
LE GLANEUR.

vertie en levain. On mêle ce levain avec la farine res-

tante et c'est làle moment d'y ajouter la patate. On pé-

trit avec de l'eau tlis ou moins chaude selon la saison et

j'état du levain ; la pàte bien pétrie, on la tourne en pain,

et quand eule est levée on l'enfourne. Le four ne doit pas

être chaiflé autant que de co'îtuime, pour que le amiii ne

soit pas saisi et on l'y laisse un peu plus longtetps que le

pain de farine pwrc. Ce pain est très savoureux, il se

tient frais pendant longtemps: il est d'une bonne dligestion;

il ne diffère point à loil dii pain de froment pur et ei

diffère à peine au goûýt. La meilleure propoi tion est par-

ties égales de patates et de farine: mais quelques person-

nes ont introduit avec succès deux tiers de patates sur un

de farine.
Comme un champ planté de patates peut nourrir trois

ou six fois autant d'individus qu'ensemencé de blé et que

la récolte de cetubercule a plus de chances de succès que

celle des céréales, la culture n'en doit pas être néghliée.

Il est aussi à espérer que l'emploi de la patate dans la

préparation du pain s'étendra d'avantage ; il duit être un

objet important d'econoinie domestique, lorsque le prix titi

blé étant très eleve,les pitates se domnent presque pour rien.

Aiu piix qu'elles sont cette antnée, ce pail ne serait que

peu économique, pai ce q'ti munot de blé contient pres-

que autant de matière nutritive que trois de patates. Ce-

petidanti année comutlnille, Pemploi de la pautte dans le

pain est regardé coiie tellee.ni écot iom Iniut en Eta rope

qu'on s'y est mis à fabriquer de la farine [ou fer nle] de

patates. Voici les procedes que l'oi emploie pour

cela.
On fait cuire les patates à la vapeur de 11au bouiHaate,

pa'cequie ainsi elles conservent toute leur saveur et que la

cuissoci en est beaucoup plus prompte que de toute autre

ma nière. Pour opérer cette cuisson, on met environ trois

à quatre pouces d'eau dans une gzande chaudière que lPon

place sur le feu. Lorsque l'eau est prête a bobilir, l'oi

introduit dans le vase un panier d'osier, en observan t d'y

adapter quelques petits pieds assez elèves pour que le pa-

nier ne touche pas l'eau et d'y attacher une a nse de cor-

des, iin de pouvoir le retirer à volonte. Ce panier etant

ainsi disposé, on y place les patates jusqu'a ce que le vase

en soit entièrement iempli. On a soin ensuite de les

cou"vtir de manière à concentrer la vapeur de l'eau et emu-

pêcher qu'il ne s'en échappe que le moins possible. Il

est nécessaire d'entreteî.ir lPeau toujours boimbaite pendant

environ 50 minutes et alors les patates, même les plus

grosses, étant parfaiteinem cuites, on les retire du vase et

on les laisse refroidir environ un quart d'heure avant d'en

culever la pellicule.
Lorsqu'on les a écrasées on le, place sur de petites

claies d'osier jusqu'a l'épaisseur d'environ deux pouces.

Ces petites claies sont plates, ayant de petits pieds pour

les tenir élevées d'enviren trois pouces. Pendant qu'on

place la pulpe de patates sur ces claies, on fait chaufl'er

le four jusqu'à ce qu'il ait atteint. le degré de cha-

leur qu'il conserve quand on en retire le pain.-

On y introduit ensuite les claies et pon a son de

ne pas fermer entièrement la porte du four, afin d'amili-

orer la dessicaion des patates, en donnant à la va-

peur qui s'en exhale le moyen de s'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 suffis-mment desséchée et il faudra alors la retirer du

four. On la laisse ensuite refroidir sur les claies, aréès
quoi on la renfernera dauns des sucs qu'on placera à l'abri
de l'humidité.

Quand on a des patates cuites et desséche es en quanti-
té sumtante, ou peut les convertir en fa ine, en les fesant
moudre dans uitin moulin ordiiiaii e et de la mnêmtne manière

que s'opère la mouline lii grain. Cette farine iti peu

rousse nl'est susceptible d'aucune fermentation,tant qu'on
a soin de la préserver de l'hurmidité ; elle peut se conser-
ver plusieurs années sans qu'elle perde ruai (le sa qualité.

On mélange cette fmi ine juîîsqt'à concurrence (le moitié et

même plus avec celle de pur fronent et d'un tiers avec

celle d'orge ou de seigle.
Cette farine est également propre à faire d'excellente

bouillie.
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Suite.

Comme je suis à mîentionner le savon et les chandelles,

il ne-'rait peut,être pas supe rflu de parler de quelques

industries liees sumrto-i à la fabrication du premier. C'est

de- la potasse qu'on peut considerer comme uni produit du

pays qu'il est question. Je préfère cette ñdb'ication et le

commerce qui s'en fait de beaucoup au commerce de

boi:. Celle-là contiibue à la culture le la terre, celui-ci

la retarde : le commerce de potasse est profitable à l'ha.

bitant fibricatt, parce que, saif le moment qu'il porte le
produit de son industrie au marché le Plus voisin, il leste

sur sa terre loin des mSurs corrompues des grandes

villes et <le la civilisation gangrenée de 'Eu'rope, son gai

est certain, ses dopenses pendant qu'il vend la potasse

assez petites ; les chanticis demoralisent notre jeumnesse,

elle y apprend des vice s qu'on ne rève pas seulement dans
la paisible maison paternelle et au uilieu d'îî re popula-

tion religieuse et honitlîcie ; ùIle y contracte l'uiour des h-

queuirs e nivrantes,du vag.bondge; des scènes sanglantes

ont lieu entre des etrangers fiaises et de jeunes Cana-

diens qui ne peuvent comprendre qu'un homme puisse

être Pennemi de !!autre parcequil n'a pas la mnme ot-
gine, la même i eligion, parcequ'il ne parle pas la nme

langue. Et quant a t gain, aux écus à mettre dans le cof-

fre, j'en aopelle à tous !es Canadiens, s'ils ont vu beau-

coup de leurs conipatriotes livres au comnierice de bois,

qui à la tint ne se soient pas ruinés. C'est pourquoi vive

la fabrication de la potasse ! Mais il faut la bien faire ; il

faut que le prîoduit Catadien ne le cède à aucun autre

en qitalitz' ! J'ai lu là dessus de belles choses, verefiées

par Iexpérience.
D'abord il est bon d'avertir les Canadiens qui se h-

vrent a cette exploitationl, (lie ceux qui les visitent dans

leurs humbles demeures pour acheter, se servent souvent

de noms a eux inconnus, mais qui ne signifient absolu-

ment pas autre chose que polasse, commeLu'ette ne s-igni-
fie pas autre ch 'se que Louise ou Elise. Puis l'habitant

qui répond qu'il n'a pas Particle demandé, mais seule-

ment de la potasse, est requis de montrer sa marchandise,

pour laquelle on offre un moindre prix, parceque ce n'est

pas ce qeio Monsieur a demande et que la potasse n'a pae


