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Tant que les habitans de Rome se contentérent du
strict nécessaire pour vivre, ils firent enx-mémes leur
pain, ou confiérent ce soin & des esclaves qui s’acquit-
taient de cette tdche daps la maison méme du maitre;
mais, les besoins de luxe grandissant avec la puissance
du peuple, apportérent des changements sensibles & ces
premiéres coutumes, et 580 ans aprés la fondation de
Rome parurent dans cette ville les premiers boulangers
publics. ‘ N

Tout le monde connait la structure du four de bou-
langerie; M. Quatremere de Quincy le déerit comme il
suit : « Sa forme intérieure est circulaire ou elliptique,
« sa volite surbaissée est .en briques et tuileaux, posés
« avec mortier de terre franche. Son aire est pavée de
« grands carreaux de terre cuite, posée avec mortier de
« chaux et terre glaise. Le dessous sert & mettre la
« braise éteinte. Tout le reste de la maconnerie se fait
« en mortier de sable ou en platre. Ces fours n’ont
« qu'une seule ouverture pour allumer le feu, pour la
« sortie de la fumée et pour y introduire le pain ou la
« patissserie. » )

Daus les villes fortifiées du moyen-ige, guelgques unes
.des tours dépendantes de 'ensemble des fortifications,
leurs portes d’entrée, leurs donjons renfermaient le plus
souvent un vaste four presque toujours comstruit prés
d’une cheminée de trés grande dimension. En général
Uouverture pour enfourner était ménagée sous le man-
tean méme de cette cheminée, -en sorte que la gaine par
laquelle sortait la fumée avait une double destination.

L’établissement de ces vastes fours combiné avec les
travaux de défense des villes, était une mesure de pru-
dence trés sage; elle était prise afin de supprimer, au
besoin, toute relation entre les soldats chargés de garder
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