
seigle et le blé, il en rétilte qu'à -la longue il ne se trouve de changer la pomme de terre en pain comme satisfaisant
plus aucune proportion entre ces denx grain, et on finit par seulementl'iwngination. Inddpendomment des circonstances
uvoir presque tout seigle on tout froment. dnoncéce, noué pensons quo les cultivateurs qui réeoltens

Pour re.venir. A la panification du.méteil,.nous diroits.que plus de* pomm de terre que de grains y trouveraient l'a.
s mneilleur mélinge doit contenir.parties haln de ces deux vantage do s'en rustenter, sans donner néanmoins exclusion

gralns, dont on aura extrait le gros et tu petit son, quelle aux autrus formes Fous lesquelles ie lei consomment ordi.
que soit la proportion respi·crive dès deux grains quientrent uniremont: ce serait un. mode de plus pour. se servir de
dans la composition du méteil. cet aliment, lorsque :la'gelée, la germination et la saison

Le froment, que la nature semble avoir voud plus bpécia- tardive, auriient pu leur faire contracter do.l'allérstion
<.went à la fabrication du pain, ne doit jamais être emplo- Ismns qu'il en résultat.auoun danger pour la santé. Tel qu'il

f;é que dan, i'ótât de levulu, parce qu'il :6unit le pium de a été aoinposé jusqu'à présent, le pain de pommes de terre
und.itms favorb'es à la ferufeùtation punairo, et que, i ne mérite nulleuuent ce coin, puisque ce sont toujours .s

lau4 cet état. sotn action ift infi6imet plus éniergique. Il I urines aveà lemquelles on le prépare qui y dominent, et l'é.
a -rit à désirer que les méniagères n'etuplnyas.sunt jamais pirgne sur les graius est réduite à pau de choses. .11 et.
que ds leVains fails avec do la.fa-riue b!anebe darm la comi- doneu nâcesmsire do chercher à mettre en usage d'autrea pto-
po'»ition du pain. Cette méthiode d'ailleurs n'exige aucun td4 tt de le caraotériser par res distinctions:
:in, noenne dépensr, aucun embarras do plus. Pain du grait niélangé aeo des pomines de terre;

On reduit lv p.ortiou du farine de froment derinée& A for Pain du poiiimAs de. terre mélangé avec des grains;
ie-r le pain de uméteil.A l'état de levain ; on y mle en>uite Pain.de pomm'-s de terre sans mélange.

cele de eg!e avec de l't-au tiè·te abUilaute pour eri faire Procéd4 du pain ."de graens nélugé tavec dea pomoux de
u lepáte. dune aertuineu cosistance, qu'ou ais journ terre.-Pren'z 25 livres de farine de blé, de seigle ou

ongtenpis au four- . . .•lpind'orge selon l'uange ou les re-ources du canton ; délayez y
Le puiu de méteil tient l premier a r le pai n moreeu de léain guitlcouque, avee assea d'eau chaude

de fIrement. Siau avoir une grandu blaucheur, il elt envou. pour y formr un1 'fite extrêmement ferme, que vous li.
r':nx et trt nourris'annt ; il' prlipe de deux grains l. ,eiz ferineuter, côime un levain *urdinaite, dans un en-
plus propres a se panifier. et mi jumqu'à préseut lei préjugée droit teupéré.
l'ont fait i a garder comme Iurd, inligen:o nt propre teule Ay z la mtme quautité de pommes de terre préalable-
smut aux estaroanes \iguds'e'îx; c'esî tluatd il vt danls Un ient cuit"s; mottez-les toutes chaudes au levain et à nu
ét:st grats et peu cuit ; lais fab:iqué selon les boun priv. demi quiartýron de sel fondu dans un peu d'cau: quand le
Lv'ùî':, il se dig-re tr.isément. imlélange sera st8uiaminent pétri, au moyen d'un rouleau

Oa n'a put eli-mmuern appr.ciJ lu mérite de cette i de bois', divimiz par les portions d 2, de 4 livres. entour.
out.luition de psiu, et il terait bien a ëletiter que, nez.-les avec la précaution de chauffer moins le four, et d'y

mmtie Jants le, oanton- à iro'mtù-nt, on ne borr.At pas la cal- ilai>ser la lite .zjourner moiin longtemps.
Urr du seigle A se puer'r d: ie:.., raai. quu lit nitrr P,orédé da pain de pomex de terre mniiigé oc. o des

conP imenta I ..rine ti-urA la i'.hricatirti -u ;,ain pour us] 9 a,s -A 25 livrets ds. farine amenée *à l'état de levain
t1'a t. nl ti 0-r on iriti. Ci: latin a ini avant ';e lu on un'ordin tire, on njotte la mme quantité de poumnie. dL. terre
eaurat: lui conte-ter, o'est d. repter frais lmngrmîps anli cuites, réduites en pulpe ; 25 livres de leur auidou et suf-
Si..s perdr: ce 1ugréuni nt, qu'il :t dansn s: nouventuté, avan j fiksîmment d'ea:u chaude pour frmaer une uitasse. que l'on
to;e îréIcux lour les îîméagu:'re qui n'unt pa.s le tempsi divise, après J'avoir bita péirie, en pain de 2 et de 4
dm cuire :ouv(.nt. livres ; lorsqie la p te est bien levée, on l'enfourne, en ob.

Nou i.sistous cepeudait à ce q,'e le blé et le seigle nu l.rvant tocjours que 1e feu soit doux et qu'elle y séjourue
soicut pas usoulus t·nrnuble, et principalcemcnst d'ln 'aire un temps plus long.
la at r n épar'émet. .. itte uelsêhs>le étnmut viCi-s.e et Procédé da pàin de punme de terre sans meanugc -- On- •enutriuire a la véritable écounomie. Ce nut,,nus le sa.. prend S oncea d'eau dans laquelle ou délaie un peu de le.vOuS, be>coup de cultiv-tteurs tiennent encore c. cet inuge, vain ; on y ajaute, une livre de pulpe de pommes de terrelat civérités unt de ptei:îe à bruver les ig<i ilun
at nltesvr une lottt ce expabrier.ce, et uvent 1g. I f4U et autAnt de leur autidon : dès que le mélange exhale une
ahomur, runle logaeexpriec e unaend i odeur légèrement vineuse, il peut servir au pétrissage demalheur, pour les convainere. 1 la pâte à laquelle on ajoute un gros da sel par livre: on la
. Pain de ponmmes de terre (pataaci) -La possibiîlt d 1 la divi.e par demi livres et par livres dans des paniers,

transformer les pomnîes de terre eu pain, c'est:à-dire d'aug. qu'on expose dans un endroit ciaud l'espace de deux on
uu-*nter lu ma-Ise de celui qu'ou prépare avec la at-ine des trois heures.; après quoi, on met au four selon le règle.
différonts grain., a eu une vogue étonnante. prescrites.

Pain de pommes de terre mtélungé.- Co n'est que dans la Le pain do pommes de terre sans mélange est donc com.
circonstance où il n'y aurait pas suffisanment de grains posé de moitié amidon et moitié pulpe d'un demi.grou de
pour fournir à la consommation journalière, et que pour sel par livre de mélange; l'eau qui forme environ le cin-
subsistor-il ne resterait, que des pommes de terre en ab->n- quième environ de la masse générale, se dissipo en entier
dance, al'ors Il serait essenatiel d'avoir-de.quoi remplacer les durant la cuisson, en sorie pour obtenir une livre de ee
p reniers, pui-qu'il faut absolument du 'pain à certains pain, il faut trois livres et demie do pommes de terre, c'est.
hommes, et que si l'aliment ne leur est pas présenté dans àýdiri 9 onces -d'amidon et autant de pulpe.
cet état, ils croient n'étre pas nourris. On a vu, dans les jftarions générakês sur le pairn.-L'opinion commune
années eslsmitenacu, en oortains pays, des propriétaires cet que plus le.pain se trouve compacte, lo.urd et bis, plus
bienfaisants faire préparer sotn les yeux de ceux qu'ils il nourrit, parce qu'il reste davantage dane l'estomao;is
avaienDt intention le soulger du trèa. bon ri., et refusé l'expéiiee- prouve ubnlumtnt le contraire, .t en effet le
avec ce réfrain : Ce n'.utp là du.pain I pain qui 'ii-re le pI%.. de volume, présentant lIs plus de ur.

On ne dois pas, il est vrai, regarder toujours le bénéfice face, les sues digestitb. doivent en extraire plus facilement


