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« La farine se fait micux a Pauis que partout ailleurs parce que quelques
bonlangers ont su raisonner leur art, ensuite les chimistes ont sm nous instruire
par Panalyse des blés et ont suivi eet art depuis la préparation des levains jusqu’s
la cumisson; grice & ces professcurs, le pain des Hopitaux est meillenr que celui
qui est servi sur la table la plus opulente de la Suisse...

« A PEcole de Boulangerie, on entre dans tous les détails des soins les plus
minuticux & la subsistance et & la conservation de 'homme. On y joint Pexpérience
nouvelle : ceux qui enseignent se servent du langage populaire et les lecons sont
a la portée de tous les mitrons. »

Dans une autre publication, on Iit :

« I’Eeole de Boulangeric a été élevée par le zéle de PARMBNTIER, {rés connu
par ses ouyrages sur la panification.

« 11 était digne de co savant aussi patriote qu’éclairé, de vouloir que le métier
le plus nécessaire 2 la subsistance de ’homme, cessiit d’8tre livré 3 la routine dos
ouvriers. 11 g'offrit, ainsi que MM. Caper pr VAUX et BroCQ, maitre-houlanger,
d’en donner des lecons publiqurs. g

« A peine 1'Etablissement fut-il connu, non senlement des boulangers de
Paris, mais plusieurs des provinees vinrent apprendre & mieux faire le pain. Plu-
sieurs Intendants ont fait la dépense d’envoyer les plus intelligents boulangers de
leur généralité & Leffet de les instruire ef de répandre les meilleurs procédés de
panification dans les provinces, ear, avee de bons blés, on v mangeait de mauvais
pain, ce qui provenait souvent de Iignorance de Pouvrier et, quelquefois, de Pinjus-
tice des Officiers de police qui, sous prétexte de maintenir le pain 3 bon compte,
refusaient aux bounlangers un salaive raisonnable et les forcaient & étre malhon-
nétes en introduisant dans les farines, le son on des matiéres étrangéres, ou i s¢
ruiner » (177).

L'enseignement de I'Ecole ne se bornait pas aux cours théoriques
et aux lecons pratiques faits rue de la Grande-Truanderie, les dirigeants
organisérent des excursions, notamment & la Boulangerie des Hapitaux ot
se trouvaient réunies la boulangerie et la boucherie.

Le Journal de Paris les annonce en ces termes :

« M. Capmr pE Vaux, Professcur, fera la lecon des levains.

« On doit au zéle de PAdministration actuelle et & Padoption qu'elle a faite
des lumieéres récemment acquises en houlangerie, la révolution la plus heureuse
dans la fabrication du pain des Hépitaux, ¢’est-a-dive que la perfection s’y trouve
réunie avee la plus grande éeconomie et que la Boulangeric de Scipion peut aujour-
Q’hui se comparer & celle de ’Hotel royal des Invalides...

« On a choisi Seiplon comme lien ot FPon piit prendre davantage 1dée d'un
travail en grand ef embrasser dans une méme séance tous les détails de la panifi-
cation, défails tres multipliés et qui exigent Pemploi de heancoup de temps quand
il faut en suivre la marche sur une méme pite.

« Lie rendez-vous a été fixé & 9 heures trés précises du matin, & Scipion, rue
du Fer-a-Moulin, fanhoure Saint-Marceau » (17S).

L'Administration de 1'Ecole étendit son action a la Meunerie,

essayant ainsi de faire connaitre les avantages de la nouvelle mouture ;
en effet, le méme journal publie la note suivante :

« M. Csaper pe Vaux, Professeur, fera le dimanche 10 aofit, & Saint-Denis,
sa lecon sur la mouture économique.

« Les propriéiaires de terres ef de moulins dans les provinees desquelles eette
espéce de mouture n’est point usitée, onf le plus grand intérét A la connaitre et

 (176) MuRoter, Tablean_de Paris, 1783, C, VIIT, page 91.
(177) Le Prowincial a Paris, Quartier du Louvre, 1787.
(178) Jowrnol de Paris, 6 aofit 1782, n® 218, page 592.
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« se convainere de la préférence que la mouture économique mérite sur tonte antro
monfure; la moutnre rustique, par exemple, la seule malheureusement en usage
dans les campagnes, ne rend d'un setior da hié pesant 240 livres que 80 & 90 livres
de farine et 150 A 160 livres de son gras, tandis gue par la mouture économique
s mémes 240 livres de blé produisent de 170 a 180 lLivres de farine.

« Les 160 livres de son gras de la mouture rustique contiennent 120 livres
de gruaux, dont le paysan ne retire quun faible profit, en sorte que cetfe portion
de blé, les gruaux, qui donnent tout 3 la fois la farine la plus belle et la plus
savoureuse, est, le plus souvent, une pure perte pour la classe la plus indigente
=t la plus ufile, le malheurcux habitant des campagnes ef le cultivateur.

« Une pareille mouture est done un attentat 3 la subsistance publique et plus
particulitrement A celle des vassaux que le régime de la banalité force de ne pou-
voir choisir une mouture plus avantageuse; cependant ce n'est que récemment
qu'on a dérogé A la loi qui preserivaif comme indigne dentrer dans le Corps
humain, la farine de gruaux, le produit, nous le répétons, le plus abondant et lc
plus exeellent du blé; cela prouve qgue les arts de premidre nécessité ne sont pas
cenx qui font les plus grands progrés (179).

« Il y a des milliers de sidcles que les hommes exercent la mouture et Ia
Boulangerie et ce n’est que dans colui-ei que des savants onf daigné s'ocenper de
Pune et de Pantre, en sorte que Part de détruire, la Tactique, s’est trouvée heau-
coup plus perfectionnés que celni qui a pour objet la subsistance de ’homnie,

« Le rendez-vous est donné an moulin dit de ia Courtille, 3, Saint-Denis. Les
opcrations commenceront & 9 heures tros précises et continueront pendant foutc
la journée » (180).

H
s

Le lecteur ne s'étonnera pas que le Journal de Paris parle si souvent,
et avec tant de compétence, de la Meunerie, de la Boulangerie et de leur
Ecole, quand il se rappellera que CADET DE VAux fut un des créateurs
de ce journal et qu'il le dirigea longtemps.

Ce savant s'est servi de cette petite feuille, dont le format n'excede
pas celui d'une copie d'écolier, pour répandre ses idées et répondre,
quand il le fallait, a certaines critiques adressées aux articles parus dans
ce journal.

Clest ainsi, par exemple, que 1I'Abbé BeaupEau, qui était lui-méme
un fervent partisan de la mouture cconomique et qui avait publié une
brochure de propagande intitulée : « Avis au Peuple sur son premier
besoin », reproduite méme dans le Journal de Paris, répondait 3 un article
paru dans ce dernier, qui dénoncait la mauvaise qualit¢ du pain des
Hoépitaux. L'Abbé prétendait au contraire, que le pain était excellent
et que depuis 1767, il était parvenu a un haut degré de perfection.

CADET DE VAux répondit que cette alfirmation était inexacte puis-
qu'il se produisait de violentes démonstrations chez les pensionnaires de
I'Hopital et de Bicétre qui se refusaient méme consommer le pain de
mauvaise qualité qu'on leur donnait.

Toute en rendant justice a 1'Abbé BEAUDEAU, pour la part qu'il pre-
nait a la diffusion de la mouture économique, CADET DE Vaux lui fit
observer que « certains préjugés, et peut-étre aussi des questions d'in-
térét, s'opposaient a ce que les nouvelles méthodes de panification fussent
adoptées a Scipion », ¢'est pourquoi il avait, de concert avec PARMENTIER,

(179) On se rappelle que lo blutage des sons gras et la remouture des ernaux,

ne furvent rendus obligatoires qu’en 1740.
(180) Jowrnal de Paris, 9 aolit 1782, n® 221, page 904,
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conseillé au Lieutenant-général de Police, & CocHIN et aux Administra-
teurs des Hospices, de la MoTTE et BoscHERON, de prendre modéle sur
l'installation de la Boulangerie de 1'Hépital royal des Invalides et d'en
adopter l'organisation et le fonctionnement.

Ce n'est que lorsque cette transformation fut faite, que des résultats
satisfaisants furent obtenus a Scipion, et CapeT DE VAux de conclure :

« Le pain des Hopitaux, cause de plaintes et de vévoltes si fréquentes, sous
la. direction de BRrcorreau, Chef de la Boulangerie, est aujourd’hui de la meilleure
qualité. On a retranché le son et on V’a remplacé par de ia farine, et, ce qui a Vair

@’'un paradoxe, cette amélioration marche de front avec dimmenses deono-
mies » (181).

L
£

L'Intendant Bruno p'AcaY, qui, en 1782, administrait la province
de Picardie, décida de perfectionner la Meunerie et la Boulangerie, puis-~
qu'il était impossible d'obtenir de bonne farine avec les beaux blés récol-
tés dans cette province.

Il résolut donc de former & Amiens, au sein méme de 1'Académie, une
Ecole de Boulangerie,

L'Abbé RevNarD, Professeur de physique au College d'Amiens,
membre de I'’Académie de cette Ville, avait lu, au cours de la séance de
rentrée, un mémoire sur l'influence que I'Ecole de Boulangerie de Paris
exercait sur les provinces, L'Académie, en accord avec I'Intendant émit
alors un veeu tendant a inviter PARMENTIER et CADET DE VAux & venir a
Amiens pour faire un cours de Boulangerie.

En conséquence du désir de I'Intendant et de ce veeu, le Gouver-
nement délégua dans cette ville PARMENTIER et CADET DE VAux, pour
y faire les cours théoriques, et Broca, régisseur de la Boulangerie des
Invalides, chargé de I'enseignement pratique, les accompagna.

Il fut entendu que LAPOSTOLLE, apothicaire & Amiens, éléve de
CADET DE VAuX, démonstrateur de chimie et membre de I'Académie, con-
tinuerait & faire le cours de Boulangerie par la suite (182).

A leur arrivée a Amiens, ces professeurs trouvérent :

« ..la boulangeric et surtout la meunerie, dans I'état le plus primitif; la
mouture rustique était seule employée; on ne refirait du blé que 2/3 de farine,
alors que la montura économique en donnait les 3/4.

« La boulangerie n’employait que la levure et se servait de fours mal cons-
truits qui consommaicnt 1/3 de bois en pure perte. Bn réalité, ces deux arts
n'avaient pas été modifiés depuis un ou deux sideles et ¢lest pour cefte raison que
la situation devenait si pénible pendant les années de disette dans un pays ot les
arts et manufactures étalent trés perfectionnés.

« Le cours s'est ouvert le lundi 7 octobre 1782, sous les auspices de I’Acadé-
mie d’Amiens; I'Intendant D’Acay présidait la séance.

« Ce cours a ¢té régulierement suivi par 3 on 400 anditeurs, dont I'Evéque,
PIntendant, le Corps municipal, les membres de ’Académie, ainsi que par un
orand nombre de personnes de tous ordres.

« I’Abbé REYxARD v a conduit les jeunes ecclésiastiques destinés i s'occuper,
par la suite, des cours dans le diocese et & répandre les idées qui venaient de leur
étre développées.

(181) Journal de Paris, 12 aofit 1782, n® 224, page 916.
(182) LapostornLe (1749-1791), Professeur au Jardin du Roi d’Amiens.
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« Beaucoup de boulangers assistaient aussi b ce cours : ils ont vu gu'en
Boulangerie ’économie marchait avec la perfection, ils ont été persuadés et se
sont rendus en corps prés de I'Intendant pour le remercier » (183).

Le cours de LAPOSTOLLE, qui succéda, fut renouvelé annuelle-
ment, et: :

« La Ville concéda a LAposTornE cing « cavaliers » dépendant des fortifica-
tions extérieures d’Amiens, deux prés de la porte de Noyon (I'un & droite, autre
a gauche), le troisiéme en face de I’ancienne porte de Paris, le quatrieme & droite
de la porte de Beauvais, le dernier & gauche de la porte de Ia Hautoie, avee la
faculté d'y établir des moulins pour I'étude des différents procédés et 4 charge
ldf pa_y('créz;nnuellement au Domaine une sorte de bail perpétuel de 600 livres de
hlé » (184). g

Montdidier suivit bient6t I'exemple d'Amiens.

Le Maire et les Officiers municipaux demandérent au Gouvernement
de leur envoyer les mémes professeurs. En conséquence, PARMENTIER,
CADET DE Vaux et Broca, se sont rendus a I'Hopital de Ville de Mont-
didier, ot étaient assemblés les principaux habitants.

CapET DE Vaux a exposé les principes de la Meunerie et de la
Boulangerie et fait des observations intéressantes sur les maladies des
grains.

Brocq a décrit en détail toutes les opérations de la panification.

« Les ménagéres s'y sont rendues au son de la eloche de ville, ayant & leur
téte une bonne ménagere plus qu'oetogénaire, qui s'est présentée le dour a pdte
sous le bras et s'est assise & ¢0té du pétrin pour y prendre des lecons d’un art
qu'elle exercait depuis 70 ans.

« Caber DE VAUX rappelle que PARMENTIER est un enfant de Montdidier : il
Iui rend un juste hommage devant ses compatriotes qui I'acclamérent et leur fit
remarquer que le proverbe qui prétend que « nul n’est prophéte en son pays »
était en défaut en la eirconstance,

« Le Maire et les Officiers municipaux adressdrent des remerciements anx
Professeurs et on fut décidé dans le pays 3 profiter des lecons données, notam-
ment pour la construction des fours, car le bois était rare & cotte époque en
Picardie. Les fours de I'Eeole de Boulangerie de Paris devaient servir de modale .

*
¥ ¥

En 1783, I'Intendant d'Orléans s'appuyant sur les résultats encou-
rageants obtenus par I'Ecole de Paris, projeta de créer une Ecole de
Boulangerie dans le chef-lieu de sa généralité.

« M. Caper pe VAUX se rendrait & PHétel de Ville @’Oxléans, dit le projet,
pour faire un cours pratique de Meunerie et de Boula.ugerig. On y manderait les
principales villes et les gros bourgs de la généralité; un maitre-boulanger, le plus
instruit dans son art, un ou plusieurs membres de la Société d’Agriculture, mais
surtout un chimiste qui s’attacherait & expliquer la théorie des deux arts et nun
des meillenrs boulangers de la Ville seraient chargés des détails de la pratique.

« On ferait & la fin de chaque lecon des expériences sur toutes les parties de
Part. On déposerait & Oxléans le modele d’un four et de tous les instruments de la

(183) Journal de Paris, 2 octobre 1782, n°® 295, page 1IL5 Dt .

(184) A. Boucurz, Conférence du 27 octobre 1923. — Publication des Rosati
picards, 1923.

Voir aussi Histoire de la Ville d’Amiens, Baron de Caronxz, tome IT, 1900.

(185) Journal de Paris, 5 novembre 1782, n® 309, page 1257.
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boulangerie, ainsi que le modéle d’'un moulin et de tous les aceessoires de la
mouture.

« Ce cours serait de 8 ou 10 heures.

« Tous les ans, & une époque fixe, & celle d'une foire, par exemple, qui attire
communément beaucoup de gens de la campagne, on répéterait publiquement les
expériences de la panification, de sorte que les boulangers, les fermiers et les
boulangéres puissent profiter de ces lecons et perfectionner leur métier de
boulanger.

« Ceux qui auraient wn four & construire le feraient d’'apres le modale qu’ils
auraient sous les veux et il en serait de méme des meuniers qui voudraient monter
leur moulin & Péeconomie » (186).

Dans ce dossier se trouvent deux lettres dans lesquelles figurent ces
phrases :

« Le 20 novembre 1783, les Maire ot chevins sont priés d’indiquer les mesures
qu'ils ont prises relativement au cours de Meuncrie et do Boulangerie que
M. Ciprr pE VAUX se propose douvrir & Orléans le 1°° du mois prochain, et, en
conséquence, d’éerire & celui-ci.

« Le 22 novembre 1783, M. I’Intendant ayanf proposé de faire venir
MM. ParMENTIER of CADET DB VAUX, les Maire et Echevinsg n’ont pas eru devoir
les faire avertir, ignorant absolwment o ils éiaient. TIs so sont oecupés de chercher
2 I'Hopital un emplacement pour y construire le four de M. PIntendant, avee le
plan qu'on destinait pour cet emploi. Sl y avait quelque antre mesure & prendre,
1ls seraient obligés & M. P... (nom illisible) de vouloir bien les informer des inten-
tions de M. I’Intendant. »

N'ayant pu trouver dans ces mémes archives, pas plus que par mes
recherches dans les bibliothéques et les archives consultées, trace de
organisation et du fonctionnement de cette Ecole, et étant donné d’autre
part, le peu d'enthousiasme de ceux qui étaient chargés de la créer, il y a
tout lieu d'admettre que le projet de I'Intendant d'Orléans ne fut jamais
réalisé.

Camille BrocH, archiviste du Loiret, n'a pas été plus heureux que
moi dans ses recherches (187).

*.
F ¥

On a parlé souvent d'une Ecole de Boulangerie a2 Beauvais... Il m’a
été impossible, pour ma part, de me procurer le moindre renseignement
sur ce sujet. Il s’agirait d’ailleurs non d'une Ecole, mais de quelques lecons
faites par CapET DE Vaux, dans cette ville.

Une seule phrase extraite d'une communication de G.-H. QuicNoN,
concerne ces lecons, la voici textuellement, elle dit assez le sort qui a été
réservé a cette tentative.

« Le Bureau s'attachait surtout & la question de la chertéd des grains et
du pain.

« Dans lhiver de 1782, il fait exposer par le Professeur Caper oo VAUX, en
sept lecons, les principes d'une meilleure mouture et d’mme meilloure panification.

« MM. les meuniers et les boulangers s’insurgent...; la Municipalité, piquée
au vif par un prétendu manque d’égard, refuse de payer les dépenses du Bureau,

(186) Archives communales d’'Orléans. Série FL.H. 15. Communautés darts
et métiers. Boulangerie, 1776-1783. Projet d’une Kcole de Boulangerie.

(187) Rapport sur un projet d’Ecole de Meunerie ot de Boulungerie & Orléans
en 1783. Bulletin du Comité des Travaux historiques et scientifiques, 1896.
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dont les membres blessés dans leur dignité renoncent & leur role utile au bien
public » (188).

Les archives communales de Beauvais ayant été détruites par les
bombardements de 1940, j'ai pu retrouver a la bibliothéque de I'Académie
des Sciences une copie qui indique que dans la série H. H. 6 (liasse),
26 pieces: Agriculture, Industrie, Commerce, 1709-1783, se trouvait ce
passage, qui confirme et compléte ce qu'on vient de lire :

« Avis au public annon¢ant que M. Caber pE VAux, professeur de
I'Ecole de Boulangerie de Paris, engagé par I'lntendant a la réquisition
de MM. les membres de la Société royale d’Agriculture au Bureau de
Beauvais, viendra faire pendant huit jours dans cette ville un cours gra-
tuit de Meunerie et de Boulangerie qui commencera le dimanche 15 décem-
bre 1782, a I'Hétel de Ville. Ce cours, dont le but était I'indication des
moyens d'employer utilement les blés germés, fut continué au Bureau
des Pauvres, dans la boulangerie duquel furent faites diverses manipula-
tions sur les blés germés et avariés. »

« Lettre de I'Intendant qui, présumant que la Ville de Beauvais se
ferait un plaisir de suivre I'exemple de la Ville d’Amiens en témoignant
sa reconnaissance au Sieur CADET », invite les Officiers municipaux 2
délibérer sur ce qu'ils peuvent faire pour l'indemniser de ses avances et
pour rembourser celles faites par le Bureau d’Agriculture.

29 janvier 1783. Les Maire et Pairs répondent que ce n'est pas eux
qui ont prié M. CApET DE Vaux de se transporter & Beauvais, qu'ils n'ont
méme pas été prévenus de son arrivée et qu'il serait « un peu trop fort
qu'on leur fit payer l'impolitesse et les mépris ».

Lettres adressées au méme par le Maire de Chartres et les Officiers
municipaux de la Ville du Mans pour leur demander des renseignements
sur le cours de CaApET DE VAUX et ses résultats pratiques. Suivant leur
réponse, il est venu a Beauvais pour y répéter de vive voix les lecons
d'économie pratique que PARMENTIER avait déja données par écrit, quant
a ses opérations : « Les unes ont réussi, les autres, non. » Elles n’ont pro-
duit aucune réforme et n'en produiront aucune tant que la Ville restera
sous l'empire de la banalité (190).

C’est, on le voit, a la susceptibilité de la Municipalité de la Ville de
Beauvais qu'on doit I'échec des lecons de CapET DE VAuxX, aussi bien qu’a
la résistance de la banalité qui s'opposait toujours aux progrés a réaliser
dans la Meunerie et la Boulangerie.

ES
FE

Les Officiers municipaux de Chartres ont adressé 3 M. D"ORMESSON,
en 1783, un mémoire demandant que CADET DE VAUX vint en cette ville
pour y faire un cours gratuit de Meunerie et de Boulangerie, mais unique-

(188) G.-H. Quiaxox, Bureau d’Agriculture de Brauvais, 1752-1783. Commu-
nication faife au Comité des Travaux historiques et scientifiques. Bulletin des
Sciences cconomiques et soctales, 1906 (Renseignement dit a lobligeance de
M. LENGLEN). . )

(190) Inventaire sommaire des archives comamunales antérieures & 1790. Ville
de Beauvais, par Renaup Rosg, 1887.
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ment dans le but « d'asseoir la taxe du pain sur une autre base que celle
qui subsistait en 1701 ».

Sans réponse, ces Officiers municipaux renouvelérent leur demande,
mais on ne comprit pas en haut lieu tous les avantages qu'il était possible
de retirer des lecons de CaDET DE Vaux, en dehors du motif faisant T'objet
de ce mémoire.

Consultant, en 1932, les archives communales d'Orléans, aujourd hui
détruites par les bombardements aériens de 1940, j'ai eu sous les yeux
une lettre datée de Chartres, 3 mars 1783, adressée a M. I'Intendant
d’'Orléans, lettre qui était signée d'un nom a peu prés illisible, qui pouvait
étre « DEMONTALANT » (2...), sans titre ni indication de fonction.

L'auteur, qui ne parait pas disposé a donner satisfaction aux Char-
trains, se demande :

« Quelle pourrait &tre l'utilité d’une pareille démarche?

« Il me semble, quant & moi, ajoute-t-il, qu’elle pourrait, tout an plus, pro-
curer une meilleure fabrication de pain, en supposant que les boulangers de
Chartres n’eussent pas lintelligence de faire dn pain de honne qualité avee les
belles farines que donnent les grains du pays... » (189).

Avec une telle mentalité, il semblerait qu'il n'y avait pas grand’'chose
a espérer; cependant Geneviéve ACLOCQUE nous apprend que :

« LIlchevinage décida de tenter d’améliorer la panification, en faisant un
cours gratuit de Meunerie et de Boulangerie, comme & Amiens. 11 fit construire
un four modéle 5 I'Hotel de Ville, poser des gradins autour de la grande salle,
afin de permettre & 250 personnes d’écouter Cappr pr VAux, Professenr  ’Ecole
de Boulangerie de Paris et membre de la Société royale d’Agriculture.

« La tentative euf peu de sneeés. Le respect des anciens usages, dit le rapport
officiel, poussé au point quil faille les plus grands efforts. pour se détacher dn
passé, toute une partie des intéressés éloignés des legons professées par CADET DR
Vaux et encore les quarante personnes qui les écoutérent ne furent-elles nullement
convaincues d’abandonner leurs errements » (191).

Toutefois, le cours de CapET DE VAUX parait ayoir été mieux appré-
cié que l'auteur précédent le dit : en effet, de I'examen des piéces déposées
aux archives de la Ville de Chartres, il ressort que CADET DE VAux,
accompagné de DESTOR, membre du Comité de 1'Ecole de Boulangerie de
Paris, se rendirent & Chartres et y firent des cours, au mois de mai 1783,
qui semblent avoir remporté quelque succés, si I'on en juge par les docu-
ments reproduits par TORAUDE.

Parmi ceux-~ci se trouve le compte rendu d'une réunion des Commis-

saires & la Boulangerie, tenue le 4 décembre 1783, dans lequel le Maire
fait savoir que :

« Le motif de la présente assemblée est de convenir des présents qu’il eroit
que le Corps municipal doit offrir 2 M. Caper pe VAUX, pour les cours qu’il a
faits en mai dernier, ainsi qu’a M. DEsTor, membre du Comité de Boulangerie,
qu’il a amené avee lni.

« Il est proposé d’offrir & Caper pE VAUX un présent en argenterie de la
valeur de 1.200 livres, sur les pitees desquelles figureraient les armes de la Ville
ainsi que celles de CapEr pE VAUX.

« DESTOR Tecevrait une bourse de 100 jetons frappés aux armes de la Ville.

(189) Archives communales d’Orléans, Série C, n°® 8, Cote 48.
(191) Genevieve AcLOCQUE, Les Corporations, Vlndusirie et le Commerce a
Chartres, du XI° Si¢ele a la Révolution, 1917, 3
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« Les pitees d’argenterie comprendraient :
« 4 plats ronds d’entremets; 1 plat de roti de 16 pouces de long, ovale long;
1 plat & soupe et & houilli rond, assez creux, pour servir a I'un e} & Pautre usages.
, ¢ M. Gmier pp Lacroix, agent de la Ville de Chartres, serait chargé de
présenter le tout au nom du Corps de Ville, le mercredi avant souper, ou le
vendredi a lissue du diner s (192).

CADET DE VAUX remercia la Municipalité de Chartres, par une lettre
datée du 8 février 1785, qu'il est bon de reproduire ici :

« Messieurs, M. DucEEsNAY m’a fait part de la délibération du Corps muni-
cipal qui me eoncerne. J’ai été aussi sensible que je devais I'étre, Messieurs, &
cette marque d’estime que daigne m’aceorder la Ville de Chartres.

«_Ce sera pour moi un des titres les plus flatteurs que je puisse obtenir de
mon zele. Je mempresse de vous en témoigner, Messienrs, ma vive reconnaissance.

« Je me serais acquitté plus tot de co devoir, si je n’avais pas ¢té deux mois
errant en Brefagne, pour remplir une commission importante donf le Roi m’a
honozré.

« La Société d’Agrieulture et d’Economie rurale, dont j'ai proposé Pétablis-
sement au Gouvernement, cst actuellement formée; ce tribunal, que la hienfai-
sance de Sa Majesté vient d’Glever, est un des monuments les plus honorables
qu'on peut Criger aux Sciences. Il embrasse tous les objets éeonomiques. Un des
premiers dont va s’occuper la Société est celni qui concerne la Ville de Chartres,
ce sera donner au réglement qui vous intéresse, Messieurs, plus de poids et
d’authenticité.

« Je suis avec le plus profond respect, ete...

« Signé : CapnT pe VAUX. »

st
e

Les appels en faveur de la création d'Ecoles de Meunerie ne cessent
de se faire entendre.

BEGuILLET, dans les éditions successives de son « Traité des Subsis-
tances et de la Mouture économique », écrit en parlant des meuniers ins-
truits dans ces Ecoles :

<« Une Administration qui entendra ses véritables intéréts, multipliera chez
elle, autant qu’il est possible, ces ouvriers meuniers afin de les répandre dans
les villes et les villages ou la nouvelie méthode procurera mne’ meilieure mouture
au peuple et une épargne considérahle sur lu quantité de grains consommés, telle
qu'en quatre ou ¢inq anndes on peut gagner une récolte entidre.

« On parviendra plus sfivement & ce but en établissant des Ecoles de Meunerie
ou on apprendrait le dessin ef les principes de la construction des monling et les
nouveaunx procédés de I'art de moudre les grains. Elles devraient &tre en &tat de
recevoir et de former des éldves uniquement destinds 3 porter la mounture éeono-
mique dans tous les lieux ot on le jugera PTropos. »

A son tour, voici César Bucquer, dont les idées évoluent, qui, lui
aussi, réclame la création d'Ecoles de Meunerie, I1 écrit en 1783 :

« Je souhaiterais que le Gouvernement établit des Eeoles de mouture ot les
éleves meuniers iraient apprendre lenr profession. Ceci est plus important qu’on
ne Pimagine au premier coup d’eil. La mouture, en France, approche de la per-
fection (!), mais la méeanique et la construction des moulins y sont encore dans .
Penfance » (1).

(192) L.-G. Toraupe, Etude scientifique, critique ot anecdotique des CApzr
DE Vaux, 1695-1900, Bull. des Sciences pharmaceutiques, pages 25 et 27.

(193) Traité de la conservation des grains et farines et des étuves domestiques,
1783, pages 9 et suivantes. 2
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11 cite le Prix fondé par I' Académie des Sciences qui doit étre décerné
dans sa prochaine assemblée publique, aprés Paques 1784.
Le sujet proposé est le suivant :

<« Perfectionner la construction des moulins a eamn, surtout dans leurs parties
intérieures, de maniére quils soient plus simples s'il est possible, qu’ils donnent
plus de farine et des produits plus distinets dans la qualité des farines; que par
la réunion et le jeu des bluteries, 3 mesure que la farine est extraite du grain, ils
deviennent propres & la mouture dite économique adoptée depuis quelques années
par les Moulins de Corbeil, et dans quelques autres voisins de la Capitale.

« Dans les Ecoles dont je parle, reprend BucQuer, on apprendrait aux
éleves non seulement la mouture ef la conservation des farines, mais encore lart
de conduire un moulin, de piquer et de monter les meules. On leur enseignerait
aussi un peu de dessin.

« Le Roi et les Hopitaux ont dans le voisinage de la Capitale des moulins
qui, pour un moment de besoin, doivent fournir des farines a cette ville; sans
changer la fonefion importante de ces moulins, ne pourrait-on pas en employer
d’autres dans la ville ' méme? Déja le Gouvernement y a établi une Ecole publiqu»
et gratuite de Boulangerie, et cette instifution mérite tous les éloges possibles
puisquelle a pour but d’enseigner et de perfectionner Part qui, sans contredit,
peut étre regardé comme un des premiers de tous; mais pour faire de bon pain,
1l faut de bonne farine, et une Ecole de mouture me parait pour le moins auss:
importante gu'uns Ecole de Boulangerie. »

Caper DE VAux, infatigable dans sa propagande, écrivait en 1789 :

« Il faudrait commencer par former des Eeoles chez les meuniers économiques
les plus expérimentés du royaume, tels qu’a Pontoise, Rouen, Corbeil, dans les mou-
lins des Hopitaux, & Etampes, Amiens, Chartres, Melun et Nanfes, vilies ou la
mouture économique esk pratiquée avee plus de perfection gu’aillenrs.

« Ces Beoles peuvent se monter sans frais en accordant quelques faveurs de
non-dépenses, comme exemption de logement de troupes, médailles, efc.; aux meu-
niers entreprenenrs qui anront formé les meilleurs sujets. Quelques petites réeom-
penses, soit péenniaires, soit d’émulation, comme dans les Académies de dessin, efe.,
aux sujets qui se sont distingués, des exemptions de milice a ces mémes sujets pour
le temps de leur apprentissage, afin de décider leur famille au sacrifice de ce
temps qui serait fixé & deux années.

« Ces mesures, jointes b lespoir que les gages des nouveaux meuniers leur
seront plus lueratifs, procureront en peu de temps un nombre de meuniers suffi-
sant pomr Pexploitation de tous les moulins économiques du royawme qui iront
a envivon 14.000, dont 7 & 800 sont déja montés a I'économie » (194).

Dans un rapport présenté a la Société royale d’Encouragement pour
I'Industrie nationale, en 1804, CapET DE VAuX réclame toujours la création
d’Ecoles de Meunerie afin de répandre la nouvelle mouture : -

« La mouture économique, écrivait-il, est inconnue dans les neuf dixiemes
de la France et heancoup de départements sans doute forment le voen de la voir
sy établir.

« Sans la mouture économique il ne peut exister de commerce de farine et
ce commerce a de grands avautages sur’ celui du blé.

« Le pain est constamment plus cher de 2 ou 3 cenfimes par livre la oit le
consommateur ne pouvant acheter de farine toute confectionnée, so trouve foreé
de faire moudre son blé.

« La mouture économique extrait d’un setier de froment 180 livres de farines
de différentes qualités mais dont la véunion fait wn pain bean et de bonne qualité.
Le son est ee qu’il doif 8tre, entidrement privé de farine. Ces 180 livres de farine
donnent 240 livres de pain, parce que Peau remplace le son, tandis que, par la
monture ordinaire une partie des farines est confondue dans le son et une partie

(194) Tranquillité swr les subsistances om moyen pour parer dans fous les
temps 3 la cherté des grains en France. aofit 1789.
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de son dans Ja favine, en sorte que d’un seul setier de grain on obtient un pain

moins beau et beaucoup moins blane, sans compter la diminution qui résulte de la
maunvaise foi des meuniers. y

« 1l est done, dans Vintérét publie et privé, d’étendre la mouture dans toute
la France et cette mouture peut s’établiv d’autant plus facilement, que sa diffé-
rence avee la mouture ordinaire ne consiste que dans une bluterie destinée &
séparer les produits de mouture, et dans le remoulage des gruaux.

« La Société d’Encouragement remplirait cet, objet d’un si grand intérét pour
les départements, en formant une Ecole de mouture économique. Elle trouverait
dans son sein des membres assez z€lés pour se charger du professorat.

« Un moulin servirait aux démonstrations et les éléves iraient faire Vappli-
cation de U'art chez des meuniers, dans les environs de la Capitale » (195).

Mais tous ces appels, d'ott qu'ils vinrent, furent vains et aucune Ecole
ne fut créée.

Cependant, la mouture économique se répandit peu a peu, de moulin
a moulin, comme nous l'avons vu, et c'est la raison pour laquelle elle fut
si longue a se faire adopter par les meuniers frangais et a se perfectionner.

Mais, pendant ce temps, 1Ecole de Boulangerie fonctionnait a
souhait depuis 1780 et, en dehors de son enseignement, elle rendait de
grands services par les études et les recherches qu'elle entreprenait et
qu'elle faisait aboutir, sous la direction de ses administrateurs, de ses pro-
fesseurs du ComuTE DE BouLANGERIE dont le Lieutenant-général de Police
¢tait le président et les commissaires TiLLET, Boscueron, Broca, Le
Roux et GariN.

En 1781, le 12 octobre, des expériences de panification furent effec-
tuées par ces derniers: elles portaient sur le rendement de différentes
formes de pains placés a différents endroits du four. Les opérations se
firent dans les fours de 'Ecole et furent répétées dans la boulangerie de
M. Garm.

La Grande Encyclopédie en publia les résultats. Ces expériences
donnérent lieu & d'intéressantes observations sur la perte en poids du
pain deés sa sortie du four.

TrrET lut un mémoire a ce sujet, le 5 novembre 1781, au Comité
de Boulangerie. C'est & cette époque que les boulangers demandeérent la
vente du pain au poids, demande appuyée par PARMENTIER et CADET DE
Vaux. Le premier a traité cette question dans son ouvrage Le Parfait
Boulanger, au chapitre « Poids du pain » (196).

Caper DE Vaux rédigea une Efude sur les blés germés, qu'il lut au
Comité de I'Ecole; ce travail fut imprimé et publié. par le Gouverne-
ment (197). Ce petit opuscule se terminait par une note invitant « les
villes et les communautés qui désireraient former I'établissement d’une
étuve », a s'adresser a 1'Ecole, rue de la Grande-Truanderie,

En 1783. PARMENTIER fait paraitre un autre petit opuscule intitulé :
« Avis aux Bonnes Ménagéres », qui leur indique la nouvelle facon de
faire le pain (198).

(195) Bull. de la Sociélé @Encouragement pour Plndustrie nationale, 2° année,
n° XXIII, Prairial an XII (1804), n° 3, page 210.

(196) Jouwrnal de Paris, 27 décembre 1781, n° 361, page 1454.

(197) Avis sur les hlés germés, par le Comité de I'Ecole de Boulangerie.
Imp. Royale, 1782, et Jowrnal d’Agriculture, Sciences et Arts, janvier 1783. :

(198) Avis aux bonnes ménageres des villes et des campagnes, sur la meil-
leure maniére de faive le pain, 2° édition, 1783.
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La méme année, sur l'ordre du Ministre, il prépare a 1'Ecole un
« pain de pommes de terre, blanc, léger, savoureux et nourrissant ». Il
a essayé, en outre, de confectionner un biscuit, qui se conserve longtemps,
pour I'usage de la Marine; le Comité de I'Ecole en a constaté les bons
effets.

Au mois d’aciit 1783, le Conseil Politique de Toulouse décide de
recourir aux lumiéres de 1'Ecole pour perfectionner la mouture et la pani-
fication dans cette ville. Les Etats Généraux du Languedoc, province riche
en blé, ont de leur c¢6té pris une délibération, non moins honorable pour
le Comité, auquel les députés ont été chargés de s'adresser pour remplir
le méme objet, en vue de l'approvisionnement en farine des Colonies
francaises.

Des blés ont été moulus le 28 juillet, en présence des députés, et le
14 aofit ceux-ci se sont transportés & I'Ecole de Boulangerie ou ils ont
rencontré les commissaires nommés par le Comité, c'est-a-dire PARMEN-
TiER, CADET DE VAux, DESTOR et MoucHY, pour procéder a la panification.

On opérait en méme temps & Toulouse une mouture de blés iden-
tiques et on en panifiait la farine par des moyens totalement différents et
les résultats furent comparés entre eux; on a pu voir ainsi les avantages
d’économie et de perfection qu'on est en droit d'attendre des procédés
employés a Paris.

Les Etats Généraux, dans leur assemblée suivante, entendirent la
lecture d'un rapport sur ces expériences et délibérérent sur la révolution
a opérer dans la province (199).

Le Comité de I'Ecole a nommé des commissaires pour rédiger un
mémoire sur la facon de conserver les blés, de les moudre et de panifier
la farine: ce sont ParMeENTIER, CapET DE Vaux, Broca, DEesTor et
Moucry qui s’en sont acquittés. Le premier fut chargé du rapport, qu'il
lut au Comité le 24 janvier 1782. Ce compte rendu, qui est un travail
considérable, contient un mémoire de DraNsy, Ingénieur du Roi, sur la
construction des moulins & farine (200).

PARMENTIER fit encore connaitre un procédé de conservation des
grains et farine (201) et un moyen de perfectionner, en France, la Meu-
nerie et la Boulangerie (202), ainsi que le résultat d’expériences relatives
a l'analyse des blés et des farines (203).

Des essais pour le chauffage des fours de boulangerie au moyen de
la houille furent effectués a I'Ecole par VENEL; le compte rendu de ces
essais fut rédigé par PARMENTIER (204).

Celui-ci prépara & 1'Ecole des pains contenant une certaine quantité
d'avoine blanche et de pois. Il s’est également occupé de rendre le blé

(199) Journal de Paris, 16 aolit 1783, n° 228, page 931. :

(200) Mémoire sur les avantages que la province de Languedoc pout retirver
de ses grains considérés sous leurs différents rapports avec I’Agriculture, le Com-
merce, la Meunerie et ia Boulangerie. Imp. Dot jeune, 1786, 447 pages et
10 planches gravées. ’ { I

(201) Méthode de conserver & peu de frais les grains et les farines, 100 pages,
1785.

(202) Moyen de perfectionner en France la Meunerie et la Boulangerie.

(203) Bxpériences ef réflexions relatives a analyse des blés ef farines.

(204) Journal de Paris, 30 juillet 1787, n® 211, page 931.



L'ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL 247

moucheté (carié) propre a la semence, et il a publié, de plus, un mémoire
sur le chaulage des blés (28 juillet 1785), puis un autre, la méme année,
sur les avantages du commerce des [arines.

Avec CADET DE VAux et Broca, PARMENTIER publia, en 1786, un
travail sur les moyens de purger le blé duz noir et sur la préférence que
mérite, sur les autres méthodes, le lavage des grains employé par LE Duc,
meunier & Créteil (20 mars 1786) .

A la demande de NEcxer, I'Abbé Lucas, Dausenrton, FouceEroux
DE BonpAry, TroulN., PARMENTIER et CADET DE VAUX procédérent, en
1786, 3 I'Ecole, a des essais de panification avec parties égales de froment,
de seigle et d'orge; ils obtinrent un pain d’excellente qualité : le Ministre
en préconisa l'emploi et le fit connaitre dans les campagnes et dans les
villes afin d'économiser le froment.

La pomme de terre aurait procuré également des ressources pré-
cieuses si I'hiver n'avait pas été si rigoureux.

De nombreuses expériences furent faites et répétées a 1'Ecole, qui
en rendit les résultats publics (205). Ces derniers travaux ont fait 1'objet
de communications a la Société royale d'Agriculture (206).

Suivant le document ci-aprés, d'autres expériences y furent encore
faites :

« Le Parlement, voulant mettre la loyauté dans le commerce du pain,
et ne plus livrer les citoyens a I'arbitraire, saisit I'occasion d'une contesta-
tion élevée entre les Maire et Echevins de Rochefort et les boulangers
pour ordonner, par un arrét solennel rendu le 7 septembre 1784, sur les
conclusions de 1'Avocat général DAGUESSEAU, qu'il serait fait par les Com-
missaires que 1'Académie commettrait a cet effet, des essais solennels pour
savoir : R

« 1° Combien une quantité donnée de froment pourrait donner de
farine pour faire le pain;

« 2° Combien d'une quantité donnée de farine on pourrait retirer
de pains de différentes dimensions.

« L'Académie commit TiLLET, LE Roy et DESMAREST pour procéder
aux experiences.

« Ils se transportérent a Corbeil pour faire les moutures sur toutes
sortes de froment, et c'est & I'Ecole de Boulangerie qu'ils firent amener
leur farines pour les panifier.

« D’apreés le rapport des Commissaires, il résulte qu'on ne doit reti-
rer du froment que les 3/4 de son poids de farine, le reste étant des
déchets ou des sons, qui ne doivent jamais entrer dans le corps humain. »

Ce rapport lumineux a été adopté par arrét du 2 juillet 1785.

Depuis, plusieurs communautés de boulangers, ainsi que différentes
villes du royaume, ont demandé I'exécution de ce rapport : ils I'ont obtenu;
les boulangers ayant un salaire raisonnable, doivent donner du pain aussi
bon qu’a Paris, et s'ils ne savent pas le faire, qu'ils viennent s'instruire
a I'Ecole de Boulangerie, oit on joint la théorie & la pratique, car on y

(205) Journal de Paris, 30 juillet 1787, n® 211, page 931.
(206) Mémoires de la Soeiété royale d’Agriculture, 1789 & 1793; et BAnpAND,
La chimie alimerdaire dans Vewvre de PARMENTIER, 1902,
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boulange le pain de I'Ecole Militaire, celui des dépots et prisons publi-
ques. Aussi, bien des riches particuliers des provinces éloignées voudraient
étre réduits a manger le pain des prisonniers de Paris.

C'est a I'Ecole de Boulangerie que I'lle de Malte envoya Doro-
MIEU (207), pour apprendre & tirer parti des blés secs et glacés qu'elle
tirait de la Sicile et dont on n'obtenait pas de pain blanc, dans lequel
cependant il n'entrait que du froment.

Les nouveaux arréts rendus en 1786 « ont autorisé les boulangers de
province a vendre leurs pains au poids; s'il en manque, ou s'il en excéde,
les parties doivent s'en faire raison en argent ou en pain, mais il n'y a
pas de supplément a réclamer s'il ne manque que 2 onces, sur le pain
de 8 livres (61 gr. 2 pour 3 kqg. 916), et 1 once, sur le pain de 4 livres
(30 gr. pour 1 kg. 958) (208).

*
F ok

L'Ecole donna, par son enseignement et ses travaux, la preuve de
son utilité, si bien qu'au bout de cing ans, NECKER la placa sous le patro-
nage direct de Lows XVI qui la fit réunir a la Société royale d'Agricul-
ture (actuellement Académie d'Agriculture).

Par une lettre officielle datée du mois de février 1789, le Directeur
général des Finances faisait part de la volonté de Sa Majesté et annon-
cait que dorénavant, 'Ecole serait réunie a la Société, fonctionnerait sous
le controle de I'Etat et sous la direction d'un Comité spécial composé de
membres de la Société d'Agriculture, dont quatre Officiers chargés de
nouvelles expériences que le Gouvernement et la Société jugeraient utile
d'y faire (209). 2

SARREAU, représentant le Lieutenant-général de Police, devenait le
grand Maitre de I'Etablissement o1, non seulement on apprendrait a faire
du pain, mais qui servirait aussi a faire « toutes les expériences qui pour-
raient étre jugées nécessaires par le Gouvernement, sur la taxe du pain,
les nouveaux procédés proposés pour perfectionner la mouture et la pani-
fication; enfin, sur des nouvelles combinaisons de substances farineuses
dont il serait possible de faire du pain plus & portée du peuple dans les
temps de disette ».

La Société a été chargée, en méme temps, d'acquitter la moitié¢ du
loyer de I'Ecole.

Parmi les derniers essais qui furent faits rue de la Grande-Truan-
derie, il convient de citer I'emploi de l'eau de chaux dans la fabrication du
pain, qui fut 'objet d'une communication a la Société d'Agriculture.

Le Comité de surveillance fit faire des essais d'aprés le procédé de
panification économique d'un inventeur nommé MavEr, et décida d’exami-
ner la valeur du pain de froment et de riz préconisé par M™ NECKER,
mais la Révolution qui survint for¢ca le Comité a abandonner les locaux

(207) T.-G. Dovromizy, Ingénicur, membre de 'Institut, professeur i I'Ecole
des Mines et au Muséum d’Histoire naturelle (1750-1801).

(208) Le Provincial o Paris, Quartier du Louvre, 1787.

(209) Journal de Paris, 30 juillet 1787, n® 211, page 931.
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car, a peine les avait-on commencés, que la Section s'est emparée des bati-
ments de I'Ecole pour en faire une caserne,

La Sociéte d’Agriculture, qui elle-méme devait étre bientét suppri-
mée, comme toutes les Sociétés scientifiques, a inutilement envoyé des
députés auprés de cette Section, elle n’a pu rentrer dans la jouissance du
batiment de I'Ecole, qui disparut en 1793, treize ans aprés sa fonda-
tion (210).

5
%k

Clest Caper pDE VAux, comme on le sait déja, qui a provoqué la
création de 1'Ecole de Boulangerie, sous 1'administration de LENOIR.

« Cette Eeole, éerivait-il, je I'ai demandée au nom de ’'Humanité, aussi le
premier effet de sa création fuf 'amélioration du pain dans les grands Hopitaux
et surtout au dépdt de Sainb-Denis ou laltération des farines influait sur la santé
des détenus. Mais on devait porter le reméde partout ol était le mal; la qualité
détestable du pain des prisons suscitait des mouvements inguiétants dans ces
tristes eneeintes, ou ‘ma qualité d’Inspecteur général des objets de salubrité publi-
que appelait ma surveillance.

« Je fis transporfer & I’Ecole de Boulangerie la fabrication du pain, alors
confiée a I'une des entreprises dont les bénéfices sont assis sur la détérioration des
subsistances qu'elles sont chargées de fournir. Le marché passé avec les entrepre-
neurs devait durer encore huit ans et demi, il fut cassé. Le pain des prisons devint
exeellent et sa qualité fut fixée par un arrét du Coumseil qui détermina la nature
des farines qu’on devait y employer.

« La premiére distribution de ce pain de nouvelle fabrication fut faite aun
Grand Chatelet, Je m’y glissai dans la foule des prisonniers et je fus témoin des
acclamations de « Vive le Ror! » qui suceédérent aux expressions de dangereux
mécontentement manifesté quelques jours auparavant » (211).

Si I'Ecole gratuite de Boulangerie était supprimée en fait, n'ayant
plus de local o1 siéger et travailler, elle existait néanmoins, virtuellement,
puisque son personnel recevait encore ses traitements.

Une lettre du 29 brumaire an IV (15 novembre 1795), de la Com-
mission des Revenus nationaux a la Commission de I'Instruction publique,
nous apprend :

« Qu'un arrété du Comité des Finances en date dw 19 vendémiaire précédent
(An IV) (16 octobre 1795), ordonne :

« Que I'cole de Boulangerie qui se trouve actuellement sans local, par la
vente de la maison dans laquelle elle était installée,, rue de la Grande-Truanderie,
sera transférée au ci-devant couveni de VAssomption, rue Honoré, dans des par-
ties du batiment ou tout sera construit et disposé fant pour le service que pour
Pinstruction dont cette Ecole est susceptible, nous venons de faire particulidrement
connaitre toutes les dispositions de cet arrété aux membres composant le Bureau
des Domaines national du département de la Seine gue nous invitons & concourir
3 leur exécution, concurremment aveec nos agents et ceux des subsistances. Signé :
PoussIBLGUE » (212).

On rencontra beaucoup d'opposition contre cet arrété qui ne fut pas
exécuté et 1'Ecole ne fut jamais installée au couvent de I’Assomption.

(210) Journal de Poris, 1793, n° 206.
(211) Caprr pE VAUX, Préliminaires aw rapport sur le moulin Dronsart, 1821.
(212) Archives ‘nationales, F. 10 257, piéce 6042.
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Le 6 ventése an IV (15 mars 1796), ParmENTIER et Broca adres-
sérent sur demande, au Ministre, « le nom des citoyens attachés au Ser-
vice public de I'Ecole de Boulangerie, lesquels, disent-ils, pendant la
Révolution n'ont cessé de courir des dangers inséparables des devoirs
qu'ils avaient a accomplir.

« Quand le Ministre voudra connaitre les avantages que cet Etablis-
sement a procurés a la France, nous nous empresserons de mettre sous
ses yeux un mémoire historigue capable de fixer son opinion & cet égard. »

Le personnel de I'Ecole, d'aprés ce document, se composait de :
Broca, Directeur; PARMENTIER et CapET DE VAUX, professeurs; GABET,
commis aux écritures; BOUCHER, concierge, chargé de la surveillance des
travaux; GIRARDON, homme de peine.

Jai relevé, dans la méme liasse de documents, le texte d'un rapport
adressé au Ministre de I'lntérieur et approuvé par BENEzECH (213). Je
le reproduis textuellement, il est daté du 9 germinal an V (13 avril 1797) :

« Dans un temps ordinaire, le Gouvernement peut et doit répandre avee une
sorte de profusion des moyens d’enseignement et d’instruction sur toutes les
branches de I'Industrie, mais, lorsque la sitnation des finances lui permet & peine
d'acquitter les dépenses les plus nrgentes, il est également de son devoir dapporter
dans toutes les parties de I’Administration, Vesprit de réforme et d’économie.

« Parmi les Ktablissements utiles formés par lancien Gouvernement, et
conservés par le nouveau, on doit, sans doute, distinguer I'Eeole de Boulangerie
et de Meunerie. On ne saurait se dissimuler qu’elle a rendu des services importants
4 la chose publique, qu'on lui doit, en grande partie, le perfectionnement sensible
des deux arts qui faisaient I'objet de son institution, mais quoiqu’il lui reste encore
une longue carriére & parcourir avant d’atteindre le but qu’elle doit se proposer,
il est vrai de dire qu’elle n’a été utile que tant que le Gouvernement I’a mise i
la. portée do multiplier ses essais et ses expériences.

« Aujourd’hmi, on ne peut mettre aucun fonds d sa disposition pour les
dépenses de recherches et d’expériences; elle n’a pas méme -de local fixe, ot les
5.000 francs qui lui sont attribués, suffisent & peine poun acquitier les honoraires
accordés au Directeur, anx professeurs, ete. Le résultat de ses travanx est donc
nul, dans les circonstances actuelles.

« Je pense, d’aprés cette considération, que le hien public exige la suppres-
sion, du moins temporairement, de 1'Eeole de Boulangerie, afin que le Ministre
puisse verser le fruit de cette économie sur quelque branche essentiellement active
de son Administration, donf les fonds assignés seraient insuffisants.

« Cependant, avant de proposer cette décision au Ministre, je crois devoir
observer quil est un point d’utilité réelle qui pourrait faire regretter Heole de
Boulangerie, si 'on ne prenait les précantions nécessaires pour la conserver malgré
cette suppression, il gagit de la surveillance active des 'membres de I’Heole sur la
fabrication du pain des Hopitaux, prisons, ete.

« Il me semble que le Ministre pourrait confier cette surveillance 3 ceux des
membres de "Ecole, sous un autre titre, en y rémnissant quelques autres attribu-
tions. Les honoraires attachés & ces fonetions soraient toujours moindres que la
totalité de la dépense actuelle de I'Ecole de Boulangerie et, conséquemment, il en
résulterait une économie.

¢ Je propose done au Ministre de ddcider :

« 1° Qu'attendu la pénurie actuelle des finances, I'Feole de Boulangerie est
supprimée, jusquy ce que des circonstances plus heureuses mettent le Gouverne-
ment & portée de lui donner le développement et I'utilité dont elle st susceptible;

« 2° Que cette suppression temporaire date du 1°F germinal (21 mars 1797);

« 3° Que ce rapport sera ecommuniqué an Chef de la 2° Division chargé ~de

(213) Bexezrcm Picrre, Chef de la Commission des Armées, devint Ministre
de VIntérienr sous le Directoire, 1795. :
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présenter ses vues au Ministre sur la maniere de suppléer & la surveillance de
FEcole de Boulangerie sur le pain des Hoépitaux et des Prisons. »

Suit cette note de BENEZECH :

« D’apres la suppression de 'Eecole de Boulangerie, le citoyen Caper pe Vaux
sera, chargé de I'Inspection des Boulangeries des Hospices et des Prisons de la
Commune de Paris. Il fera, a eet effet, partie, provisoirement sur un état parti-
partieulier de la 4° Division & raison de 4.000 francs de traitement par an, sur les
fonds destinés & I'Ecole de Boulangerie, & compter du présent mois.

« 11 sera donné communication de cette décision & la 9° Division, qui me
proposera les lettres nécessaires pour annoncer les fonetions du citoyen CADED
DE VAUX, tant & I’Administration centrale du département de la Seine qulau
Bureau central des cantons de Paris et & la Commission des Hopitaux.

« Paris, 9 germinal an V. Signé BiéxfzecH. »

C’est donc BENEZECH qui, par raison d’économie, est I'auteur de la
fermeture temporaire ‘de I'Ecole gratuite de Boulangerie, et, comme il
alloue 4.000 francs a CapEr pE Vaux, en qualité d’Inspecteur des Bou-
langeries des Hapitaux pour remplacer le controle qu’exergait jusque-la
I'Ecole, c'est pour économiser 1.000 francs par an que ce fonctionnaire a
procédé a cette suppression.

Si la Révolution, par l'organe d'une « Section », ne s'était pas empa-
rée du local qui abritait I'Ecole de Boulangerie, celle-ci, avec son méme
budget habituel, aurait continué a fonctionner, comme elle le faisait aupa-
ravant, et & rendre les mémes services. [l n'en a pas été ainsi, malheureu-
sement, hélas ! et la fermeture femporaire est devenue définitive.

Rendons hommage & CaDET DE VAux, & PARMENTIER et & leurs col-
laborateurs, qui, par leurs travaux et leur enseignement, ont rendu d'im-
menses services au Pays et ont ouvert un chemin qui n'a été suivi que
150 ans plus tard !...
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CHAPITRE X

PROJETS D’ECOLES

de Meunerie et de Boulangerie
depuis 1860

Apres le dernier appel de CADET pE Vaux, en 1804, on n'entendit
plus parler de créer des Ecoles de Meunerie et de Boulangerie.

On ne peut considérer comme des Ecoles les cours de meunerie et
de boulangerie professés au Conservatoire des Arts-et-Métiers, a I'Insti-
tut national agronomique, dans les Ecoles d'Agriculture, les Ecoles indus-
trielles, I'Ecole des Travaux publics, enfin les conférences au Centre de
Bromatologie, institué plus récemment et dont l'inauguration a été faite
le 18 décembre 1931, par M. Jacques LEBEL, Président du Syndicat des
Produits alimentaires en gros, qui a pris l'initiative de cette création (214).

Dans les cours dont je viens de parler, on montre aux auditeurs la
fagon de faire la farine et le pain, on décrit les appareils et la technique
des deux industries, mais on n'y forme pas de meuniers ni de boulangers,
ce ne sont donc pas des Ecoles professionnelles.

Il est juste de signaler, en passant, qu'un enseignement purement
manuel de rhabillage des meules a été organisé par DARBLAY jeune et son
beau-frére MAINFROY, aprés que ceux-ci se furent rendus en Angleterre
pour étudier la meilleure facon de rhabiller.

Clest au moulin de Chagrenon, prés d’Etampes, et aux moulins de
Corbeil et de Saint-Maur que cette Ecole pratique a fonctionné entre
1850 et 1860. Il en est sorti un certain nombre d'excellents rhabilleurs.
On sait que le rhabillage des meules était I'opération la plus délicate et
la plus importante de la meunerie, car c’était d'elle que dépendait, pour
une grande part, la qualité de la farine (2157,

(214) Bull. du Syndicat des Prod. alim. en gros, janvier 1931 et suivants.
(215) Journal de la Meunerie, 1884, page 149.
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11 faut arriver maintenant & l'année 1860, pour que la question de
fonder une Ecole de Boulangerie soit de nouveau soulevée.

Cette fois, c’est un boulanger, et un boulanger remarquable, qui pose
a nouveau la question : c'est Boranp, le fils de l'inventeur du pétrin méca-
nique gui porte son nom. Il écrivait :

« La Boulangerie n'atteindra son plus haut degré de perfection que
lorsque le praticien se sera pénétré des moyens que la Science lui donne
pour apprécier mathématiquement la nature des corps qu'il est chargé de
transformer, ainsi que les phénoménes qui se passent pendant cette trans-
formation; I'enseignement professionnel, I'expérience et la tradition non
seulement I'éclairent, mais encore le dirigent dans ses observations pra-
tiques. L' Agriculture et la Meunerie se trouvent exactement dans le méme
cas » (216).

£
4w

En 1862, c'est L.-Victor PriCK qui, dans une petite brochure de
60 pages, demande « la création, sous la surveillance du Gouvernement,
d'une Ecole de Boulangerie a linstar de celle de PARMENTIER, dont le
programme comporterait I'étude de la théorie de la panification ». Frick
demande en outre « qu'on soumette & un examen tout maitre-boulanger,
avant qu'il exerce sa profession et qu'on lui décerne un titre constatant
son aptitude en cette qualité » (217).

£
q S

Les années passent de nouveau avant qu'il ne soit question des
Ecoles de Meunerie et de Boulangerie jusqu'en 1881, époque a laquelle
un constructeur de meules, TOURLONNIAS, fit paraitre une petite brochure
dans laquelle il préconisait la création d'une Ecole de Meunerie et de
Boulangerie & Lyon :

« Il est utile et méeessaire, dit Panteur, que les meuniers et les boulangers
suivent le progrds et cessent de travailler routiniérement. 11 faut que ces deux
corps do métiers entrent dans la eatégorie des autres industries. Tl faut eréer des
Teoles pour les meuniers ot on fera I’analyse du blé, ot on apprendra le dessin
linéaire, la méeanique et les machines-outils de la minoterie; la comptabilité, le
droit commereial et ’hygiéne.

« Pour les boulangers, des éléments de ehimie et de physique, d’analyse des
farines, des ferments et de la fermentation; la composition de I'eau et du sel. On v
apprendra Voutillage et la construction des fours, le droit commereial, la eompta-
hilité et I’hygitne. S ) :

« Dans cette ville on posséde le personnel enseignant. On pourrait construire
I’Teole sur un emplacement proche de la Manutention militaire et on construirait
dans le méme local, les appareils & nettoyer les blés ef les bluteries. )

« Un emplacement serait réservé i l'exposition et aux essais d’appareils nou- .
veanx présentés par les constructeurs. ¥

« On ferait de méme pour la Boulangerie afin d’essayer tous les systémes

d’appareils en dehors des pétrins et (}cs fours, en outre, on créerait :
« Un laboratoire de chimie expérimentale;

(216) BorAND, loe. cit. -
(217) Note sur le pétrin mécanique frangais, Mavpeou, Paris, 1882.
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« Un cours de dessin ot de mathématiques;

« Un cours professionnel d’application;

« Un cours de droit commerecial ot de comptabilité.

« C’est la Ville de Lyon qui devrait fonder ’Ecole. Les élaves n’acquitteraient
gu'une certaine somme lors de leur réception, tout le reste de I'enseignement serait
gratuit » (218).

Aucune suite ne fut donnée a ce projet.
En 1882, I'Ingénieur ARMENGAUD ainé demande la création d'une
Ecole de Meunerie et de Boulangerie

« Depuis PEcole de 1780, éerit-il, on a créé des Ecoles pour ley Scienees, les
Arts et les Métiers de tout genre, excepté pour les études relatives aux transfor-
mations du blé en pain, opérations qui exigent pourtant des connaissances tros
approfondies.

« Bst-ce qu’il ne serait pas naturel qu’il v efit aussi un enseignement profes-
sionnel qui ferait sortir de la routine et conduirait dans la voie du progres?

« II existe des praticiens habiles et des hommes de vrai mérite qui sont arrivés
par leur intelligence et leur travail, 3 une grande renommée, mais il y en a peu
qui fassent des éloves.

« On voif done ecombien une Ecole professionnelle de ¢e genre pourrait rendre
do services & notre pays » (219).

3+
¥

De son coté, Paul SEE, ingénieur a Lille, dés le 15 aoit 1883, récla-
mait la création d'une Ecole de Meunerie, faisant valoir que cette indus-
trie, francaise par excellence, n'est enseignée nulle part :

« Nous’avons, dit-il, des Ecoles de mécanique, de tissage, de filature, de tein-

turerie, de métiers de toufes sortes, mais pour industrie qui touche & la base de
Talimentation humaine, rien...

« Les Allemands nous donnent I’exemple cependant. Tl existe- en effet, une
Eeole de Meunerie & WoRrys (Hesse-Darmstadt), depuis 1861, une autre & CHguNITZ
(Saxe). Il va s’en onvrir une en Autriche-Hongrie.

« 11 est femps de eréer en France un semblable enseignement en lui ajoutant
celui de la Boulangerie ot des autres industries alimentaires,

« Nest-il pas désolant que cette industrie dont dépend la santé publique, soit
entidrement abandonnée & la routine? » (220).

£
L

Le 17 décembre 1883, Jules ScawEISCH, trésorier de la Chambre syn-
dicale des Grains, Farines et Huiles de Paris, soumettait a ce groupement
industriel un rapport ayant pour but la création d'Ecoles professionnelles
de Meunerie, avec un projet détaillé des cours (221).

Ce rapport, adressé au Préfet de la Seine, devait étre transmis au
Ministre du Commerce, au Ministre de I'Instruction Publique et aux auto-
rités compétentes; il répondait a un désir exprimé par lettre, du Directeur
de I'Enseignement primaire du département de la Seine chargé d'une

(218) Journal « Le Meunier », 1881, créé par Vireux, Ingénieur, Professeur
4 PEcole Centrale des Arts-et-Manufactures.

(219) Publication industrielle des machines-outils et appareils, XXVIII® vo-
lume, 1*° partie, Meunerie et Boulangerie, 1882.

(220) Paul Stg, loc. cit. 3 .

(221) Pour éviter la répétition de trop mombreuses notes, je renvoie le lec-
teur & la collection du Journal de la Meunerie, de 1884 i 1894.
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enquéte sur la situation et les nouveaux besoins de I'Enseignement tech-
nique et de I'Enseignement commercial.
Le rapport faisait ressortir que : '

« La Meunerie, qui n'avaif pas de rivale jusque-13, se voyait privée de 'ex-
portation de ses farines tendres, tandis que Iimportation des gruaux de Hongrie
devenait menacante.

« Il rappelle que des expériences comparatives de mouture par différents
systémes vont éire effectuées par ordre dun Glouvernement, que les résultats de ces
expériences seront connus et propagés et qu'il est indispensable de créer des
Ficoles professionnelles & caractére mational, pour répandre en France les legons
de ces expériences et de créer, de toute nécessité, un enseignement professionnel
comme on le fait déja en Angleterre, en Allemagne et en Hongrie.

Le rapporteur, faisant allusion a la création par I'Etat :

« D’Feoles d’Agriculture, de Haras, de Fromagerie, d’Ecoles d’Horlogerie,
d’Arts-et-Métiexs, de Céramique, etc., demande que lUindustrie de la Meunerie,
déshéritée jusqu’ic, bénéficie de cing Ecoles régionales : Paris, Lyon, Lille, Mar-
seille et Bordeaux.

_« L’Etat et les départements contribueraient a I’établissement de cette ceuvre
nationale. :

« Dans ses grandes lignes, I'enseignement porterait sur les matiéres suivantes :

« @éologie, physique, finances, mathématiques, droit eommercial, géographie
commerciale ef agrmo}e, comptabilité, tenue des livres, dessin linéaire ef épures,
enfin, langues étrangéres au point de vue professionnel. »

A quelles autorités ce projet fut-il présenté ?...

Le Ministre du Commerce fit la réponse suivante, qui fut lue a la
séance de la Chambre syndicale, le 3 janvier 1888 :

« J’ai pris bonne note du veeu gque vous avez transmis an sujet de la création
d’Eeoles professionnelles de Meunerie. ALy gt

« Sl appartient aux syndicats de prendre Finitiative de la création, mon
Administration, de son ¢oté, serait toute disposée, au cas olt des Etablissements
de ce genre pourraient étre constitués sur des bases sérieuses, & les encourager

par des subventions destinées & couvrir une partie des frais d’installation et d’en-
tretien, et jattends vos communications ultérieures & ce sujet » (222).

Peu de temps aprés, un projet de loi sur I'Enseignement technique
fut déposé; cest, dit ce journal: « L'Université naissante des carriéres
techniques, mais il faut édifier... » (223).

Ce projet de créer cing Ecoles de Meunerie en France était, il faut
en convenir, un peu grandiose; il eat été plus sage de se limiter a édifier
une seule Ecole a Paris, pour commencer, tout au moins. Ce qui devait
arriver se produisit : le projet avorta comme tant d'autres.

S
B

Le 15 avril 1885, dans une séance du Conseil d'Administration de
la Chambre syndicale des Minotiers et des Fabricants de semoules de
Marseille, présidée par M. Maurer, un projet d'Ecole de Meunerie fui
présenté par M. FERRE-LAGRANGE et discuté.

Ce projet, étant donnée la situation économique de Marseille, portait
la création de deux moulins séparés : un pour la fabrication de la farine,

(222) La Meunerie franicaise, 1888, n® 55, page 143.

(223) La Meunerie francaise, 1888, n® 56, page 173.
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Tautre pour la fabrication des semoules. Dans ces deux usines se ferajt
enseignement des deux fabrications distinctes, ainsi que celui du meéca-
aisme qu'elles utilisent, :

Clest également dans ces moulins que se ferait I'essai des engins
mouveaux destinés a l'outillage des minoteries, essai que chague indus-
triel ne peut faire qu’incomplétement,

« Llenseignement pratique serait plus spécialement réservé aux ouvriers et
on créerait en méme temps un enseignement théorique de toutes les branches des
selences se rattachant 3 Uindustrie ot aux commerce de la Minotferie.

« L’lcole serait ovganisée de {elle facon qu’elle puisse procéder & dos expé-
riences de panification et & des analyses de farine et des produits do la minoterie,
capables d'éclairer los industries suv la valeur des produits qu’ils achétent ou qu’ils
fabriquent.

« Le rapport fait remarquer que le moment est le plus propice pour réaliser
ce projet puisque s’accomplit mne révolution profonde dans Poutillage de la
Meunerie, qui substitue les eylindres aux meules.

« Le rapport expose ensuite les moyens dont on dispose : terrain pour foree
motrice, pour édifier les usines ot leurs dépendances et constituer U'Ecole.

« 1l indique les moyens pour parvenir au but : ouvrir un concours pour l'exé.-
ention d'un plan arrété par une Commission spéciale, plan qui serait soumis au
constructeur offang les meilleures garanties d’exéeution et de eonditions de prix.

« L’Ecole fonetionnerait avee des concours rétribués et des concours héng.
voles, qui ne feraient pas défaut,

« On obtiendrait facilement la déclaration d’utilité publique et des subven-
fions de Etat, de la Ville et du département.

« Un Bulletin mensuel, organe de I’Ecole, publierait les communications inté-
ressant le but poursuivi par Ecole, le résultat des expériences de toute nature
quli y seraient faites, de facon § en faire le centre et le foyer intellectuel.

« Les dépenses n'excaderaient pas 800.000 francs, soit 600.000 franes de
capital immeuble et 200.000 franes en capital numéraire,

« Le capital serait obtenu par la création de parts d’intérét, et les Tevenus
de VHeole proviendraient de la mouture & facon et de la main-d’ecuvre prévaes
a des conditions avantageuses.

« Il ne sera pas demandé de rétribution anx ouvriers, mais eeux-ci subiront
une réduction importante de salaire, ,

« Aprés un stage et un examen, les ouvriers recevront un brevet de capacité
qui les fera rechercher,

« Le rapport conelut que la eréation d'unc KEeole s'impose par les serviees
gqu'elle est appelée 3 rendre,

« Ue projet est aceucilli avee faveur par le Conseil qui reconnait que 'Indus-
irie meuniére trouverait un immense avantage & la création de cette Ecole qui
fournirait des maftres-meuniers intelligents et capables.

« En outre, on pourrait y procéder a des essais de mouture pour déterminer
la qualité des blés, pour Y essayer les nouveanx appareils employés en Mennerie,
S0l encore pour se rendre compte de la valeur des farines, A Panalyse ou a la
panification.

« Le Conseil compte que, pour cette réalisation dont Pintérét est de premier
ordre, le patronage de la Chambre syndicale et celui des nombreux et puissants
mtéressés du Commeree des grains lui sera aequis.

« Le Conseil donne son concours moral au projet, en réservant toutefois le
oté financier de la question, et nomme une Commission chargée d’étudier le rap-
port et de présenter les bases d’une eréation de PEcole & leur prochaine assemblée
Zénérale » (224).

Aucune suite ne fut donnée a cette initiative louable; I'Ecole de
Marseille ne vit jamais le jour. :

(224) Procés-verbal de la séance du Conseil d’Administration de la Chambre

syndicale des Minotiers et Fabricants de semoules de Marseille. Tmp, BARLATIER-
FErssar, 1885.
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En 1885 s'est constitué, sous l'impulsion de DEscourty, un Comité
chargé d’organiser une Ecole de Meunerie, avec une Commission supé-
rieure de patronage, dont la durée fut éphémeére, mais cette conception
devait étre reprise quelques années plus tard.

En 1887, Jules ScuweIiscH signale la création de 1'Ecole des Indus-
tries agricoles de Douai, par le Ministére de I'Agriculture, dont I'ensei-
gnement comprend la Sucrerie, la Distillerie et la Brasserie; il demande
I'adjonction d'une section de Meunerie, et rappelle les termes de son rap-
port de 1883.

La création d'une Ecole de Meunerie n'est pas abandonnée, notam-
ment par DESCOURTY, ancien meunier et expert en meunerie, que nous
retrouverons fréquemment dans la suite.

En 1887, en pleine transformation de la Meunerie, il pose la ques-
tion de savoir quel doit étre le principe de fabrication, exclusivement a
tout autre, qui sera envisagé a la future Ecole; il considére que c'est la
premiére question qui doit étre discutée et résolue.

Il insiste de nouveau sur la création de cette Ecole, annongant que
I'Etat vient d’en fonder deux nouvelles : une d'Agriculture, dans la Seine-
Inférieure, et en Vendée, une Ecole d'Aviculture.

Charles RENouLT, meunier 2 Dreux, propose, en 1888, de convertir
en Ecole de Meunerie le moulin de 1'Assistance publique, en attendant la
création d'un moulin-école, aprés s'étre demandé s'il ne serait pas possible
de l'installer a la Manutention militaire du quai de Billy.

En 1888, Philippe KrEMER, Ingénieur des Arts-et-Manufactures,
trouve que le projet d’Ecole élaboré par SCHWEISCH est trop vaste et ne
répond pas aux besoins réels de I'Industrie :

« L’ouvrier doit se former dans l'usine, & cOté de ses ainés, éerit-il, out I'Ecole
donne des résultats peu efficaces.

« Pour les ingénieurs, il y a PEeole centrale et 'Ecole des Mines. La seule

école urgente et utile, doit donner des contre-maitres, des chefs de fabrication,
pour former les ouvriers et exéeuter les ordres de la Direetion. »

KREMER fait remarquer que depuis 1880, les étrangers ont des Ecoles
de premier ordre, trés importantes et trés bien organisées, dont le but
est de former des contremaitres et des chefs de fabrication. Dans les unes
on n'admet que les jeunes gens ayant un peu de pratique de la Meunerie
et une instruction suffisante pour suivre les cours.

La durée des études est de six mois pour les unes et de dix-huit pour
les autres, et le premier trimestre, considéré comme préparatoire, avec des
exercices dans le moulin-école, o il existe une collection de tous les
appareils de meunerie.

A son tour, KREMER présente un projet d'Ecole dont voici un
programme résumeé : :

1° Enseignement théorique : frangais, arithmétique, géométrie, éle-
ments de mécanique, résistance des matériaux, principes de physique, élé-
ments de chimie, falsifications.
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2° Enseignement industriel : générateurs et moteurs a vapeur, notions
d'hydraulique, transmissions; conservation, nettoyage et conservation du
ble, blutage, sassage, chambres a farine, etc., établissement des moulins,
emplacement, dessin industriel.

3° Enseignement du commerce et de la comptabilité : correspondance
commerciale, comptabilité, opérations de commerce, escompte, change, etc.

40 Exercices dans les moulins.

L’enseignement est de six mois pour faire des contremaitres et des
chefs de fabrication intelligents, qui peuvent devenir patrons ou direc-
teurs d'usines importantes; c'est le programme adopté en Allemagne.

RENouLT est d'avis que ['Ecole doit avoir un moulin.

KRrEMER appuie son projet par des arguments qu'il est bon de faire
connaitre :

« La Meunerie est la plus importante de nos indusfries, son chiffre d’affaires
dépasse 2 milliards; elle occupe 100.000 ouvriers et utilise une force de 140.000
chevanx. s

« Il faut plus de connaissances aux meuniers actuels qwaux rhabilleurs. Ce
west plus une industrie routiniere, la chimie s’y est introduite.

 « Le patron d'un moulin doit pouvoir discuter un projet d’installation qu’on
lui présente; un enseignement du Commerce ef de la Comptabilité est indispensable.

« Les éléves d'une Ecole professionnelle ordinaire ne se préparent pas a cet
avenir, ils font des chefs d’atelier et des directeurs, mais pour une Ecole de Meu-
nerie, un moulin est indispensable.

_ « Ayons une Ecole industrielle de Meunerié modeste, qu'on agrandira, si elle
obtient du suecces. »

KREMER prévoit que cette création rencontrera des obstacles...; il
écrit encore : ”

« Llopposition systématique qui m’a été faite en 1880, quand nous avons
préconisé la mouture par cylindres, nous fait préjuger la méme opposition, ou au
moins la méme indifférence pour la création d’'une Keole spéeiale pour former des
contremaitres et des divecteurs de moulins. »

I1 prévoit 50 éleves et demande a la Ville de Paris des locaux néces-
saires, le concours de I'Etat et du Département.

Le personnel enseignant comprendrait : un professeur de mathéma-
tiques, de géographie, de physique et de chimie; un professeur de méca-
nique; un professeur de meunerie; un professeur de dessin; un maitre-
meunier pour les visites d'usines.

On pourra, par la suite, ajoute-t-il, adjoindre une Ecole de Panifica-
tion et de Biscuiterie pour I'Armée.

En 1889, dans son rapport du Jury de l'Exposition universelle,
Charles Lucas préconise la création d'une Ecole professionnelle qui doit
comprendre un enseignement théorique et pratique, ainsi que des labora-
toires de chimie et de panification.

En 1891, un projet d'organisation et un programme d'études de
I'EcoLE DE MEUNERIE DE PARIS est présenté par ]J. DANysz, licencié és
sciences naturelles, ancien Chef de Laboratoire & I'Ecole pratique des
Hautes Etudes. « Ce projet, qui ne réclame ni locaux ni laboratoires, ni
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ateliers de démonstration, ni professeurs réguliers et rétribués, se con-
tente de cours et de conférences imprimés, avec le concours désintéressé
d’hommes compétents, connaissant & fond la Meunerie, et celui de la
Presse technique, qui offrirait gracieusement les colonnes de ses organes
pour insérer dans le JourNAL DE 1A MEUNERIE les conférences adressées
a ceux qui voudront les suivre et y répondre. »

Ce projet fut fortement encouragé par des personnalités que j'ai
déja citées, notamment par SCHWEISCH et KREMER,

Des industriels notoires vinrent I'appuyer de leur autorité, parmi
lesquels figuraient : E. GATELLIER, ancien éléve de I'Ecole Polytechnique
et président de la Commission des Expériences comparatives de mouture:
H. A, Way, président de la Chambre syndicale des Grains et Farines:
PAPILLON-BARDIN, ingénieur-meunier : DzscourTy, expert en meunerie :
Louis Lor, meunier & Paris; Charles RENOULT, meunier & Dreux.

Tous les journaux techniques: Le Bulletin des Halles et Marchés,
dirigé par Ch. BivorT, L'Echo agricole, directeur LoisEau, La Mercuriale
des Halles et Marchés, directeur BouvreT, offrirent gracieusement leur
concours pour propager l'idée de I'utilité d'une Ecole de Meunerie.

Le Journal de la Meunerie, que dirigeait également Brvorr, devait
devenir bientot I'organe officiel de 1'Ecole.

Dans une réunion tenue a la Bourse de Commerce, le jeudi 12 mars
1891, présidée par Ch. RenourLT, Danysz présente un rapport dont les
conclusions sont approuvées et I'assemblée constitue immédiatement un
Comité de patronage et un Conseil d'administration et d’enseignement.

Le premier a pour président GATELLIER: comme vice-président :
RENOULT et SCHWEISCH.

Le second est constitué de la facon suivante : PAPILLON-BARDIN, pré-
sident; E. DESCOURTY, vice-président; Ch. Brvort, trésorier; Ch. Houry,
docteur és sciences, secrétaire; J. DaNysz, secrétaire général de I'Ecole.

L'ouverture des cours est décidée pour le 1% avril 1891.

Le concours des éléves est fixé au mois d’aoiit, pendant la durée du
Congrés commercial et I'Exposition d’appareils de meunerie.

Sur la proposition de ScuwgiscH, I'Ecole est placée sous le haut
patronage des Ministres du Commerce, des Travaux Publics, de I"Agri-
culture et de I'lnstruction Publique, également de la Chambre de Com-
merce et du Conseil Municipal de Paris.

La cotisation de tout adhérent a 1'Ecole (membres honoraires et
éleves) est fixée a 10 francs par an.

Il y eut a cette époque un certain flottement qu'il est difficile d’expli-
quer aujourd'hui, en raison des décés survenus de tous les membres de
cette organisation. On constate des changements de noms dans tous les
Comités, si je m'en rapporte aux imprimés que REGNAULT-DESROZIERS m'a
remis jadis, et dont la plupart ne portent aucune date.

Une circulaire, imprimée et non datée, annonce la création de I'Ecole
de Meunerie, a la suite de I'’Assemblée générale du 21 octobre dernier
(1891), présidée par GATELLIER, et fait connaitre I'inscription de 164 éléves
et le patronage accordé par les Pouvoirs publics.

Cette circulaire indique les mémes présidents et le méme Bureau du
Comité de patronage et du Conseil d’Administration et d'Enseignement,
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mais donne les noms de nouveaux membres qui ne figurent pas dans le
premier.

Ce sont : BETHOUART, Ingénieur civil & Chartres; BIENAIME, meunier

a Clairoix (Oise ); BouvreT et Loiseau, de la Presse technique; Ed. Brior-
LAND, meunier a Donchery (Ardennes); DumoNnT, meunier & Cusset-sur-
I'Ognon (Doubs); GUILLEMINOT, meunier & Léves (Eure-et-Loir); KREMER;
Lamey, Directeur des Grands Moulins de Corbeil; D. LANIER, Président
de la Commission des Farines (12 Marques); Louis LEROY, meumer a
Clichy; Lesurur, Sénateur de I'Algérie; P. SERVEL, meunier & Pont-des-
Richards (Hautes-Alpes) ; Ph. TAVERNE, meunier & Marquise (Pas-ie-
Calais); TouarLron fils, Ingénieur-mécanicien a Paris; A. VIENNE, meu-
nier 2 Revel (Haute-Garonne); Henri L. pE ViLmoriN, Membre de la
Société nationale d'Agriculture.
" Le Conseil d'Administration et d'Enseignement est aussi modifié
dans sa composition; il a toujours pour président PAPILLON-BARDIN, mais
compte quelques membres de plus: SCHIEL-TREHERNE, Ingénieur des
Arts-et-Manufactures, expert en meunerie, et A. Maurvaur, ancien bou-
langer, expert en farines.

Une autre circulaire, postérieure a la précédente, indique deux noms
qui ont été ajoutés au Comité d'Organisation : Aimé GIraRD, professeur
au Conservatoire des Arts-et-Métiers, et Albert DusrAy, meunier a
Boissy-1'Aillerie. Quant & Danysz, il figure cette fois comme rédacteur en
chef du Journal de la Meunerie.

Un programme y est développé et le texte porte :

« Pour donner des résultats sérieux, mne Ecole de Meunerie doit comprendre :

« 1° Un apprentissage soutenu dans un moulinj

¢ 2° Une instruction théorique suffisante.

« Et il faudrait que ees deux sortes d’enseignement soient donnés eb regus en
méme temps.

« ln supposant gu'on forme une Egole parfaitement installée pour donnmer
Pinstruction théorique compléte, i faut construire un mowlkn pouvant ocecuper une
centaine de jeunes gens par an, de facon a leur apprendre pratiquement le
métier; une telle entreprise demande une longue étude.

« Une telle Ecole ne serait guere abordable aux petits meuniers qui se résou-
draient diffieilement & envoyer leurs fils passer deux ou trois années & Paris, sl on
wavait pas des facilités speciales et des avantages sérieux i leur offrir.

« 11 est donc plus simple, et surfout plus pratique, de laisser les jeunes éleves
en Meunerie, apprendre le métier 13 ol ils se frouvent, chacun dans son moulin,
ot de leur fournir, en méme temps, les moyens de s’instruire théoriquement,

« Cette instruction ainsi donnée & distance serait complétée :

« 1° Par un Concours annuel, ou chaque 8léve aurait un examen i passer;

« 2° Par dos démonstrations pratiques sur les appareils actuellement en
usage;

« 3° Par des visites dans plusicurs grands Etablissements modernes.

« Ces cours professionnels seraient ainsi tres profitables & eceux qui les
auraient smivis. »

Ia circulaire fait encore connaitre que le Comité d'Organisation s’est
assuré le concours des hommes les plus compétents dans le domaine de
la Meunerie, du Commerce et de la Science, et cite un nom qui n'avait
pas encore été prononcé jusqu'ici : LEMIRE, Ingénieur de Meunerie.

La circulaire se termine ainsi :

« Sans chercher 3 atteindre Pidéal dés le début, nous espérons arriver petit
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& petit. Pour le moment il s’agit de commencer et, pour ne plus attendre, mettre
enfin l’Instruc_tlon professionnelle en France, au niveau de celle de tous les antres
g‘_rand‘? pays industriels, fels que I'Ailemagne, I'Angleterre, la Belgique, la Rus-
sie, efe.

« Commencons par ee que nous pouvons réaliser de suite, sans antre secours
(u€ NOS Propres moyens. »

Les encouragements ne manquent pas, la Chambre syndicale des
Grains et Farines de Paris, la Commission des Farines (12 Marques), la
Commission du Marché au blé et la Chambre de Commerce de Paris
apportent a 'Ecole une aide surtout morale, le budget est maigre, les sub-
ventions faibles et rares :

Le Comité du Syndicat général alloue 200 fr. la premiére année.

Le Marché des Farines (12 Marques), la Commission du Marché de
Paris, chacune 200 fr., et le Comité des Huiles, 100 fr. La Chambre de
Commerce donne son appui moral.

Le budget est surtout constitué par les cotisations des membres, Il
ne faut pas s'étonner, dans ces conditions, que 1'Ecole soit en déficit en
1892, en dépensant un peu plus de 10.000 fr.

Pour obtenir une subvention des Ministres, il faut former une Société
a petit capital. En effet, les Ecoles professionnelles de Paris en possédent
une de 6.000 fr.; les Ministres et le Conseil Municipal en donnent autant.

Le programme des Etudes de I'Ecole, & cette époque, ne comporte
que la Meunerie; ce n'est que plus tard qu'on y ajoute des cours de
Boulangerie,

Un ouvrage imprimé en 1902, intitulé L'Ecole de Meunerie de Paris,
publie un trés court historique des projets d'Ecoles précédemment pro-
posés et dit :

¢« Qu'au commencement de I'année 1891, une tentative de création
fut faite, couronnée de succés, pour amener cefte question sur un terrain
pratique et lui donner enfin une solution immédiate.

« Cette tentative a pleinement réussi: le 12 mars 1891, I'Ecole de
Meunerie de Paris fut fondée » (225).

Le 8 juin 1891, 1'Ecole comptait 160 adhérents, dont 60 éléves actifs.

La date du 12 mars 1891 correspond parfaitement a celle que j'ai
donnée précédemment et qui provient d'une autre source; il ressort donc
bien que la fondation de I'Ecole de Meunerie de Paris date de cette
époque.

L'ouvrage dont je viens de citer le nom donne la composition du
Comité de patronage, qui différe des précédents.

Le président est Ch. RENouLT. Lucas est vice-président et Lo
secrétaire. Les noms des autres membres sont les mémes; toutefois, le nom
de Charles Vaury, meunier a Paris, y est ajouté.

Le Conseil d’Administration et d'Enseignement compte deux mem-
bres nouveaux : Maurvaur fils, Ingénieur des Arts-et-Manufactures. et

G. Virat, boulanger, président de I'Union syndicale de la Boulangerie
francaise.

(225) « L’Eeole de Meunerie de Paris ». Sa fondation en 1891, son fonction-
nement, les résultats acquis. Cours complets de Meuneric ¢f de Boulangerie, pro-
fossés par Scmrerp-TrREmERNE, DESCOURTY et MAurviure, 1902.




L’ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL 263

Le secrétaire est SCHIELD-TREHERNE, et le trésorier, BIVORT.

Aprés des tergiversations inhérentes a toute organisation qui com-
mence, I'Ecole fut définitivement fondée avec le programme suivant que
je résume a dessein (226) :

Matiéres premiéres et produits de la Meurerie. — Blés — Farine —
Sons — Nettoyage — Broyage — Convertissage — Blutage - Sassage.

Moteurs. — Notions générales sur la Boulangerie.

L'enseignement par Le Journal de la Meunerie, publication mensuelle,
commenca dans le n° 91 de I'année 1891, sous le titre de : « Organisation
de I'Ecole provisoire », c'est-a-dire avant l'inauguration officielle, qui se
fit le 15 septembre 1891,

Chague numéro comportait une ou plusieurs questions posées par
les professeurs.

Le numéro suivant donnait les réponses envoyées et signées du nom
des eleves.

Le Bureau des consultations techniques donnait enfin la réponse a
chaque question posée.

Une fois par an, avait lieu le concours pour lequel trois questions
¢taient géneralement posées. Il durait deux jours et consistait en épreuves
ecrites et orales.

L'enseignement par le Journal se continua ainsi chaque mois : les
questions étaient réguliérement posées dans un numéro et le suivant don-
nait les réponses.

En 1908, le programme fut modifié dans ce sens qu’il ne fut plus
posé de questions. Chaque mois, le Journal publierait seulement des études
d'appareils et de machines de meunerie, et des sujets d'électricité. Il est
a supposer que les questions du concours portaient sur les matiéres trai-
tées; je n'en ai trouvé nulle part la confirmation.

La publication de ces éfudes se continua ainsi dans chaque Journal,
jusqu'au mois d'acat 1914; la déclaration de guerre par I'Allemagne
arréta sa publication, et quand le journal reparut, en 1915, il ne fut plus
question de I'Ecole. Elle avait fonctionné de 1891 a 1914, c’est-a-dire
pendant 23 ans.

L'ouvrage que j'ai déja cité se termine par cette conclusion :

« La plupart de nos éleves se recrutent parmi les garde-moulins, les ouvriers
de meunerie munis seulement d’une instruction primaire peu ¢tendue; quelques-uns
sortent de cette catégorie.

« Bon nombre de ces éléves ont suivi trés exactement nos conférences e sont
aujourd’hui contre-maitres et donnent pleine satisfaction dans les moulins ot ils
sont employés.

« Parmi les plus instruits, onze sont & la téte de moulins d’une certaine
importance, quils dirigent et font prospérer dans d’excellentes conditions, »

Le secrétaire fait ressortir, avec beaucoup de raison, et on ne peut

que l'approuver, « le dévouement et le désintéressement des hommes de
bonne volonté qui se sont voués, sans rétribution aucune, a cette ceuvre

(226) Pour le programme détaillé, eonsulter Iouvrage lui-méme.

Un projet d'organisation et de programme des cours, présenté par DAxvsz,
en 1891, a été également publié sous forme de brochure, au mois de juillet 1891
(61 pages). Ce projet, qui vise la méme Ecole, a préeédé le volume dont il vient
d’8tre question.
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nationale et qui trouvent, dans le succés de leur ceuvre, la juste récom-
pense du devoir accompli ».

Nous avons vu que 'Ecole a fonctionné provisoirement des le 1* avril
1891, mais qu'elle n'a été inaugurée officiellement que le 15 septembre
suivant, par le Ministre de 1'Instruction publique.

Le Président PAPILLON-BARDIN y prononga un discours, reproduit
dans le Journal de la Meunerie de I'époque.

Cette cérémonie se fit au moment oir se tenait le Congrés commercial
de la Bourse de Commerce, avec exposition d'appareils, rue de Viarmes,
du 14 au 19 septembre,

Pendant ce Congres, il y eut trois conférences :

Le 15: Sur la production agricole et le Syndicat, par Georges
VILLE;

Le 16: Sur I'assurance et la construction des moulins, par SCHIELD-
TREHERNE;

Le 17 : Sur les applications en Meunerie du teintométre de Lovi-
bond, par Danysz.

Le Conseil d’administration de I'Ecole était installé dans un vaste
local, au rez-de-chaussée du grand hall de la Bourse, avec bibliothéque,
salle de collections, ainsi que tout le matériel nécessaire pour faire des
conférences et des démonstrations pratiques.

Des récompenses furent distribuées en fin d’année aux éléves.

La premiére année, en 1891, le Président de la République offrit une
ceuvre d'art,

Le Sénateur LESUEUR et Le Bulletin des Halles, chacun un objet d'art.

Le Ministre du Commerce et de I'Industrie et le Comité de I'Ecole,
chacun une médaille. 3

En 1893, et les années suivantes, I'Ecole décerna une médaille d’ar-
gent et une médaille de bronze, accompagnées d'un diplome de capacité.

L'Ecole elle-méme fut récompensée en 1900, a la suite de I'Exposi-
tion Universelle, par une mention honorable, et, 2 une Exposition qui eut
lieu a Brest, par une médaille d'argent.

Les collaborateurs de I'Ecole recurent, SCHILD-TREHERNE une mé-
daille d'or, et DEscourTy une médaille d’argent.

*
Bt

EcoLE PRATIQUE DE MEUNERIE ET DE Bourancerik (PrRojeET L. Loc-
KERT). — Les Mémoires et Comptes rendus de la Société des Ingénieurs
civils de France publient un mémoire, au mois de février 1895, sur la
création, a Paris, d'une Ecole pratique de Meunerie et de Boulangerie,
avec Station d'essai des grains, farines et matériel. L'auteur est Louis
LockerT, Ingénieur (227).

11 est dit dans ce mémoire : -

« Que I'Exposition d2 Meunerie et de Boulangerie et des Industries qui s’y
rapportent, organisée 4 Paris en 1885, parait avoir exercé la plus heurense influence
sur nos meuniers et nos boulangers, dont un grand nombre se sonfi munis depuis

lors d’appareils perfectionnés. 4 )
« Mais la Téforme ne portera tous ses fruits que lorsqu’ils auront, pour faire

(227) Année 18935, vol. de février 1895, page 259.
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usage de ce mowvel oulillage, un personnel nouwveaw, affranchi de la routine qui
régne encore dans bon nombre de minoteries ¢f de boulangeries.

« Clest pour exercer ce personnel nouveau, qu’il est urgent d’organiser une
Fcole pratique de Meunerie ef de Boulangerie.

< Cette Ecole aurait pour corollaire nécessaire et indiqué, une Station
d’essais :

« 1° Pour V'examen des grains : blé, seigle, riz, mais, sarrazin, orge et avoine,
au point de vue de leurs qualités nutritives;

« 2° Pour V'analyse des farines, I'appréciation de la valeur panifiable ef leur
classement en douane.

_ « Pour Pexpérimentation de tous appareils et machines propres & la mouture
et a la panification. »

LockerT donne des exemples de ce qui a été créé de similaire en
Angleterre, en Allemagne, en Amérique et en Autriche-Hongrie, puis il
indique la facon dont il concoit I'Ecole :

« Clest une Eeole pratique ol s'exécuteront de fait, toutes les opérations de
la Meunerie ct de la Boulangerie, avee les appareils les plus répandus, et au
besoin, avee les engins nouveaux qui seraient soumis aux appréciations de la
station d’essais.

La durée des études serait de deux années.

Les ¢léeves externes passeraient 8 heures par jour a I'Ecole (8 a
16 heures). ['admission se ferait & 17 ans accomplis, avec possession du
certificat d'Etudes primaires supérieures.

La rétribution scolaire s'éleverait a 500 francs.

Tous les éleves devraient suivre tous les cours pendant les deux
années entieres, la Meunerie ne devant pas étre considérée comme une
industrie distincte de la Boulangerie.

Il sera délivré, a la sortie de I'Ecole, un certificat-dipléme aux éléves
qui auront obtenu une note moyenne suffisante pour tous les examens et
exercices, durant les deux années de séjour a 1'Ecole.

Le programme se résume ainsi :

1 année :

Trois cours avec manipulations, exeursions et exercices divers :

1° Physique et mécanique;

2° Géométrie et dessin linéaire;

37 Chimie agrieole et botanique.

2 année :

Trois cours, dont deux sont accompagnés de tracés, dessins, épures, manipu-
lations ef travaux pratigues; montage, démontage ¢t conduite des appareils et dn
matéricl de Meunerie et de Boulangerie.

Les éleves exéeuteront toutes les opérations du meunier et du boulanger ayee
divers appareils employés dans la fabrication de la farine et du pain.

Les dessins seront exéeutés sous la direction d’un Chef des Travauz gra-
phiques; les travaux pratiques seront dirigés par un Chef-meunier et par un
Maitre-boulanger.

Meunerie : Analyse chimique et mieroscopique du grain et du blé. Nettoyage,
mouture, efe.

Boulangerie : Analyse et essais des farines, valenr alimentaire; Pétrissage,
levain, cuisson, fours; Pains divers, biscuit de mer, pates d’Italic; PAtisserie ct
confiserie; Hygiéne. Emmagasinage et transport. Magasin de vente. Services divers
d’un moulin et d’une boulangerie,

Le 3° cours de la seconde année comprendra :
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« 1° Histoire et géographie commerciales, statistique, importation, voies de
commuuication, poids et mesures;

2 ngislati(m et Administration : Tribunaux civils et de commerce; Patentes;
Lois ef réglements des cours d’eau; Lois syndicales; Organisation et direction d’un
moulin et d'une boulangerie; Tenue des livres; Assurances; Prix de revient et
bilan.

L'auteur de ce projet termine par une répartition des cours sur un
petit nombre de professeurs, sur leur réle, pour interroger les éléves, suz-
veiller les travaux pratiques et, enfin, par un état des recettes et des
dépenses.

Il conseille de faire appel au Ministre de I'Agriculture, au Conseil
Général et au Conseil Municipal.

Comme bien d'autres, ce projet ne fut jamais réalisé.

':’:-

£33
Quand on récapitule les différents projets de création d'une Ecole
de Meunerie qui viennent d'étre exposés, on remarque qu'ils préconisent,
unanimement, l'adjonction d'un Moulin-Ecole, ol les éléves pourront
apprendre la pratique de leur profession; puis, la création de Laboratoires
d’analyses et de recherches; enfin, celle d'une salle d’exposition et d'essai
des nouveaux appareils de meuneric que présenteraient les constructeurs.
Les personnalités, meuniers, ingénieurs et constructeurs qui, dans le
passé, ont élaboré ces projets, ont envisagé la question sous son véritable
jour et leur opinion, qui est partagée par ceux qui président aux destinées
de I'Ecole actuelle, trouvera, dans un avenir qu'il faut souhaiter prochain,

la sanction rationnelle qu'elle mérite.

EcorLe DE BourANGERIE DE Paris (1895). — L'Association mutuelie
de placement des ouvriers boulangers de la Seine, a la téte de laquelle
se trouvait FAVRAIs, décida, dans son assemblée générale du 1° septembre
1895, de créer ' « Ecole de Boulangerie de Paris », société civile d’En-
seignement professionnel.

Elle siégeait 8, rue Boyer-Barret. L'organe de la Société avait pour
titre : Revue générale de la Boulangerie francaise, qui fit une propagande
active en faveur du pétrissage mécanique et de la création d’'une Ecole
officielle de Boulangerie. :

Des conférences furent faites aux ouvriers boulangers, au siége de
I'Association, 34, rue Grégoire~de-Tours.

En 1896, le Conseil Municipal de Paris accordait & I'Ecole une sub-
vention de 2.000 fr.

A cette époque, 1'Association mutuelle de placement des ouvriers
boulangers s'entendit avec une Société coopérative de production pour
I'exploitation d'un pétrin mécanique. L'Association abandonnait la sub-
vention a la Société coopérative qui devait fournir un local ot se feraient
les cours théoriques et oii seraient recus les jeunes apprentis arrivant de
province; cette derniére devait fournir, en outre, son matériel pour les
expériences de I'Ecole.

Les buts poursuivis par 1'Ecole étaient les suivants :

Préparer des ouvriers a la transformation scientifigue que doit subir
lI'industrie de la Boulangerie par l'application des inventions mécaniques;
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arracher I'ouvrier a la routine, a la maladie professionnelle et a la mort
prématurée, et lui donner des notions d'hygiéne de l'atelier et de l'ali-
mentation.

Les travaux pratiques se faisaient rue Boyer-Barret et les cours théo-
riques rue Jean-Jacques-Rousseau.

Ces cours portaient surtout sur des notions scientifiques appliquées a
la Boulangerie, sur I'étude de la fermentation, sur les marchés de blé et
de farine, ainsi que sur le chauffage des fours par différents combustibles.

Il v avait 16 heures de cours par semaine, répartis de la facon
suivante :

2 heures pour la mécanique : ATAIS, ingénieur, professeur.
} — I'analyse et les ferments : "AvRra1s, boulanger, professeur.
— le pétrissags a bras : Leww, houlanger, professeur.
— le pétrissage mécanique : Dusies, boulanger, professeur.
— le chauffage des fours : LoyMBArD, boulanger, professeur.
— Uenfonrnement : Jovar, boulanger, professeur.
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Il existait, en plus, des cours enfantins de boulangerie et de patisserie.
Au 1°" janvier 1899, I'Ecole comptait :
30 ouvriers suivant les cours;

4 nouveaux, qui se mettaient au courant;

25 enfants qui suivaient les cours enfantins;
2 apprentis.

Pendant les trois années 1896, 1897 et 1898, il est sorti de I'Ecole
45 ¢leves (228).

Cette Ecole de Favrais n'eut qu'une durée éphémere. Il essaya, sans
succes d'ailleurs, d'en créer d'autres auxquelles il donnait des noms divers,
tels que « Le Pétrin mécanigue » ou « Ecole professionnelle. municipale
de Boulangerie », qui furent des essais infructueux, leur promoteur
n'ayant pu obtenir du Ministere de I'Agriculture et du Conseil Municipal
les subventions qu'il sollicitait.

EcoLE PROFESSIONNELLE DE BOULANGERIE DE LA SOCIETE « LA Fra-
TERNELLE » (1906). — Un Congrés des ouvriers boulangers tenu a Paris
en 1900, émit un veeu en faveur de la création d'Ecoles professionnelles
de Boulangerie. Ce veeu fut renouvelé au Congrés de Narbonne, en 1909,

En 1905, la Chambre syndicale des ouvriers boulangers de la Seine
constitua une Société anonyme par actions: LA FRATERNELLE, pour
I'exploitation d’'une boulangerie ouvriére, 33, rue Doudeauville, dans
laguelle quatre fours étaient construits.

En 1906, cette Société adjoignit a son titre celui d'Ecole profes-
sionnelle.

Son but était :

1° De former des ouvriers capables d’exécuter intelligemment tous
les travaux de boulangerie;

2° De préparer l'ouvrier boulanger a l'industrialisation de la corpo-
ration, en Jui faisant connaitre l'outillage perfectionné, ainsi que la
maniere de s'en servir;
(228) « I’Inseignement technique en France ». Etude publiée & l'occasion de
"Exposition universelle de 1900. Ministére du Commerce. Tome V, page 369.




268 MEUNERIE

3° De linitier aux recherches scientifiques sur les principes de la
fermentation panaire, afin que, par leur mise en pratique, il puisse pro-
gresser dans l'exercice de sa profession, pour le plus grand bien de la
Sociéte.

L'enseignement était divisé en deux parties: une partie théorique et
une partie pratique,

Llenseignement théorique devait comprendre :

Un cours de chimie usuelle pour les farines, leur analyse, Pétude de la fer-
mentation panaire; en général, Pexposé des notions scientifiques utiles ef appli-
quées & la boulangerie.

Un apercu de 'Histoire de la Boulangerie & travers les figes et les contrées.

Un exposé des progrés réalisés et réalisables et du perfectionnement de
Poutillage.

Des notions d’hygiéne des fournils.

Un enseignement de tenue des livres et de comptabilité boulangére.

Des études économiques sur les rapports entre la production ef la consom-
mation, et sur le role des administrateurs et des controleurs @’ Associations onvrieres
de production et de consommation.

L’enseignement. pratique comprenait :

La. connaissance des matidres premieres.

Des démonstrations de pétrissage i bras et de péirissage méeanique, ainsi
que des différenles phases de la panifieation.

Enfin, Papplication des théorvies secientifiques & la fabrication du pain.

Les cours étaient gratuits et se faisaient deux fois par semaine. Les
cours théoriques devaient se faire le matin, et les travaux pratiques le
soir (229).

La Chambre syndicale ouvriére organisa une séance d’ouverture a
I'Hotel des Sociétés Savantes, le 10 juin 1906, qui fut présidée par le
D" Emile Roux, Directeur de I'Institut Pasteur, assist¢é du D" CHAMBER-
LAND, également de 'Institut Pasteur.

Sans y avoir été invité, j'assistai & cette réunion.

Le D" Roux félicita les organisateurs pour l'appel qu'ils faisaient a
la Science. Il recommanda aux auditeurs d’'éviter les discours et les vio-
lences, de ne pas compter sur les Pouvoirs publics, mais surtout sur eux-
mémes. .

Il s'étendit sur la tuberculose, maladie microbienne pulmonaire, et
sur sa contagion. Il dit que I'homme sain et robuste résiste, mais que
I'homme débilité est un excellent milieu de culture du microbe. La chaleur
du four et la boisson fatiguent l'organisme. Il ne faut pas que les tuber-
culeux fassent le métier de boulanger, car ils contaminent l'extérieur du
pain et transmettent la maladie a I'entourage et a la famille du boulanger,
puis ils tombent eux-mémes & bréve échéance.

Quant au pain, il est stérile a l'intérieur, car il atteint 90°, qui est
une température suffisante pour tuer les microbes.

Le meétier de boulanger, dit le D" Roux, présente des avantages,
puisque l'ouvrier boulanger ne craint jamais de manquer de pain, puis-
qu'il le fabrique et qu'il en recoit, outre son salaire, et il ajoute que 1'ou-
vrier boulanger est bien payé.

Mais le métier a, par contre ses inzonvénients et plus nombreux que

(229) Savomm, Meunerie, Boulangerie, Patisserie, Doin, 1922.
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les avantages : le travail & bras est pénible et fatigant la nuit et n'est
pas toujours salubre.

Il faut recourir aux perfectionnements que la Science met a la dispo-
sition de la Boulangerie ; les mémorables travaux de PASTEUR sur les
industries du vin, de la biére, du vinaigre, ont provoqué des révolutions
bienfaisantes qui les ont perfectionnées a un haut point : la fabrication
du pain doit suivre ces exemples.

Il faut employer le pétrin mécanique et les appareils a levain pour
soulager 1'ouvrier boulanger, mais il faut surtout que celui-ci étudie sa
profession. Il faut créer des cours, des conférences, et enseigner le progres
aux camarades, en un mot, leur apprendre le métier scientifiguement.

Cette méme année 1906, la Boulangerie « La Fraternelle » installa
un pétrin mécanique mu par un moteur a gaz, dans son fournil, situé au
rez-de-chaussée et pourvu de vestiaire et d'appareils a douches.

Pendant la guerre de 1914-1918, la production journaliére du pain
atteignit 5.000 kg.

La Société ouvriere rencontra de nombreuses difficultés qui s'oppo-
sérent a l'application d'une partie du programme qu'elle s'était tracé :
c’est ainsi que l'enseignement théorique ne fut jamais réalisé et la Société
dut se limiter & I'enseignement pratique des procédés modernes de pani-

fication.

COURS PROFESSIONNELS DU SYNDICAT DE LA BOULANGERIE DE PARrIS
(1907). — Aprés plusieurs mois de pourparlers et d'études préliminaires,
le Syndicat patronal de la Boulangerie de Paris et de la Seine, chargea
une Commission de rédiger un rapport suz la possibilité d'organiser des
cours professionnels, au Syndicat méme, et de le lui présenter pour le

discuter.

LEMONNIER, vice-président du Syndicat, fut nommé président de cette
Commission qui comprenait : MocQuARD, BOuRBONNEUX, LONGUET et moi-
méme, en qualité de chimiste-conseil de la Boulangerie.

Le rapport concluait en demandant la création, au siége social, d'un
fournil d'essais et l'organisation de cours professionnels. Il y était dit,

notamment :

« (Uest seulement depuis quelques années que nos éléments de fabrication,
nos matiores premiéres, nos procédés et mos produmits, ont été scientifiguement
studiés par quelques rares savants que cette étude ardue n’avait pas rebutés.

« Jusque-la, I’état d’ignorance en maticre scienfifique dans lequel avaib été
laissée la Boulangerie, rendait inévitable, ¢t méme naturel, que la base fondamen-
tale de notre travail soit faite de fradition et de routine.

« Ce sont les découvertes relativement réecentes de la chimie qui ont rendu
possible notre affranchissement ef notre émancipation.

« Lart du boulanger pourra enfin ne plus résider dans une supériorité phy-
sique plus ou moins consclente, il sera dans Passimilation intelligente des prin-
eipes indiqués par les sciences d’observation (230).

« Je résume maintenant : le rapport rappelle le rdle important déja rempli
par le Laboratoire du Syndieat, dont la direction me fut confiée en 1893, et les
services quil a rendus, notamment pendant la période de frande des farines et
de leur blanchiment. Il rappelle, en outre, les quelques conférences faifes par
moi en 1803-94, ponr vulgariser les théories seientifiques qui régissent la panifica-
Hon. « Si cette tentative n'eut pas de suite & cette époque, dit le rapporteur, il

(230) Annuaire de la Boulangerie de Parts, 1908.
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no faut pas perdre courage, les esprits ont évolué, des cours professionnels doi-
vnt étre fondés.

« Le nombre de ces cours sera limité pour les premiéres années, mais ils
seront ponrsuivis avee toute ampleur que commandent les progrds des seiences,
en général, de la Chimie et de I’Hygiéne, en particulier (231).

« Les cours théoriques seront complétés par des expériences pratiques com-
paratives de panification méeanique et de panification an moyen des bras.

« En dehors des cours réguliers, il sera fait des conférences pour ecompléter
Pinstruction des boulangers.

« Les patrons et les ouvriers boulangers pourront suivre cet enseignement;
ces derniers seront tenus de se faire inscrire, et un certifieat spéeial leur sera
délivré a la fin de la session, aprés examen.

« Les études théoriques du travail de panification devront &ire suivies de
démonstrations pratiques, dans un fournil d’expériences qui doit étre construit
sans retard, dans ce but, et qui servira & étudier et & éprouver les divers systémes
de pétrins mécaniques existants. La disparition du travail avee les bras est anjour-
d’hui inévitable : c’est une vérité comprise par tous, nous faisons appel aux méea-
niciens, aux inventeurs, pour qu’ils suivent les savants qualifiés pour leur tracer
la marche & suivre.

« Les Cours professionnels ainsi conc¢us, formeront des éléves instruits au
point de vue sclentifique, hygiénique et pratigme. »

Un réglement fut élaboré.

Les cours étaient gratuits et avaient lieu l'hiver, a partir du 15 no-
vembre, Les lecons étaient d'environ une heure et commencaient 2
5 heures et demie précises, le soir.

Le programme des lecons et des conférences était affiché d’avance
au siege du Syndicat, ainsi qu'au Bureau de placement des ouvriers bou-
langers. Le journal La Boulangerie Frangaise, organe du Syndicat, pu-
bliait chaque samedi le sommaire des lecons de la semaine suivante.

Des cartes d'auditeurs étaient délivrées a toute personne étrangére
au Syndicat, qui desirait suivre les cours. .

La premiére année, les cours ont été les suivants :

Hygicne geénérale. — Professeur : D* Henri Liansg, Docteur es seiences, Chef
de laboratoire & la Faculté de Médecine. — Hygiéne et locaux du travail. —
Hygiéne alimentaire et hygiéne des boissons. — Hygiéne de ’habitation privée, efe.

Sciences appliquées a Vindusirie de la Boulangerie. — Professeur : Marcel
Arriv, chimiste-expert prés les Tribunaux. — Blés, Farines, Composition chi-

mique et constitution histologique. — Pétrissage des pétes, Fermentation et cuisson.
— Pains : composition chimigque et valeur alimentaire.

Technologie de la Meunerie et de la Boulangerie. — Professeur : Louis
AmMaNY, Ingénieur agronome. — Nettoyage du blé. — Broyage, Blutage, Sassage,
Convertissage. — Pétrins méeaniques et moteurs. — Appareils a levain. — Fours

ot pyrometres.

Ces lecons étaient accompagnées de projections lumineuses, de des-
sins, de modéles réduits et de présentations d'échantillons.

L'inauguration solennelle eut lieu le 22 novembre 1907, a quatre
heures du soir, a I'Hétel syndical, décoré spécialement pour la circons-
tance.

Le Président Dusuissox, entouré des Membres de la Commission, recevait les
invités. Parmi les notabilités, on remarquait :

M. Mirin, Chef du Cabinet du Ministre du Travail; Jorisors, Conseiller
Municipal du IV® arrondissement; GenpsT, Directeur du Service de 1’Approvi-
sionnement, représentant le Préfet de la Seine; Minarp, Officier d’Administration

(231) Annuaire de la Boulangerie de Paris, 1908, page 30.
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prineipal du Service des Vivres do la Place de Paris; Barnaxn, Pharmacien prin-
cipal de 'Armée: D* BognL, représentant le I Bmile Roux, Directeur de 1'Ins-
titut Pasteur; ReaNavne-Dusroziers, Membre de la Chambre de Commere, Pré-
sident de la Chambrs syndicale des Grains et Farines; Aug. Vavry et L. Leskr,
anciens Présidents du Syndicat de la Boulangerie de Paris; les Professeurs des
Cours, ainsi que les Conseils du Syndieat (232).

Voici un abrégé du programme des Cours qui ont éte faits régulie-
rement, chaque hiver, de 1907 & 1913, a la suite des précédents :

Hygicne du fowrnil. — Profess:o.m‘ : D” MorLET, ancien interne dos Hépitaux,
— Almentation; Alimention de régime. Rations, ete.

Sciences appliquées a la Boulangerie (suite). — Farines, analyse chimique,
analyse microscopique. Fleurages. Fraudes.

Technologie de la Mewnerie et de I Boulangerie (suite). — Lo beurre; le lait.

. Notions déieciricité. — Professeur : PassELicuE, Ingénieur agronome, attaché
a la Statlol} d’Essais de Machines du Ministére de PAgriculturs. — Eclairage;
Force motrice; Pétrissage mécanique; Installation et entretien.

En dehors de ces cours réquliers, des conférences ont été faites,
dont voici un apercu :

Maladies des eéréales, leur répercussion sur les qualités boulangéres des
farines, par G. Frox, Docteur @s seiences, Maitres de Conférences de pathologie
végétale i I'Institut National Agronomique.

Les levures. Nature, Existence, Reproduction, Fermentation panaire, par
Ed. Kayser, Docteur &s sciences, Directeur du Laboratoire de Fermentations de
IInstitut Agronomique.

Les irisecies des grains, de la farine et du pan, Leur destruction, par D° Gua-
NAUX, Ingénieur agronome, chef des Travaux de Zoologie A D'Institut National
agronomique; cn deux conférences.

La levure de Boulangerie. Aspect. Constitution, Composition. Vie et reproduc-
tion, Fabrication industriclle, par Marcel ARPIN, Chimiste-expert. Conférence
suivie dune visite de PUsine SPRINGER et Cle, 4 Maisons-Alfort.

Les retraites ouvriéres, par L. Bruzeau, avoeat & la Cour d’appel, conseil du
Syndieat; en deux conférences

La_comptabilité en Boulangerie, par LeMONNIER, Viee-Président du Syndicat

de la Boulangerie.

Installation des locaux de iravail de la Boulangerie. Fours, Réglementation,
par GAYAUDON, Architeete du Syndicat.

La panification rationnelle. Ses rapports avee les qualités boulangéres des

farines. Le pétrissage mécanique, par A. Duukr, Vice-Président du Syndicat de la
Boulangerie.

Visite @ la fabrique de margarine PRLIERIN & Pantin.

Le nombre maximum des auditeurs des cours a atteint 115, il s'est
maintenu, pendant des années entre 45 et 50.

Ces cours et conférences se sont continuées régulierement, chaque
année, jusqu'en 1913, inclusivement.

(232) La Bowlangerie Francaise du 30 novembre 1907.
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