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-pour fournir & Ja consommation jourualidre, ot que pour
. subsistor-il e resteruit quo des pommes de terre en aboin.

. oot état, ila eroicnt o'étre pns nourrie. -On a vu, dans les
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seigle et Je blé, il en résvite qu'a Ja longue il ne se trouve
plug aucune proportion entre oer déux grains, et o finit par
avoir presque tout seigle ou tout froment.

_ Pour revenir. 4 Ia panification du.méteil,. nous diroua que
Y¢ meilleur mélunge doit contenir parties égnles de cvs deux
uraion, dont oa aura extrait lo gros et lo petit son, quelle
que 50it Ja proportion resprotive des deux gruios qui entrent.
daax l1 counposition du méteil. :

Le froment, qne Ja nature sowhle avoir voud plus spfoia-
Tement 3 Ja fubricution do pain, e doit jamais 6tre emplo-
Yé que duas I'deat de jevaia, parco yn’if 16anit Jo pluis de
wonditions fuvorsb'es & la ferweutstion punsire, et que,
daps cet dtut, son nction vst ipfisimeot plus Suergique. 11
serait & dérirar gue les wénagdres o'cuployassent jsmafs
yue doz levuios fuits uvee do [n furive blunche dans la com-
po-ition du pain. Caotte méiliede d'uillenrs w'exige encuu
svin, uuenne dépauss, nuoun emburras do plus,

- Oa réduit Jo portios de Sariue do Fromeat destinds A for
wer le psin de wméteil 3 P'dtat de lovain ; oa § wélo enruite
celle de eeigle uveo de l'euu tidde ruflisaute pour en fuire
use-phte d'une enrtnioe consivtange, qu'ou laikrs svjourner
J<as Jongtemps au four, S

. Lie puiv de wéteil ticat lo promior raog aprds le puiv
de fremant, Ssps avoir wue prunde blavcheur, il est savou.
reux et teér nouriissant ; il participe do dedx praine les
rlu» propres 3 se punificr, et 5l jurqu'd préseut les préjugés
‘out fait 1ogarder comuie louid, indigesto et propre seule
sueul AUS estupses Viguntenx; c'ext yunud il et dans un
SLst gras et -pea ouit; maia fubriqué seloa les bunn priv.
cigns, il se digére trds sindment,

Qs 0'a pus enfli-amment appricic-le mérite ds estle
vompueition de paiv, et il cersit bienw 3 rouhsiter que,
muie Jdans les gantons & froment, on ne borude pus lu onl-
sare du seigle A se procarss des jiens, mai- qon fit entror
conelamnment vy {urine dans da Fibrication Ju pain pour un
quatl, un tiers on woitid. Ce pain 1 un svant2e quon un’
rourait ini conlester, oost de rester frais longremps san- |
view pevdee Se Pugrdment qu'il « dans sa ponveautd, avan
tage précicux pour les méuagdres qui n'vnt pas le temps
de wunire souvent.

Nous iusistous ezpendant & ¢o qne le bié ot le seigle ne
solcul pus wouius coscmble, ol privcipalement d'én fuire
ba semerce séparépiont, cctte méthole Etant vicicuse et
coutraire & la véritable dconcmio. Cependnut, nvus le su
vous, beaneoup de cultivatenrs tiennent entors 3 cet nsege,
tant les vérités vot de peine & bruver les préjugds o il fuut
aux howwes une longue expdrience, et souvent la legon du
watheur, pour les oonvaiacre,

. Puin de ponmntes de terre (patates) — L possibilité de
trauglormer los pomuies de ferro eu pain, c'estd-dire d’avg-
wwenter Ju masse de celui qu'ou prépare-avee la furine des!
différouts grainr, a cu woe vogue dtougaats.

Pain de pomues de terre mélungé.—Co v’cet que duns la
circonstande ol il v’y aursit pus suffisnmmont de grains

[
i
.
1]
‘
]

dance, slars il reraic oescaticl d'svoir-de.quoi reniplaocr les
remiers, puisqu'’il fzut abeolumest du ‘pain A oertains
emucs, ot que si 'sliment ne leur cst pae présonts duns

apnées oalawitenses, en oertulns pays, des propriéteires
bienfaisants faire:préparer sona les yeux de ceux qu'ile
uvairet inteution de scuisger du tréa bon riz, et refusd
aveo ce réfrain; Co n'ist pus (& du pain !

On e doit pas, if ess vrai, regarder toujours lo bénéfice
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de chavgor Ja pommie ‘o terre oo pais comume satisfalsant

seulement I'imngination. Indépendommont des circonstances .

dnonoéee, noud peasons yue les oultivatenrs qui récoltent
plus de’porumé de terro que de grains y trouversient l'a.
vantsge de «'ed rustenter, sans donner néaumoina exclusion
aux autres formoes rous lesquelles il: les consomment ordi-
usiremont : ce sersit un. wode de plua pour. so servir ds
cet aliment, lorsque la'gelée, la germination et la saison
tardive, aursient pu lenr fairo cootrecter de l'altération
sans qa'il en résulrdt.anoun dabger pour la santd. Tel qu'il
a §té oofoposd jusqu'a présent, le pain de pommen do terre
ne mérite gullement’ ca tow, puisyue ce sout toujours les

furlnes uveo lerquelles on le prépare qui y dominent, ot 1'6.

pirgne #ur les grains est réduite 3 pau de chosen I wst .
dono nééesrnirs do oheroher A mettre en uasge d’avtres pro-
6ddds, ¢t de le+ caraotériser par das distinctions :

Paiu de grain mélangd aveo des pommen do terse;

_ Pain de pomm»s de terro mélangs aveo des gruins ;
Paiu.de pommes de terve sans mélaoge, )
FProcédé du poin de graiue mélongd noee dea pommes s

trere.—Pronrz 25 livies do farive do bld, de seigle ou
d'orye, selon I'usuge ou les ressources du canton ; délayez y-
un moreezu de levain quekeouyue, svee aseer d'oau chaude
pour y forwmer un phite extrémement fermo, gue vous lais:
seréz fermeuter, couime un levain ordinaite, dans un en-
droit tempérd. : :

Ay-z la wéme guautité de posames de terre préalsble-
ment cuites ; mottez-les toutes chaudes .uu levain et & na,
demwi guartiron de sel fondu duns uo peun d'cau: yuand le
wélapgs seru sufbisamncot pétri, au woyen d'un roulezu
de hois, diviscz par les portions de 2, de o livres, cufour-
nez-les uvee Ia précuntion de ohauffer woins le four, et &'y
luisser lu pite séjourner moine lougtemps,

Procddé du pain de pummes de terre mdlangd avee des

gratns —A 25 livees de furine smenée 3 1'6tat de levain
ordiniire, on njonte la méwmne gquantitd de pommes de terrg
cuites, réduites en pulpe
ficamment d'exu chaude pour furmer use masse gue 'on
divise, aprds P'avoir bitn pélrie, en pain de
livres ; lotsyne la pite est biew levée, on V'enfourne, co ob.
servant tovjours que le feu soit doux et qu’elle y séjourue
un temps ptus long.

3 20 livees de leur awidou et suf
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et do 4

Procédé du prin de pommre de terre sung melange —QOn

prond 8 onces d'eau daps laquelle ou délaie un peu de lo-

vuin; on y vjoute unc livre de pulpe de powmes de terre

ct autent de leur nwidoo : dés que le mélavge cxhzle uns
odeur lépdrement vincuse, il peut scrvirr su pétriesage de

le piite d.Jaquelle oo ajoute ua gros de sel par livee: on la
la divie pur dewi livres et pur livres daus des peaoiers,
qu'on cxpose duane wo ondroit chuud 'espace de deux ou -
trois hunres; aprds quoi, on wet au four selon le rigles
preseritcs. CL

Lo pain do pommes de torre sana mélange est donc com.
poeé de moitié awidou ot moitié pulpe d'un demi-gros de
sel par livre de mélange; l'eau qui forme environ le cin-
yuiéwe coviron de la musee générale, se dissipe en entier
durant Ja ouisson, en sorie pour obtenir une livre de ce
pais, il faut trois livres ¢t demie do pommes do terre, ¢'est-
4-diré 9 oveces d’amidon et autant de pulpe. .

Réflxions générales sur le pain.-—L'opinion commune
est que plus lo puin se trouve compaote, lourd ot bis, plus
it vourrit, parce qu'il reste davantsge dans I'estomano ; ‘maig
l'expérieee> prouve ub<alumcnt le coutruire, et cn effet lo
puis gui vflre le pins de volume, préseotunt los plas de sur.
fuce, lew sues digestith doivent en extraire plus facilement



