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vertie en levain.  On méle ce levain avec la farine res-
iante et c’est 1ale moment &’y ajouter la patate. On pé-
trit avec de Peau vlus ou mnins chaude selon la satson et
pétat du levain 3 la pate bien pétrie, on la tourne en pain,
et quand eile est levée on Penfourne.  Le four ne doit pas
élre chaullé autant que de coutume, pour que le pain ne
soit pas saisi et on I'y laisse un peu plus longtemips que le
pain de farine prre. Ce pain est trés savoureux, il se
tient frais pendant longtemps : il est d’une bonne digestion;
il ne differe point a Peeil du pain de froment pur el en
differe & peine au gohit. La meilleure proportion est par-
ties égales de patates et de farine: mais quelques person-
nes ont introduit avec succes deux tiers de patates sur un
de farine.

Comme un champ planté de patates peut nourrir trots
ou six fois autant d'individus quwensemencé de blé et que
la récolte de cetubercule a plus de chances de succes que
celle des céréales, la culture n’en doit pas &tre néglizée.
Il est aussi & espérer que Pemploi de la patate dans la
préparation du pain s’étendra d’avantage ; il duvit 8tre un
objel important d’économie domestique, lorsque le prix du
ble étant trés eleve,les patates se donnent presque pourrien.
Au prix qu'elles sont cette aunce, ce pain ne serait que
peu économique, parce qu’un minot de blé contient pres-
que autant de matiere nutritive que trois de patates. Ce-
pendant, anuée cummune, Pemplol de la patete dans le
pain es! regard¢ comme tellewent économigue eu Kurape
qu’on &’y est mis 2 fabriquer de la farine [ouw fecule] de
patates. Voici les procedés que lon ewmploie  pour
celi.

On fait cuire les patates 2 la vapeur de Peau boutilante,
pareeque ainsi elles conservent toute leur saveur el que la
cuisson en est beavcoup phls prompte que de toute autre
manidre. Pour opérer cette cuisson, on mel environ trois
a quatre pouces d’vau dans ure giande chaudiere que Pon
place sur le feu. Lorsque Peau est préte a bouilir, Fon
introduit dans le vase un panier dosier, en uvbservant d’y
adapter quelques petits pieds assez eléves pour que le pa-
nier ne touche pas Peau et &’y attacher une anse de cor-
des, afin de powvoir le retirer & volonte.  Ce panier ctant
ainsi dispose, on y place les patates jusqu'a ce que le vase
en soit enticrement remph.  On a soin ensuite de les
couviir de manitre a concentrer la vapeur de eau et em-
pécher qu'il ne s’en échappe que le moins possible. I
est nécessaire d’entreterir Peau toujours bouiliante pendant
environ 50 minutes et alors les patates, méme les plus
grosses, ¢tant parfaitemens cuites, on les retire du vase et
on les Jaisse refroidir environ un quart d’heure avant d’en
enlever la pellicule.

Lorsqu’on les a écrasées on lex place sur de petites
claies d’osier jusqu’a Pépaisseur d’environ deux pouces.
Ces petites claies sont plates, ayant de petits pieds pour
les tenir élevées d’enviren trots pouces. Pendant qu’on
place la pulpe de patates sur ces claies, on fait chaufler
le four jusqu'h ce quil ait atteint le degré de cha-
leur quil couserve quand on en retire le pain.—
Ony introduit ensuite les claies et 'op a som de
ne pas fermer entierement la porte du four, afin damélh-
orer Ja dessication des patates, en donnant a la va~
peur qui s’en exhale le moyen de g’echapper facile~
ment.

Lorsqu’il ne sortira plus de vapeur du four, que la pul-
pe de patate sera bien cassante sous les doigts, elle
sera suffisamment desséchée et il faudra alors la retiver du

four. Ou la laisse ensuite refroidir sur les claies, apres
quoi on la renfermera dans des sacs qu'on placera I’abr:
de Phumidné.

Quand on a des patates cuites ot desséchees en quanti-
té suflisante, on peut les convertir en farine, en les fesant
moudre dans un moelin ordinaiie et de la méme maniére
que s’opere la moutme dugrain.  Cette farine un peu
rousse nest susceptible dtancune  fermentation,tant quon
a =oin de la préserver de Fhumidité 5 elle peut se conser-
ver plusicurs années sans qnéelle perde rien de sa qualité.
Oxn mélange ceile farine jusquidt concurrence de moitié et
méme plus avee celle de pur froment et d‘un tiers avec
celle d*orge ou de seigle.

X C'T]t.te farine st Ggalement propre d faire d'excellents
youillie.
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Comme je suis & mentionner le savon et les chandelles,
il ne=erait peut-&ire pas superflu de parler de quelques
industries lices surtout a la fabrication du premier.  Cest
de !a potasse qu’on peut coasiderer comme un produit du
pays qu'il est question.  Je préfere cette fubrication et le
commerce qui s’en fait de beaucoup au commerce de
bniz. Celle-1a contiibue a la culture de la terre, celui-ci
la retarde ; le commerce de potasse est profitable a Pha-~
bitant fibricant, parce que, sauf le moment qu’il porte le
produit de son industric au marché le plus voisia, il este
sur sa terre loin des meeurs corrompues des grandes
villes et de la civilisation gangrence de 'Europe, son gain
est cerlain, sés depenses pendant qwil vend la potasse
assez petites; les chantiers demoralisent notre jeunesse,
elle y apprend des viers qu’on ne réve pas seulement dans
la paisible maison paternelle etau nulieu d'ure popula-
tion religicuse et hounéte; ¢lle y contracte Pamour des li-
queurs enivrantes,du vagabondage; des suenes sanglantes
ont lieu entre des etrangers Finatises et de jeunces Cana-
diens qui ne peuvent comprendre qu'un homme puisse
tre Pennemi de Vautre parcequill n'a pas la méme oli-
gine, la méme religion, parceq’il ne parle pas la mime
langne. It quant an gain, aux écus a mettre dans le cof-
fre, en appelle 2 tous les Canadiens, s’ils ont vu beau-
coup de leurs compatriotes livrés au commerce de bots,
qui ala fin ne so soient pas ruings. C’est pourquoi vive
la fubrication de la potasse!  DMais il faut la bien faire 5 il
faut que le produit Canadien ne le c&de @ aucun aulre
en qualite ! J'ai lu la dessus de belles choses, vernfices
par Pexpérience.

Drabord il est bon d’avertir les Canadiens qui se li-
vrent  celte exploitation, que cenx qui les visitent duns
leurs humbles demeures pour acheter, se servent sonvent
de noms A eux inconnis, mais qui ne significut absclu-
ment pas autre chese que polasse, commeLisette ne signi-
fie pas autre chrse que Louise on flise. Puis I'habitant
qui répond qu'il n’a pas Particle demand¢, mais seule-
ment de la potasse, est requis de mountrer sa marchandise,
pour laquelle on offre un moindrc prix, parceque ce n’est
pas ce quo Monsieur a demandé¢ ¢t que Ja potasse n’a pas



