
ressort du reste de I'ensemble de nos invesligations. Il est fa-
cile, maintenant, devant I’état de chcsesqui vient d'étre exposé,
de reconnaitre les responsabilités engagées dans la question et
de les graduer suivant leur influence.

MeuNIERS. — 1l est facheux que les petites minoteries qui
étaient autrefois disséminées sur notre territoire, soit moulins
a eau, soit moulins & vent (1) el dont la principale industrie

(1) On lit pages 70 et 143 du volnme : Lectures sur Uhistoire de l'agri-
culinre dans le département de Seine-et-Marne a la société d'agricullure de
Meauzx, par M. labbé F. A. Denis, chanoine et notre bibliothécaire, ce qui
suil :

« A la fin du douziéme sfocle, 1160 les moulins se mullipliérent dans
le département de Seine-et-Marne. Les eanx mémes des pelites riviéres
furent amévagées pour faciliter les chutes d’eau nécessaires a leur éla,
blissement. La Seine et la Marne en complaient nn grand nombre-
Dans le Gatinais, le Lunain n'en avait pas moins de vingt-cing; La
Térovannpe dans le Multien, environ une vingtaine.

n Quant anx Moulins & vent, qui onl presque tous disparu successi-
vement, et gqui élaient naguére irés nombreux sur nos collines, ils da-
tent Ju commencement du douzieme siécle. On en avaitl élably sur tous
les points culminants.

Voici d’'un antre colé, ce que je lisais en 1878, dans le Calalogue offi
ciel publié par le commissariat général de ’Ezposihion universelle, tome
.l-rlr[ll

« Au commencement de ce siécle, la meunerie cétait pratiquée par
d'tnnombrables petits moulins dispersés sur tous les cours d'eau, el par des
moulins @ venl, ge livrant pour la plus parl A LA NOUTURE A FACON.

On ne connaissait, antérieurement au douzieme siécle, que les M .U-
LINS A BRAS, trés en nsage alors dans les monasléres du moyen age on,
comme |'on sait, les religienx rassemblaient avec intelligence et un ordre
parfait, autour de leurs belles constructions de priéres et de travail in-
tellectuel, les ateliers d’art et d'industries diverses, ainsi que les instal-
lalions agricoles el économiques les plus complétes pour le temps.

Description de la célébre abbaye £ Saint-Gall, neuviéme et diziéme
siecles . cours de Uhistoire de Uarchitecture monastique @ Uécole des Beaux-
Arts par M. Albert Lenoir, professeur, membre de UInstitut 1859 notes ma-
nuscrites de M. Burger,
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était de moudre & facon pour les cultivateurs récoltant leurs
grains, aient disparu et que les grands établissements qui ont
amené leur chite, n’aient pu conlinuer cette méme industrie,
dont avait & profiter si ulilement la population rurale ; puis
qu’elle pouvait en tirer ’avantage de se bien alimenter en pain
de ménage, et & moindre frais. Il est aussi regrettable que ces
mémes industriels, préoccupés sans doute d'un négoce complexe
et plus étendu des grains el des farines; il n’y a pas & les en
blimer; n’aient pu, tout au moins, préparer et tenir & la dis-
position du public, soit directement & la disposition des cam-
pagnards qui persistaient & cuire eux-mémes leur pain; soit
indirectement & la disposition des fabricants de pain; la farine
ad hoe, cette farine spéciale avec laquelle lancien pain de ménage
pouvait se faire. Car, d’une part, les campagnards n’auraient
point perdu ’habitude de cuire chez eux, comme ils y tensient,
et d’autre part, tout porte a croire que le pain de ménage se
perpétuant dans notre population rurale, la tradition de son
usage et son gout, n’auraient pas aussi complétement disparu
dans la population urhaine; ce qui aurait entretenu les boulan-
gers dans ’habitude qu’ils avaient, de préparer simultanément
avec le painblanc de luxe dit de 1™ qualité, un autre pain dit
bis ou de 2° qualité ; pain bis bien manipulé, et qui sans l'éga-
ler se rapproche beaucoup du pain fait dans les ménages; a
Lyon, par exemple, ol la coosommation de pain bis ou de 2°
qualité prime pour ainsi dire, dans la classe ouvriére, celle du
pain blane, ainsi que nous l’a fait connaitre M. Jules Michel
dans son rapport sur taxe cité plus haut.

Cetle relation voulue, et de la quelle tout dépend, entre le
bon pain bis de ménage et une farine spéciale, est {ellement
inévitable, qu’elle est comprise et appliquée par lous les esprils
justes qui veulent, au point de vue de I’alimentation panaire,
assurer Je bien étre et la santé de la population,

Ainsi, un de nos plus grands industriels de la Normandie ;
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qui est aussi un homme de bien et un homme de sens; M. de
la. Germonigre, de Caen, qui occupe la& un nombre considérable
d’ouvriers, voulant assurer & ces fumilles, mdépendamment du
birn étre moral, le bien étre matériel autant que cela lul a paru
possible, a commencé par les soustraire aux exagérations loca-
catives, en les installant dans de petites maisons isolées con-
tigués chacune & un jardinet, ot 1a, ils peuvent avoir I'iLLUSION
DU FOYER TRADITIONNEL DOMESTIQUE. I"uis, ce n’est pas tout,
sachant mieux que personne tout ce que la question des subsis-
tances et de 'alimentation avait aujourd’nui de dilficullés pour
fous, mais avant tout pour les familles peu fortunées, il s’est
proposé de leur faire avoir, au moins aussi pur el aussi bon
que possible, le PREMIER DES ALIMENTS : le PAIN; el, soucieux
de la question panaire comme nous ; voyant bien par ou elle
laisse & désirer; pour soustraire cette population ouvriére aux
deux déficits notoires relevés plus haut, il a fait nstaller, dans
son centre manufaciurier de petites minoteries 4 facon el des
fours ; et, munis de cet outillage, I'outillage ancien et primilif,
le vrai bon outillage, les ouvriers achétent leur grain, le por-
tent & la mouture, en retirent la farine et les résidus quils
vendent ou dont ils se servent pour engraisser des animaux, et
les femmes cuisent le pain de famille chaque semaine.

Cet exemple ne saurait passer inappercu pres des communes
et des cultivateurs, et méme prés des collectivilés urbaines.

Il serait done utile : d’'une part que les pelits élablissements
de mouture travaillant & f:con, réapparussent dans les campa-
gnes, pour l'usage des cultivateurs récollant leurs grains ef
persistant & cuire chez eux; et d’autre part, que les possesseurs
des grandes minoteries, qui approvisionnent de farine les bou-
langers, tinssent & leur disposition cetle méme qualité de fa-
rine, produit inlégral du noyau farineux avec laquelle le pain
de ménage peut se faire ; afin de la mettre & méme de répondre
aux demandes du public.




Les BourLaNGeERS, — Quant aux boulangers qui nous livrent
généralement un pain défectueux, un pain qui, avec de I'appa-
rence, n’a aucune des qualités requises pour étre réputé, sui-
vant les opinions des chimistes et des hygiénistes, un aliment
vraiment réparateur des forces et salubre méme, il est évident que
c'est & la liberté absolue commerciale, & la facullé entiére de
se multiplier, d'agir chez eux comme 1l leur plait et de se con-
certer, qu’il faut attribuer la déchéance graduelle de cet ali-
ment, leurs tendances & en fausszer la [abrication et & en faire
accepter le résultat par le public; et enfin, et surlout, ces
sophistications connues qui placent, on 'a vu, les honnétes
commercants dans une situalion embarrastanle, en face de la
concurrence déloyale qui leur est faile.

Qu'il y ait dans une ville, ou un rayon d’approvisionnement
quelconque, plus de mégissi-rs, plus de merciers, plus de cha-
pelliers, etc., ete..., qu’il n’en faudrait, pour que chacune de
ces maisons fissent de suffisantes affaires, c’est facheux pour
elles ; et le public peut avoira s’en plaindre ; maisen somme les
conséquences pour lui, soit comme mauvaises qualités des pro-
duits =oit comme prix de vente, ne se traduisent ici que par une
plaie d’argent, & déplorer sans doule, mais qui n’est pas de na-
ture & trop contredire au principe de la liberté absolue de com-
merce. Mais il en est lout autrement, en maliére d’alimentation
publigue, et surtout quand il s’agit des deux principales res-
sources alimenlaires — le pain et la viande —. La 1l convient,
ce nous semble, que la population soit mise & 'abri de toules
les causes artificielles qui peuvent en faire élever le prix d’une
fagon exageree; et, quand il s’agit d’un produit manipulé,
comrme le pain, des supercheries qui peuvent en altérer la com -
position et V'effet nutritif. Car, &1 cela n'est pas, les consé-
queaces en deviennent graves pour la sanlé pubhque. Onl'a
vu par les déc'uralions des autorilés les plus & méme de se
prongncer, Nous les avons fait ressortir dans ce rapport,
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Iy a donc la, Messieurs, vous le voyez, une situation exception-
nelle, et qui appelle des mesures exceptionnelles. El c’est ce que
la population comprends parfaitement, en en demandant l'ap-
plication, & savoir : — protection, — contrdle, — surveil-
lance.

La responsabililé du corps de la boulangerie en l'occurence,
est notablement plus engagée que celle des meuniers; et ce-
pendant, & notre avis, elle altire encore & elle des circons-
tances atténuantes; car, aprés lout, les boulangers sont
libres ; potre réglementation les a fait libres, et par cela méme
exposés & une concurrence illimitée, et parfois, ainsi qu'on I'a
vu, peudélicate : or, qu’on me passe l’'expression, ils s’en tirent
comme ils peuvent et comme ils veulent; c’est 12 le mal; personne
ne s’interposant entre eux et le public, d’une fa¢on protecirice
et efficace, et pour eux-mémes et pour le public.

La PopuraTion. — Elle n’est pas indemne de responsabililé
dans la sitvation que nous venons d’exposer, tant s’en faut.
Mais, & vrai dire, et pour étre juste, hatons d’exonérer d’une
bonne part de ce grief la population rurale dont nous venons de
traduire mot & mot toutes les impressions. On a pu voir com-
bien depuis 25 & 30 ans, dans la Brie, date de la proclamation
de la liberté de la boulangerie, elle a lu!té contre la substi-
tution & ses anciens produils de mouture & facon, de produits
étrangers qui ne lui rendaient pas son méme pain. Si donc,
les cultivateurs ont élé amenés peu & peu & abandonner l'usage
de cuire & leur foyer, ce n'a pas été leur faule.

Quant & la population urbaine ; le lecteur se le rappelle ; elle
est complétement dévoyée, et depuis longtemps, sur les vraie
qualités. a attribuer au bon pain, Elle céde & des erreurs et & des
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préjugés déja bien enracinés. Il faudrait qu’elle s’éclairdt et
qu’elle arrivat & bien se convaincre fgue ce n’est pas le pain
blanc qui est le meilleur, et que cette qualité de la blancheur
est, on peut dire, en raison inverse de la qualité nulritive et de
la qualité de saveur du pain,

Il faut aussi, pour tout dire, qu’elle s3 tienne en garde contre
ce petit sentiment de vanité et d'ostentation qui pousse le gros
de la population, lu grande majorité des ménages & vouloir
agir, en cela, comme l'infime minorité des ménages, ménages
opulents qui, eux, ayant el pouvant avoir une table recherchée,
composée & l'ordinaire de mels surabondants, trés nutritifs,
peuvent parfailement se passer d’'un pain qui ait cetle qualité,
Laissons ces maisons commander au boulauger un pain de luxe
et de fantaisie, trés blanc, de peu de gott et de forme avenante;
mais nous, ne les imitons pas, ne regardons pas ce pain comme
étant celul qui nous convient, et exigeons de lui, un pain qui
puisse & la rigueur, nous servir d’aliment, mangé seul, mangé
rassis et toujours avec plaisir, ainsi que le déclarent, on
I'a vu par '’enquéle, tous ceux qui peuvent encore se le procu-
rer.

Une objection, cependart, peut élre faite... et j'ai hite d’y
répondre :

Mais, me dira-t-on?.... on mange aujourd’hui beaucoup plus
de viandes qu’autrefois, et cette introduction de la chair ani-
male, nourriture essentiellement azotée, dans le régime, peut
compenser et au deld méme, le déficit de ces éléments, déficit
constaté dans les pains provenant des farines blanches et
fines. :

On me permettra de contester ce fait: & savoir,que la consom-
mation de la viande a augmeaté dans les petits ménages, dans
les ménages composant le gros de la population. Aux prix ol se
vend la viande depuis bientdt vingt-cing ans, prix qui s"élévent
toujours, sans jamais haisser, et cela, quelque bas que soit lg
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prix des besliaux sortant de I’écurie du producteur.... Ce n’est
pas possible (1).

Je crcis donc pouvoir dire, et sans me tromper, que dans ces
conditions de prix élevés, la consommation de la viande dans
les ménages composant le gros de notre population, devient
forecément trés limitée ; sans compter les ménages un peu plus
élevés, ol 'on s’observe grandement, pour obvier avx difficul-
tés complexes de la vie, et ol ’on en mange moins qu’autrefois.
Je dis donc que dans ces petits ménages ol j'ai pénéiré plus
d’une fois pour les besoins de la cause que j'ai I’honneur de
vous soumeltre, on ne vit, en fait de viandes, que de graisses
pour accomoder les légumes, et de pauvres déchets, miséra-
bles accessoires qui ne valent certes pas ’'ancien bon pain, et ne
compensent absolument rien, on peul en élre sar.

Au reste, je n’ai jamais bien compris pourquoi 'on se préoc-

(1) En 1866, quand je suis arrivé & Meaux, l'on payail la viande 0,85
centimes la livre ou les 500 grammes, les morceaux de choix veau et
beeuf, et le filet de beeuf 1 fr. 20 Aujourdhui, 1884, les morceaux de
choix veau et mouton se payent | fr, 20 ; le beeuf £ fr. et le lilet de
beeuf 2 Ir,

A Paris, anfériourement & la déclaration de la liberté du commeree
de la boucherie., Ma fami:le habitait alors la capitale; I'on payait, par
a&honnemeunt, et depuis nmombre d'années, les premiers morveaux de
viande de toute espece, 0,80 cent, la livre.

A cette époque. 1859, ou I'on parlait déja beaucoup de cette modifi-
cation économique, ma mére, lemme de réflexion, voulut savoir & quoi
g’en tenir sur les conséquences du régime en projel, el elle alla avec
moi poser la question & son bouchor, M. A..., qui tepait I'étal de la
rue de Tournon M. A..., aprés 27 aps de ce commerce, venail de
céder son fonds, et se retirait en Algérie on il allait faire valoir des
propriétés qu’il y avail achetées. Or, voici ce qu’il répondit & ma mére ;
« Madame. dans le premier moment de confusion, vous aurez la viande
& un prix moins élevé; puis elle reprendra bientdt le cours acluel, pour
f]ler toujours en angmentant, et vous arriverez rapidemenl a des prix
trés élevés qui ne s’abaisseroul jamais... Cela peul vous élonner ce qu®
j'ai I’houneur de vous dire. mais ce sera comme cela... et dans quelques
aunées vons pourrez vérifier ma prédiction », En 1869, ma famille reli-
rée a Crécy, reconnut la justlesse de celie prédiction,

- L&, aussi, il devrait y avoir limitation du nombre des offices el taxe,
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cupait & ce point, de notre temps, d’introduire la'chairanimale &
forte dose, dans le régime, soit disant pour nous faire gagner en
forces corporelles, quand nous avons, pour atteindre ce but :la
tradition est 12 pour en faire foi ; tout ce qu’il faut dans le grain
de blé (se reporter & I'apergu historique).

Aujourd’hui, que Pon cherche, et avec un zéle on ne peut
- plus louable, & augmenter les rendements de toutes choses
pour surélever les ressources alimentaires; ne ferait-on pas
bien d’abord d’aviser & tirer le meilleur parti possible de la
ressource par excellence, dont on dispose déja dans nolre beau
et bon pays de France, en conservant par des procédés de mou-
ture et de panification irréprochables & la production du BLE
son vrai caractére alimentaire, et sa premiére et séculaire des-
{ination, LA NOURRITURE DE L’HOMME.

On peut facilement se rendre compte par cet examen, cetle
mise en relief de Vattitude du public en général, dans cetie
question de l'alimenlation; question qui le touche cependant &
un si haut degré; attilude trop passive; n’ayant recours qu’a la
plainte et aux doléances; que dans I'état de choses relevé ic,
sa responsabilité est nolablement plus accentuée que celles des
meuniers et des boulangers; car, en définitive, tout public, soit
directement par lui-méme, au moyen de certaines mesures par-
ticulitres et bien de lui, soit indi rectement par ses autorités
dont il peut, et dont il doit, au besoin, susciter l'intérét et I'in.
tervention est susceplible d’une certaine aclion, etreste toujours
responsable, dans une certaine mesure des situations qu’il subit
ou dont il jouit,

I’AuroriTé, — C’est elle qui, & notre sens, agsume la plus
forte part de responsabilité dans la situalion acluelle, situation
ol il y a conflits entre des intéréts particuliers trop livrés a eux

mémes et 'intérét général de la population. Elle laisse trop
G



faire, ne se croyant pas en droit d'intervenir, devant le prin-
cipe de la liberté commerciale absolue.

Ce serait a elle, cependant, & pallier ce que peut avoir d’exces-
sif 'usage de celte hberté; elle est le pouvoir et elle doit se
senlir la force d’agir. Elle n’est pas sans voir et sans entendre;
elle sait ce qui se passe; or, elle nous semble trop se disinté-
resser des faits qu'elle & sous les yeux, se fiant peut-étre trop sur
I'initiative privée. Mais Uinitiative privée est dans un trés grand
nombre de cas, ou insuffifisante, ou méme impossible & réaliser
sars le secours de l'autorité, qui elle ; elle nous semble trop
Poublier; est la délégation reconnue et active de la popu-
lalion.

La bonne alimentalion d’une population est une question de
premier ordre. Elle ne saurait étreabandonnée a elle-méme, et,
cela est tellement vrai, est tellement de sens commun; le lecteur
a pu le voir dans ce rapport : que presque toutes les personnes
interrogées et consultées terminent d’elles mémes leurs ré-
ponses par ce veeu judicieux et presqu’impératif : Lautorité de-
vrait surveiller..! ou par cet aveu, d'un complet découragement :
Nous avons beau nous plaindre, nous ne sommes pas écoutés,..! té-
moignages bien significatifs de I'impuissance d’une population
alteinte dans un de ses intéréls vitaux, lorsqu’elle est privée du
secours de 'autorilé,

Il est done hors de doute que I'alimentation publique, mais
_ surtout et avant tout, en France, 'alimentation par le pain, puis
que le hlé et le seigle sont notre produclion nationale, est une
branche commerciale exceptionnelle, qui pour sortir tout son
effet & 'avantage de la populalion, appelle un régime écono-
mique & part, c’est-a-dire la surveillance et la protection.

Mais qui dit surveillance, contréle, protection, dit aussi Cogr-
ciTioN au bezoin. Et c’est en cela, aujourd’hui, un peu par-
tout, 'autorité faibiit. Quand elle croit deyoir intervenir elle le

fait sans une efficacité suffisante,
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L’intervention compléte et énergique de ’aulorité, son action
jusqu’au bout, en matiéres d’alimentation publique, a d’autant
plus sa raison d’8tre, & notre époque, que les sciences ont pro-
gressé & grands pas, et qu’en avangant elles donnent & ’'homme
les moyens de mieux tromper, etil le fait de nos jours quand
il entre dans cette voie, on peut le dire, savamment. Il ne
suffit donc pas de découvrir la fraude, et, en élevant science
contre science, dedire : voiLa LE MAL! il faut 'arréter, et pré-
venir toute nouvelle tentative.

Pour cela, il faut que les moyens de répression suivent, et
soient d’aulant plus énergiques que le mal est grand dans ses
conséquences, el que la combinaison a été prémiditée.

Nos peres excellaient dans cette lutte. Ils savaient, quand ils
1e fa'lait, porler au coupable des coups sensibles. La lecture de
la belle ordonnance de Louis XIV concernant la juridiction des
prévots des marchands et échevinsde la ville de Paris; du mois
de décembre 1672; en y dégageant bien enlendu certains dé-
tails; édifierait & cet égard. Quel esprit de droiture, quelle
préoccupation du bien public et de l'intérét de la masse de la
population, et enfin, quelles précautions sagaces pour prévenir

les abus'!

CONCLUSIONS

Nous n’avons pas le droit de donner des conseils & 'aulorité
et & édicter pour elle; mais nous pouvons sous forme d’interro-
galions, préciser les points sur lesquels elle peut arréler son
at ention et appliquer des réformes.

Ainsi, en ce qui concerne la populalion rurale qui se désha-
bitue de I'ancien pain de ménage et perd I'usage de cuire chez
elle, malgré la supériorité nutritive et savoureuse de ce pain,

parce que dans une grande partie de nos régions, elle ne trouve
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plus la possibilité de faire moudre son grain & fagon comme par
le passé.

Ne pourrail-on pas encourager la réapparition dans les cam-
pagnes de ces petlils établissements de mouture & fagon (moulins
a vent, moulins A eau, moulins & vapeur, moulins d chevaux)
par grouppes de communes : minoteries usuelles et ménagéres,
ol le cultivateur pourrait reprendre ’habitude d’aller & la petite
monnaie, comme cela se disait autrefois et imiter en cela l’intel-
ligente initiative du grand manufacturier de Caen, citée dans
ce rapport el qui a trouvé par ce moyen & procurer le vrai bon
pain de ménage a ses ouvriers ?

En ce qui concerne la population urbaine qui, elle, est a la
discrétion de I'industrie de la boulangerie, ne pourrait-on pas,
ainsi que cela est catégoriquement demandé par tous les con-
sommateurs, par les médecins et les hygiénistes que la santé
santé publique préoccupe, exercer sur elle une surveillance vi-
gilante, et un controle efficace, en s’assurant de la bonune com-
position des farires, ¢t en exigeant d’elle debons procédés de
manutention...?

Puisque les houlangers prétendent que l’ancienne farine,
celle dite a pain de ménage, n’est plus faite, et ne leur serait pas
fournie par les meuniers; la leur demanderait-il... ?

Ne pourraif-on pas exiger de ceux-ci qu’ils se mettent en
mesure de la faire, pour répondre aux demandes des boulan-
gers, sur les exigences de leurs clients ?

Aujourd’hui quon est assez prodigues d’encouragements, ne
conviendrait-1l pas de récompenser et de primer les meuniers
et les boulangers qui excelleraient : les premiers, & produire le
mieux cetle farine intégrale de froment; et les seconds, & en
faire le meillenr pain de ménage.

Il est bien certain que depuis un cerlain nombre d’années,
la population, en général, mais celle urbaine plus particulicre-
ment, décimée par un aflaiblissement constitutionnel évident



(se reporter & la déclaration de MM. les docteurs D:.., el S...),
commence A avoir Pintuition de la combattre par un régime
alimentaire plus rationnel, et dans lequel le pain bisou de mé-
nage, au lieu du pain blanc, entrerait comme la base alimentaire
principale. Nombre de familles adopleraient ce pain, d’ancien
type, s'il le lcur était fourni BON, C’est-d-dire de farine de bonne
qualité et bien fait. Te puis allirmer ce que j'avance ici. Mais
les houlangers, dans la plupart des villes : ceux qui sont obli-
gés d’en faire pour des entreprises spéciales (prisons, maisons
correction, etc.) y consacrent des farines douteuses, el ne s'ap-
pliquent pas a le bien faire. Et, c’est par exception qu’on
obtient de cette fourniture, pour eux accessoire, un pain
bien levé, suffisamment cuit, et par conséquent, de digestion
facile.

N’y aurait-il pas lieu de voir si, en autorisant la reconstitu-
tion de Vindustrie de la boulangerie en corporations fermées,
comme cela était il y a vingt-sept ans, on ne prendrait pas
le vrai moyen de couper court aux abus et négligences de ce
commerce ? Car, ’on ne saurait disconvenir que le régime ac-
tuel, qui est celui de la liberté absolue ou autrement dit de la
libre concurrence, en introduisant le premier venu dans la cor-
poration, et en multipliant avec exagération le nombre des of-
fices, détruit toutes garanties de capacité et de probité dans ce
personnel ; suscite chez les moins délicals, au détriment des
autres, des inspirations peu louables et est la cause de ces
exhaussements de bénéfices arbitraires.

En préconisant, comme on I’a fait depuis une trentaine d’an-
nées, le régime de la liberté, on n’a peut étre pas assez réfléchi
sur ce fait : ¢’est que ce régime inauguré, soit disant pour dé-
truire le monopole, finit & (a longue, soit par 'entente, soit par
Pagglomération des capitaux, par le rétablic sous une autre
forme, et celui-la beaucoup plus &pre et pesant pour le public.

Le régime de la liberlé déverse dans un' monopole déguisé,



— R0 -

Tandis que le régime de la protection, ou de la liberté con-
tenue, est le régime du monopole avoué.

Dans le premier, les avantages du public ne sont que des
bribes d’avantages, parfois assez marqués, mais de courtes du-
rée.

Dans le second, au contraire, les avantages, moins accentués,
c’est vrai parfuis, sont raisonnés, débattus et permanents; et
tout aussi profitables aux commercants qu’au pub ic.

Dans le régime de la protection, il y a une action bienveil-
lante, tutélaire, aussi bien pour les industries et le commerce
que pour le public; et, ce quiest arrété, résulted’unbon esprit
de conciliation,

Sous le régime de la liberté absolue, au contraire, tout va &
vau l'eau, c’est 'alea jacta est de tous les intérdls : tout est aban-
donné an hasard, et ce sont les plus forts, si non les plus aptes
et les plus honorables qui 'emportent. Le puoblic qui est le
champ clos de ce conflt d'intéréls particuliers, n’a. le plus sou-
vent ainsi que nous venons de le dire, que quelques mieltes &
ramasser.

Puis, quelle quiétude d’esprit (ce qui est bien quelque chose),
sous le régime de la protection, aussi bien pour les industriels
et les commercants que pour le public, dont les intéréls com-
muns sont surveillés et garantis,

Pourquoi donc et en admettant ici le maintien de la liberté
absolue, les corporations d’arts, de métiers, d'industries, ren-
fermés par exemple dans leur spécialité ; car sans cela lout est
désordre ne s’organiseraient-elles pas de maniére & se surveiller
sévérement elle-mémes, sous 'ceil de l'autorité, que est la popu-
lation elle-wéme, et & éviter tous les écarts qu’on est en droit de
leur reprocher ? Ainsi organisées elies gagneraient infiniment
en considération et je ne sais si je me trompe, mais chacun se-
rait plus heureux et jouirait de plus d’avantagessous l'empire
de ces combinaisons.
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Pour ce qui est de lalimentation panaire, objet de cetie
¢tude, nous croyons avoir bien démontré que sa bonne réalisa-
tion, au profit du public, appelle nécessairement un régime ez-
ceptionnel ae protection, de contriole et de surveillance sévére,

En terminant ce rapport, Messieurs, commencé, vous le sa-
vez depuis plusieurs années et conduit par la force des choses,
a4 bilons trés rompus, me serait-il permis d’ajouter a ces desi-
derata un dernier veeu : C'est que notre honoré président,
M. Galellier, dont la compélence scientifique et le dévouement
éclairé pour les réformes utiles nous sont connug, veuil'e bien
le prendre sous son patronage, en sa qualité de membre
Président de la Commission nommeée pour les expériences a
faire sur la mouture et la Panification,

Meaux 1°* février 1884,

A. BURGER.

Meaux, — Typ. et Lith, D, Charriou, rue Saint-Etienne,
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