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augmenter l'ùtendue un son sol ultivable
tir. avec les habhitudes d'a 'lmentation de la
France, la meilleure manière d'tungmenter
la Consommation (e la pomme do terre,
c'est de l'employer à la fabrication du pain.

On s'est préoccupé de la crainte gllé les
perfectionnemncts des procédés pour la pa-
nifiention de la pomme de terre nc vinssent
-il aide à la fride, on lui ieriettllit dl'in-
troditîre elandestinement ce tubercule dans
1e iain ordinaire dont le prix, oit le sait,
réglé par l'ahuinistration, suppose qu'il a
eté obtenu avec dr froment pur. Une pa-
reille pratique, laissant au pain sa valeur
comme aliment aniylacé, aurait pour résul-
tat féeleux dle diinuer fl dose des natié-
res azotées, qui .jouent dans l'aliment iun
rôle que ne saumnit remplir PanidQîs seul.
Mais, parce que la fratud peut amener
l'abuis, sera-ce une raison pour proscrire
l'usage d'un perfectionnement dontt la ii-

ericatioi des pains de luxe a dja com-
inenCé à tirer parti 1 Ceux qui lie veulent
pas que le paii soit môme soupçonnê ne so
Iloiteit peut-être plis qu'uni grand nombre
de ces qualités dle pamit,les plus recherchées
du public, ne doivent leur supériorité qu'à
l'introduction, dans la pâté, d'une certaitte
iuntité le pommes do terré éqiivalantt t

G oit 7 pour 010île la matière solide lu pain
lui-même. Cette addition, faite à dose trop
lible pour que la leiulté alninoutaire du
pain cin soit modifiée, et que1l'on pourrait
compenser d'ailleurs par l'emploi judieiux
le fLarines riches cin gluten oit du gluten
lai-méme, a p1our résultat de donner, avec
moins le ferment, un pain mieux levé, plus
léger et bien dépourvu de cette saveur de
biêre qu-un excès le levure im eût com-
nuiqué. Eh bien, puisque sans nous la
pomme de terre s'introduit aussi clans le
pain du riche, hâtons le moment où elle
pourra aussi figurer dans le pain du pauvre,
p dose notable, et Cn dóôtermilant unpe di-
minution de prix proportionnelle a la quali-
tité de pommes le terre employées; et si
l'abus survient, l'analyse chimique pourra
toujours, nu besoin, apprendre aux imagis-
trats si la dose tolérée n'a pas été dépssée,
et si le pain renferme bien cette quantité
moyenne de gluten qu'il doit contenir en-
coro après cette introduction.,

La panfication de la pomme de terre
est un problrne complexe. La Société,

qlui l'avait ainsi compris, avait aussi part-
gé Cin trois sujets de prix distincts les ob-
jets sur lesquels elle avait attiré Patten-
tion les concurrents Un prix ce 2,000
fraies a été proliosé depuis longtemnps Dliur
le meilleur mode de panification de la
pomme l dterre ; 1,500 reanes ont été ré-
servés pour récompenser le meilleur moulu
d'égrenge dCes tibercules cuits ; 1,500
frîiles, enfin, pculr l'amélioration Iode rocé-
dls propres à la dessieetion dIe la pomlmo
de terre cuite et divisée ent pulpe.

Ce dernier problème présonte. on le sent,
une hmportance capitale. On sait combiea
sont fréquentes les altérations Iue peuvent
éprouver les pinnules de terre par l'actioit
le causes diverses, la geruination, la gelée,
la maladie qii les a 1fra1ppées récemment,
On comprend, (lés lors, combien il seait
ilmportanit,Ie leur donner %ue forme qui,tout en les garaitissant de ces altérations
profondes, les raménerait à intpoids et à
un volume moindres, et Ilieiliterait ainsi
leur ennuinegasinement et leur transport.La
pomme cde terre peut bien, servir à cotri-
bierý à l'approvisionnement le la funîille
mais c'est seulement quand elle sera rédui-
te en rine qu'elle pourra trouver place
dans les groniers d'abondance d'un Etat
c'e.it alors seulement que les inunées d'a.
bondance pourront venir an secours deî
nnnèes <le disette, et les luays où la récolte
aura été abondante alimenter ceux où cette
récolte mira manqué.

Aussi, dès l'ait S14, la Société, applai-
dissant aux cîbrtos dle M. Porcheron pour In
préparation en granîd de la pomme cde terre
cuite, lui décernait i enconruagement qui
l'a engagé à ire de noueaux efforts et à
se présenter au concours actuel. La So-
ciété doit citer ce zéle et ¡le remercier de
sa comiunication i; mais nous peisonsqtue.
les moyens qu'il présente nujourd'hui ren-
trent dans ceux qui Pavaient déjà fait con-
naitre, et pour lesquels il avait obtenu une
récompense antérieure.

M. Anguste Cler~get, nuteur di Mémoire
No. 3, i enI 'intention dle résoudre un pro--
blême analogue ; mais, moins préoccupé
que la Société des avantages-de lt cuisson
dle la pomni de terre, c'est ce tubercule
pris dans son état cde crudité qu'il a essayé
de transformer en farine.

Coupée en tranches dt desséchée à l'air,


