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De faire le Pain de Pommes de terre ;
SJans mélange de Farine.

IL elt du devoir d'un Citoyen de diriger fa
Science qu’il culiive vers les objets les plus
importans a la Société. Pénéiré de cette vérité,
& n’envifageant qu'avec effroi le tableau affli-
geant de ces époques défaftrenfes, ou les fléaux
réunis ne ceffent de frapper que pour combler
nos maux par la faim cruelle & dévorante;
convaincu que quand le befoin fe préfente ,
la Science refte muette & fans aflivité , au lieu
d’arracher a la Nature le fecret de fuppléer a
Paliment ordinaire qu’elle nous refufe, & que
Pinduftrie elle-méme attérée eft fans aucune
énergie; qu'enfin ce n'elt que dans les temps
d’abondance , lorfque les gremiers font pleins,

quon peut soccuper des moyens de parer
A ij
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aux funeftes effets de la famine, j’ui cherché
a enrichir la lifte des fubf{iftances, a les per-
fectionner , & a indiquer leur véritable prépa-
ration : tel a toujours ét€ le but de mes travaux.

Dans mes premiéres tentatives, encouragées
parle fuffrage de I’ A cadémie de Befancon, j’avois
reconnu que parmi les végétaux qui couvrent
fa {urface du globe, il n’y en avoit point de
plus propre a remplacer les grains que ia
pomme de terre; aufli dés 1771, lorfque je
m’occupois de i’analyfe de ces racines, avois-je
déja pour objei principal leur converfion en
pain. J'avouerai méme que c’étoit i la réuflite
de cette expérience que j’artachois toute mon
ambition , perfuadé qu’elles offriroient fous cette
forme une reflource de plus dans les temps de
difette, & que, dans tous les cas, elles devien-
droient pour les habitans des cantons qui en
font la bafe de leur nourriture , un aliment plus
commode & plus fubftantel. En effer, les
pommes de terre renfermant au moins les deux
tiers de leur poids d’eau, on eft obligé de les
cuire a mefure qu'on en a befoin; il faut en
manger beaucoup & fouvent pour étre nourri,
encore leur ufage n’exclut-il pas toujours celui
d’'un pain quelconque compofé¢ de farrafin ou
d’orge, & ne convient pas dans les circonftances
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ou les farineux font profcrits. Ce font ces
inconvéniens , & d’autres dont il fera queftion
dans un Mémoire détaillé que je me propofe de
publier a ce {ujet, qui me déterminerent a faire
des effais pour développer dans la pomme de
terre la faculté fermentative, afin d’en obtenir
du pain & une boiffon comparable a Ia bic¢re.
Le fuccés alors me parut impoflible, & je
n’héfitai point de le déclarer par la voie des
Journaux : mes raifons étoient, qu’on ne trouve
dans la pomme de terre ni matiere fucrée, ni
mati¢re vifqueufe, deux fubflances regardées
jufque-la comme une condition fans laquelle
il ne peut exifter de fermentation, & confé=
quemment de panification. .
Subjugué par ces principes plutdt encore que
par le peu de fruit de mes recherches, je
continual néanmoins mon travail , me flattant que
peut-€tre je trouverois encore les regles géné-
rales en défaut; je crus devoir répéter d’abord
tous les procédés annoncés pour faire du pain
avec des pommes de terre & la farine des
différens grains : les réfultats ayant été conformes
3 ce quen avoit dit le petit nombre de ceux
qui s’étoient livrés a ce genre de recherches,
je m’empreflai de leur payer le jufte tribut
d’cloge qui leur étoit dia. Mais tout en rendant
A iij
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hommage aux vues patri-::ticjucs qui les ani-
moient , je ne diffimulai pas en méme temps
que loin de me mettre fur la voie, ils n’avoient
fervi qu’a augmenter les difficultés du probléme
que je cherchois a réfoudre ; favoir , cﬁ-anger
la pomme de terre, fans le concours d’aucun
agent étranger, en pain comparable, foit pour
Uafpel?, foit pour le degré alimentaire, a celui de
froment, Je n’ai rien oublié pour en venir a bout;
enfin mes veeux font remplis , & je publie
volontiers que je m’étois trompé.

A peine eus-je entrevu la poflibilit¢ de ce
changement que je P'annoncai. Mais quoique
mon procédé foit publié depuis deux ans
dans mon Avis aux bonnes Ménageres, p. 86,
perfonne n’a eu la curiofité de vérifier s’il étoit
exa® & ‘vrai , perfonne n’a revendiqué: c’eft
en effet de cette maniére que marche fa décou-
verte des chofes vraiment utiles; une publicité
éclatante n’eft jamais leur apanage. Comine je
je n’avois nulle prétention au mérite d’un pareil
- travail, je ne fus pas touché de cette efpéce
d’indifférence; & fans Pauthénticité qu'il falloit
abfolument Iuvi donner pour le faire connoftre,
le pain de pommes de terre fe feroit perfectionné
fans bruit & dans le filence, ainfi qu’il avoit
€té cherché & trouvé, |

L ..:_.l“:‘-":ﬂ
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Toutes les fois qu'il a été queftion d’expé-
riences utiles 3 I’humanité , les Officiers f{upé-
rieurs de I'Hotel Royal des invalides fe font
prétés volontiers , avec 'agrément du Miniftre,
i en conlftater les effets. L’avantage que j'ai de
demeurer dans cette célebre Maifon, m’a fait
profiter des reflources que m’offroit fa bou-
langerie qui , depuis que I'Adminiflration en
a fait un objet de régie, eft devenue un chef-
d’ceuvre de propreté , d’ordre, de perfection &
d’économie. C’eft donc le lien que j’ai choifr
pour répéter mon expérience avec une forte
d’appareil , & en préfence de M, le Noir, de
M. Francklin, de M. le baron d’Efpagnac, de
M. dela Ponce & de plufieurs Officiers de I'Etat-
major. Cette circonftance produifit fon effet :
le pain de pommes de terre intérefla I’attention
des bons citoyens; 1l fut préfenté au Roi, aux
Princes & aux Miniftres, qui I'accueillirent
avec bonté : en falloit-il davantage pour réveiller
I'envie! Ce tyran de toutes les découvertes,
qui avoit dédaigné en 1777, le procédé de ce
pain, aiguifa tous fes traits en 1778 lorfqu’il Ie
vit annoncé {ans le procédé ; en vain quelques
amis du bien public firent valoir Ia pureté de
mes intentions & le défintéreflement de mes

vues; ils ne purent étouffer les cris de fa
| A iv



prévention, & chacun confondant Je pain f{i
connu de farine melée de pommes de terre,
avec le pain compof(é uniquement de ces racines
fans farine, on entendit répéter de toutes parts,
avec les épithetes ufitées en pareil cas: I/ y a
long-temps que dans ma province on fait du pain
de pomnmes de terre; j'en ai vu & mangé;

livres fourmillent de recettes & ce fujet ; enfm il
n’y apas eu jufqu’au fieur Thierry, Boulanger
a Verfailles , qui ayant introduic des pommes de
terre cuites dans le pain de froment , a U'exemple
de fes confréres Francs-Comtois , Alfaciens &
Lorrains, s’avifa, la veille que nous parumes a
la Cour, de diftribuer ce pain comme une
nouveauté, en difant hardiment & avec com-
plaifance, & moi auffi je fais faire du pain de

pommes de terre.
Avant d’aller plus loin, je crois indifpenfabfe

d’expliquer ce qu’on doit entendre par le mot
générique pain. 1l y a tant d’honnétes gens qui
s’en nourriffent journellement fans favoir ce que
c’eft réellement, comment la matiére premicére
d’our il réfulte, fe produit, & de quelle maniere
on procede a fa fabrication, qu’ils font toujours
difpofés a qualifier de ce nom, beaucoup de
fubftances qui en font entierement ¢loignées. Il
paroit donc néceffaire de fixer les idées a ce {ujet.
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L’aliment qui mérite de porter le nom de pain,
eft le produit d’une fermentation particuliére qui,
affociée avec de I'eau & de lair, a augmenté
d’un tiers de fon volume durant I'apprét & la
cuiffon, & fe trouve compofé de deux fubf-
tances; la premicre eft une mie fpongieufe,
blanche, élaftique parfemée de trous plus ou
moins grands, d’'une forme inégale , ayant une
Jégere odeur de levain; la feconde eft une
croute dure, s¢che, caflante & fapide; voila
pour lalpect du pain. Ses propriétés principales,
{font de fe ramollir 4 'humidité , de fe deffécher
au contraire dans un endroit chaud , de fe
conferver un certain temps fans fe moifir, de
{e gonfler confidérablement mis en macération
dans un fluide quelconque, de fe broyer
aifément dans Ia bouche, d’ob¢ir f{ans peine a
I’action de notre eftomac & de nos vifcéres,
pour former la maticre la plus pure & la plus
faine de la nutrition.

Lorfque les farineux ne font pas melés avec
du levain, & qu'on les réunit feulement en mafie
avec de I'eau , pour les faire cuire auffitot au
four ou fous la cendre, loin d’avoir pris du
volume ils en ont perdu; on les nomme alors
pain azime, & galette {1 on y ajoute du fel & du
beurre ; mais eft-ce hien-1a du pain! non affu-
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rément, c’eft une mafle lourde, ferrée, vifqueufe,
indigefte, & s’l n’y a pas de comparaifon 2 faire
entre du pain mal fabriqué & celui préparé
convenablement, quoique provenant du meme
grain , la diflance eft encore infiniment plus
grande entre la galette & du pain levé; s’eft-on
jamais avi{é de confondre fe vinavec le motitou le
fuc du raifin! Jetons maintenant un coup-d’ceil
rapide {ur Ies diverfes préparations dela pomme de
terre , que I'ona défignées fous le nom de pain.
Les uns ont exprimé le fuc de Ila pomme
de terre, & ont expofé le marc a une douce
chaleur, d’'ou il eft réfulté des petites galettes
plates, infipides, femblables a la caflave des
Américains ; les autres ont fait cuire cette racine
entiere, dans 'eau ou fous la cendre , & aprés
Pavoit réduite en pite & portée ainfr au four,
ils ont obtenu, par la cuiffon, une enveloppe
tenace, renfermant intérieurement une {fubftance
grafle & molle comme des pommes cuites &
écrafées. Ceux -ci ayant fait {écher la pomme
de terre coupée par tranches, qu’ils ont réduites
en poudre, puis en pate avec de I'eau, n’ont eu
apres la cuiffon qu’une mafle noire & fans con-
tinuité ; ceux-Iia ont eu une mafle moins noire , en
réuniffant enfemble, parties égales de pommes
de terre cuites & de pommes de terre defléchées;



el

enfin, il y en a qui plus inftruits ont cherché i
introduire dans chacune de ces préparations, du
Jevain de froment ou de feigle, fans éwe plus
heureux : voila ‘donc les fubftances que 'on
s’opiniatre toujours malgré Ia raifon, Pexpé-
rience & P'obfervation a mettre en parali¢le avec
le pain que je préfente, avec un pamn blanc,
léger, ceilleté & favoureux, & qui il ne manque
abfolument rien pour reffembler a celui du blé.

S’il falloit inférer ici les diverfes réclamations
faites au fujet du pain de pommes de terre ,
& les réponfes qulelles ont néceflairement
occafionnées , un volume ne {uffiroit pas ;
mais qu’importe au Public qu’une découverte
appartienne a telle ou telle fource, pourvu qu’elle
ait quelques rapports avec fon bonheur, &
qu’elle ne I'induife pas en erreur fur {es prin-
cipaux befoins ! Je me contenterai feulement de
faire remarquer que mon refpect pour la propriété
d’autrui, ne s’étant jamais démenti, j’ai examiné
avec Pattention la plus fcrupuleufe, les titres des
Reéclamans, & je leur ai prouvé que nous étions
enticrement oppolés d'opinions & de moyens,
puifqu’ils mettoient toujours i contribution, les
grains pour moitié ou pour un tiers , tandis que la
pomme de terre feule me fuffifoit; qu’elle réunif=
foit toutes lesreflources dont j’avois befoin ; que
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i’y trouvois e levain, la farine & Ia pite; que
leur travail & le mien n’avoient de commun
que les mots pommes -de terre €7 pain ue nous
pmnnncians- également; qu’ils €toient hors de
Ia queltion; qu’enfin, le pain qu’ils prétendoient
tous avoir fait les premiers, avoit cependant un
fiecle pour époqre, les Irlandois pour Auteurs,
& les Tranfactions philofophiques pour dépot.

C’eft affez en dire pour ceux qui confondent
toujours le pain de pommes de terre pure avec
celui qui réfulie des différens mélanges ; fuivant
un pareil raffonnement, la citrouille, le potiron,
Ies troncons de choux, les navets, les noix, &c.
peuvent donc {e convertir en pain, puifque ces
differentes {ubflances , aflociées avec la farine
des grains, difparoiffent pour ne plus former
apres la cuiffon, qu'un tout homogene Mais
il exiflte encore une autre claffe de Réclamans
qui fe croient mieux fondcs, ce font ceux qui
difent qu'on fait du pain de pommes de terre
avec cette racine feule, fans indicmer quelle en
eft Ia recette; le feuldes livres que je fache ou
il en {oit fait mention, ell le Guide du Fermier,
Ouvrage eftimé & eftimable : I’Auteur aflure,
page 232, que ce pain ¢fl trop connu pour ¢n indi-
quer la manié¢re ; ou eft -il donc connu! eft - ce
en Angleterre! on fait que la fabrication du
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pain y eft trés-défedtuenle ; feroit-ce en Alfe-
magne ! le pain de froment ne s’y fait pas micux;
comment la converfion de la pomme de terre
en pain blanc & bien levé, dont la manipulation
eft plus difficile que celle qu’exigent les grains
eux- mémes; comment , dis-je, s’gbtiendroit-elle
aufli aifément dans des contrées ot la Boulan-
gerie eft encore au berceau! Le meme Auteur
obferve, il eft vrai, un peu plus haut, que le
pain melangé de farine de froment ou de feigle,
& depommes de terre, n’eft pas du pain, mais
une mafie lourde & indigefte : ce paflage ne
fuffit-il pas pour prouver que le pain dont il s’agit,
s'il exifte , n’eft qu'une galette noire & déteftable.
Prifonnier de guerre en Weltphalie, jai vu &
mangé de ce {oi - difant pain, mon palais s’en
rappelle encore le fouvenir; le pain noir, mat &
amer de farrafin, placé a c6té, auroit pu pafler
pour du pain mollet.

Quant & M, le Chevalier de Mulftel, qui a
rendu fes prétentions publiques, les Juges éclairés
dans eette partie n’ont pas manqué de les apprécier
3 leur jufte valeur; cet auteur, dont les travaux
méritent Ja reconnoiffance des bons citoyens , n’a
imprimé nulle part, qu’il elit jamais fait du pain
de pommes de terre {ans mélange. Ceux qui fe
flactent de favoir ce qui en eft, qui vont méme
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jufqu’a dire qu’ils pofsedent dans Ieur porte-feuille
la vraie receute de ce pan, 'ont copiée depuis
que cette queflion eft agitée dans un de mes
Ouvrages ; déja cité, {ans avoir eu le courage
de la répéter. Ne femble-t-il pas qu'on veuille
m’engager a attacher 2 mon expérience plus de
prix que je n’en mets réellement, & me con-
traindre , pour la conferver , d’employer un ton
d’égoifime ¢loigné de mon caractere !

Je n’arracherai pas le voile ridicule dont les
autres ont cherché a couvrir mon travail, puifque
tel eft le {ort des nouveautés de tous les genres.
H eft vrai, quapres I'éloge que j’ai fait du bled
& des autres graminés, aprés avoir cherché a
perfectionner Dart {1 utile de les réduire en farine,,
& de convertir la farine en pain, je ne devois
point m’attendre gu'on me taxeroit de vouloir
métamorphofer les belles plaines de Ia- Beauce
en champ de pommes de terre , & {ubftituer le
pain de ces racines 4 celui du froment; je ne
devois point m’attendre encore que l'on me
foupconneroit un autre projet aufli fou , celui
de transformer tout en pain, moi qui n’ai ceffé
d’élever la voix contre les auteurs qui atteints
d’une femblable manie, propofent journellement
des mélanges monfirueux , qui altcrent & dé-
naturent 3 grands frais fes bonnes qualités du
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premier de nos alimens; enfin, je ne devois pas
m’attendre........ Mais ne décourageons pas
ceux qui, occupés du bonheur de leurs fem-
biables, cherchent a leur faire du bien malgré
leur réfiftance, & qui font affez généreux pour
braver leur injuftice & leur ingratitude.

Pour parvenir a2 donner un air de vraifem-
blance aux intentions qu'on m’a prétées fi
gratuitement , on auroit du au moins effacer de
mes Ouvrages, ‘quantité d’expreflions qui ma-
nifeftent d’une maniére non équivoque combien
mes vrais fentimens {ont éloignés de ceux qu’on
m’attribue , je vais en rapporter {eulement
quelques paflages : Ve ceffons &’ attaguer un préjugé
qui femble prendre faveur tous les jours ; on vante,
on propofe , on défigne continuellement une foule d’au=
tres végétaux , dont la plupart ne font pas méme
mucilagineux & farineux , on les indique comme
propres a étre convertis en pain , ou & augmenter la
maffe de cet aliment, fans faire attention gu’om
altére &7 qu’on diminue f[a bonne qualité....... Dans
un pain déja mat par lui-méme, il paroit ridicule d’y
introduire des femences légumineufes €7 autres végés
taux farineux , tels gue Uers ou l'orobe, la vefie,
les haricots, les pﬂ}*m' feves, la chdtaigne, le millet,
dont les parties entr’elles n'ont aucune adhéfion ; le
ridicule eft encore bien plus grand, lorfqu’on prétend
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faire du pain avec ces fubflances fans autre addition
que du levain..... Le pain , qui fait la nourriture princi-
pale des Européens , eff peu connu des autres Nations!
les différentes fubflances végétales qui en tiennent
liew , [ont confommées jous la vraie forme qui con-
vient a leurs parties; les unes, en bouiliic ; les autres ,
en galette; il y en a enfin qu'on fait cuire fans les
divifer : ce feroit contre le veeu de la Nature qu’on
s'obflineroit a vouloir foumettre les farineux indiffé-
remment ¢ la méme préparation . . . ... Le parfait
Boulanger, pages 550, 551, 55%5..... Je ne
Jais d'oir vient la fureur que l'on a de vouloir tout
metire en pain ; cette nourriture, qui fait les delices
de I’ Europe , perdra de fes bons effets, fi on s’obfline.
toujours d’y introduire des corps étrangers: Ouvrage
économique fur fes pommes de terre,, &c. p. 1 § 2.
Mais la manie du jour ¢ff de tout convertir en pain ,
on croit méme que fans le pain il n’y a point d’ali-
mens : Mémoire fur les végétaux nourriflans,
couronné par I’Académie de Befancon, p. 5 5.
Les pommes de terre, font une forte de pain que la
Providence préfente tout formé, elles n'ont befoin
gue d'étre cuites dans ['cau ou fous la cendre, &5
relevées par quelgues grains de fel , pour fournir un
aliment funple &7 bienfaifant. ... .., ne convertiffez
en pain que les fubflances farineufes reconnues fuf=
ceptibles de cette préparation ;. enfin, fi vous vous

déterminez
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déterminez & réduire les pommes de terre fous la
ﬁrmf de pain, que ce ne ﬁrff que dans les cas
particuliers que je vous mets fous les yeux : Avis aux
bonnes Ménagéres, p. § 9. On verra bientét, dans
le Mémoire qui doit paroitre, {ije {uis en contra-
dicion avec moi-meme, forfque jexpoferai quels
font les avantages & les inconvéniens des pommes
de terre réduites {ous 'une & lautre forme,

Il feroit difficile, fans doute, de changer Ia
difpofition des Détralteurs, en les éclairant {ur
les travaux qu’ils jugent prefque toujours {ans en
approfondir 'objet ; mais comme ils entrainent
malheureufement ['opinion de beaucoup de per-
fonnes qui s’en tiennent a leur prononcé, qu’il
me foit donc permis de leur obferver qu’ilfaut du
pain a certains hommes, qui croiroient n’étre pas
nourris i Ialiment ne leur étoit préfenté fous
cette forme ; que le peuple ne {ent que le prix
du pain; que le pain eft fon unique refrein, &
qu’il ne voit rien au-dela de fon pain; qu’il y a
une infinité de terreins qui, ne rapportant pas
en grains la femence qu'on y a jetée, pro-
duirotent des pommes de terre en abondance;
que I’on pourroit changer en une {fource inépui-
fable de richeffes toujours renaiflantes, une
étendue immenfe de pays en friche & perdus
pour nous ; que le fol qui palle pour éwe Ie

| B
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plus aride, produiroit prefque autant de revenu
que les bons fonds; pourvu qu'on ne lui de-
mandit que les objets de culture dont il eft
fufceptible, tel que la pomme de terre , qui vient
par-tout ; qu’en un mot, on ne faurcit trop
muldplier les reffources alimentaires , puifque
quand c’eft le malheur qui nous avertit de pour-
voir aux befoins du malheur , il nous fait porter
prefque toujours la main fur les {ubfiftances les
plus pernicieufes a 'économie animale.

Quand d’un cété on voit que les grains, avant
d’étre au pouvoir de ’homme, font expofés a
une multitude d’évenemens wes-facheux ; que
des maladies formidables les frappent dés en
naiffant , qu’une poufficre contagieufe les défi-
gure & les réduit a impuiffance de_Ia nutrition
& de la reprodudiion, qu’une furabondance de
{fuc nourricier brife le tiffiu des feuilles & Ies
rouille, qu'un coup de vent interrompt le cours
de la féve, qu'un orage empéche la fécondation ;
quenfin, Phumidité continuelle les fait germer
fur pied; & que de l'autre , on fuit du méme ceilla
plantation , lafleuraifon & la maturité des pommes
de terre, on eft bhientét convaincu que leur
végétation a infiniment moins a redouter des
influences de 'atmofphere , & que ce qui nuit
aux grains fait groflir & multiplier nos racines.

¥ _:'F" I
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D’aprés cette obfervation comparée, n’auroit-on
pas droit d’étre étonné qu’on cultive encore fj
peu de pommes de terre!

Combien il feroit 4 defirer que dans le nombre
des produclions auxquelles nous confacrons nos
ﬁ;nins , on choisit tonjours de préférence celles qui
font reconnues pour etie les plus nourriffantes ,
les plus faines, les plus fécondes, les moins
affujetties au caprice des faifons, dont les frais
de culture & de récolte fufient peu difpendieux;
{1 on ne s’occupoit point autant a récréer nos
yeux , en muldpliant 4 Pinfini les allées, les
jardins & les parcs; les dilettes {eroient peut-étre
moins a craindre : mais ces temps malheureux
{ont loins de nous. La bienfai‘ance, furle Tréne,
environnée de Miniflres fages & prévoyans,
calme enti¢rement nos craintes 4 ce {ujer: fafle
le Ciel que jamais une pareille circonftance ne
rende mon travail un befoin! Mais je viens &
mon procédé,

Quoique la fabrication du pain de pommes de
terre, que je publie, ait ¢té déja exécutée avec
fucces par différentes perfonnes qui en avoient
feulement entendu parler, eile me paroit encore
un peu trop embarraflante , pour éwe dans ce
moment a la portée du peuple. Comme nous
n'avons aucun intérét de déguifer la veériie,

B ij
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il eft bon de prévenir qu’on fe feroit méme illu-
fion d’'imaginer que les connoiffances altuelles
que nous pollédons en boulangerie , étant appli-
quées au pain dont il s’agit, le porteront tout
d’un coup au point de fimplicité qu’il peut
obtenir par la fuite. Chaque grain exige une
manipulation particuliere, & celle qui convient
2 nos racines n’eft pas la plus aifée.

Tous les Arts onteu leur enfance , & le procédé
ie plus fimple aujourd’hui , & le plus facile dans
fon exécution, a été autrefois tres-compliqué.
Qui auroit cru, par exemple, qu’un jour I'orge,
pour ne pas nous €loigner de notre objet, ce
grain, revetu de deux €corces, s’en trouveroit
tout-a-fait dépouillé fans perdre de fa texture,
& qu’on parviendroit 2 Iui donner une forme
ronde, pour préparer ce qu'on nomme vulgai-
rement orge perlé ! Avant que les meules rem-
placaffent Ie mortier & le pilon , Ie travail
d’une journée fuffifoit a peine pour fournir une
farine défeltueufe, capable de nourrir quelques
hommes. Tel fut néanmoins pendant des f{iecles
P’état de la mouture parmi les peuples les plus
anciens. Pourquoi l'induftrie, qui s’eft tant
{ignalée en faveur du pain de froment, ne
feroit-elle pas quelques efforts pour celui de
pommes de terre, {ur-tout lorfque I'expcrience
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& lobfervation en auront démontré les avan-
tages & Putilité !

C’eft dans les provinces du Royaume, ot
la pomme de terre cultivée en grand, eft com-
mune & a bon compte, qu’il faut efpérer que
ce travail fe fimplifiera, fur-tout {i le grand
exemple que M. Frangois de Neuf-chiteau fe
propofe de donner a Mirecourt, eft fuivi par
tous les Magiftrats, qui , comme lui enflammés
du bien public, font faits, par leur génie & par
leurs places , pour donner I'impulfion a I'ac-
tivité générale.

Réuni ave¢c M. Cadet le jeune, pour fuivre
dans le plus grand détail les expériences qui con-~
cernent la culture des pommes de terre , il n’y a
point de recherches & de tentatives que nous
n’ayons mis en ceuvre, dans la vue d’abréger la
manipulation du pain de ces racines. Nous avons
déja fait conftruire un moulin pour fubftituer 4 [a
rape ; M. Ravelet, Patriote zél¢, eft venu géné-
reufement nous en offrir un, dont il a concu
P'idée d’apres Popérasion de 'extraction de I'ami-
don; le meilleur de ces deux moulins, celui qui
couterale moins cher, & qui expédiera davantage,
fera gravé & publié : il y a tout lieu d’efpérer que
Je rouleau employé i la pulpe, éprouvera aufit
quelques réformes heureufes. Qu'il feroita defirer

B ij
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cue les Détracteurs, au lieu de crier tonjours ,
cela ne vaut rien, le procédé efl impratiquable, vou-
lufient indiquer au moins ce qu'il eft poffible
de redifier, de rewrancher & d’ajouter; leurs
critiques ne perpctuant plus les erreurs popu-
laires & les routmes aveugles , deviendroient
utiles , & on en profiteroit. Je leur céderois
volontiers , & cette condition, le foible mérite de
nvention , ou le petit avaniage d'en partager
la gloire,

Les expdriences de boulangerie font plus
ddlicates qu'on ne penfe; ieur fucces dépend
{ouvent de la plus petite circonftance ; il faut avoir
mis réellement la main & la pite, & étre demeuré
long-temps aupres du pétrin & A Ia bouche du
four, pour {e flatter de réufiir; c’eft-la & non dans
le cabinet, que converfant familicrement avec les
ouvriers intelligens, & fe mettant quelqucfois a
feur place, on parvient & connoitre les finefles
du métier, & quon apprend qu’il n’y a pas de
procédés plus {oumis aux intempéries des faifons ,
que ceux qui convertiffent la farine en pain.
Sil’on me demandoit quels ont été mes réfuliats
lorfque j'ai opéré fur de grofles mafles, je
répondrois franchement que la réuflite n’a pas
toujours €t¢ aufli compléte; encore déclareroisje
que je dois Je beau pain que j’ai obtenu aux talens



(23}
de M. Brocq, Régifleur de Ia Bqufangerie de
I’Hotel Royal des Invalides' & de I'Ecole Royale-
militaire , dont j'ai parlé fouvent dans le Parfait
Boulanger, dans les termes qu’il mérite.

Si, comme ['expérience le démontre depuis
long-temps , le plus excellent blé mal moulu ne
donne qu’une farine médiocre, & fi entre les
mains d’'un Boulanger mal-adroit , la farine Ia plus
blanche ne fournit qu'un pain bis, mat & aigre;
on doit bien pré{fumer que fa pomme de terre
n’offrira pas conftamment une méme qualité de
pain ; cette racine, fur-tout, a qui la Nawre
femble avoir refulé toutes les facuités panaires,
& pour laquelle ’Art a encore beloin de faire
de nouveaux efforts avant de Paffimiler ab{olu~
ment aux grains qui les pofsedent toutes & un
degré plus ou moins éminent.

Je ne me permettrai plus qu’une obfervation :
on a peut-etre dit trop de bien & trop de mal
du pain de pommes de terre: ces deux exces
nuifent toujours i la bonté réelle de la chole;
I'enthouflialme fait naitre des contraditeurs;
la critique trop féveére produit quelquefois le
découragement. Voici le langage que jai tou-
jours tenu ; tant que mon travail n’oflrira qu’un
ph¢nomene phfﬁque qui renverfe les principes
éiablis , je croirai n’avoir procuré a la {cience

Biv
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qu'un fait qui peut concourir a répandre du
jour fur cette opération de la Natare , encore
i peu connue, fur la fermentation.

Ma jouiffance fera, il eft vrai, bien différente,
quand j'apprendrai qu’il peut étre avantageux
2 la Société , & que le bon Cultivateur , placé
au milieu des campagnes couvertes de pommes
de terre, fera parvenu a préparer, avec ces
racines feules , un pain blanc, fublftantiel , éco-
nomique , & qu’il en fera la bafe de fa nourriture
journaliere; {1 j’exifte alors, j'excuferai diffici-
lement les Détracteurs du pain de pommes de
terre d’avoir €té plus échauftés fur Ta découverte
trés - importante du rouge végéral, ou plus
enthoufiaftes des moyens encore plus importans
de détruire le diamant.

Telles font les réflexions que j’ai cru devoir
rapporter ici, moins dans la vue de me difculper
que pour tacher d’éclairer ceux qui, par amour
du bien public ou par des préoccupations parti-
culicres , pourroient prendre de mon travail,
une idée trop haute ou trop défavantageufe.
Je prie feulement qu’on attende, pour prononcer
a ce {ujet, le Mémoire qui paroitra bientot ;
jelpere avoir prévu la plupart des objections
quil eft poffible de faire contre T'ufage du
nouveau genre d’aliment que j'indique, &
je tiche d’y répondre de mon mieux.
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Au refte, mes expériences n’ayant pour but
que de m’aflurer bien pofitivement des moyens
de convertir les pommes de terre en pain, on
ne doit les confidérer que comme les matériaux
préparatoires au fondement & a la perfection
de ce travail : C’eft a l'induftrie , qui vient a
bout de tout, a ajouter ce qui y manque encore;
en attendant, j’ai cherché a mettre fur la voie ;
je propofe la méthode qui julqu’a préfent m'a
paru la plus fure & la meilleure : enfin, {i je puis
¢tre utile 3 mes Concitoyens, c’eft la récom-
penfe la plus flatteufe & laquelle je prétends.

Pour faciliter 'intelligence & I'exécution du
procédé que je vais décrire, je formerai des
opérations qu’il exige , deux articles particuliers.
Il s’agira, dans le premier, du travail prélimi-
naire que la pomme de terre doit {ubir , pour
pouveir fervir a la Doulangerie ; le fecond,
contiendra les détails relatifs a la converfion de
ces racines en pain; & comme il eft impofiible
de donner a ce procédé la grande précifion qu'il
feroit a defirer qu’il eut; pour y f{uppléer, je
terminerai par une récapitulation des points prin-
cipaux a connoitre pour cet objet : arretons-nous -
d’abord fur les pommes de terre, avant d'en
changer la nature & la forme.
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Des Pommes de terre.

L A bonté alimentaire des pommes de tetre eft
conftatée depuis un fiecle, par I'ufage journalier
qu’'en font des Nations entieres & les habitans de
plufieurs de nos provinces. Lor{que des parucu-
liers prévenus ont cherché & rendre cet aliment
fulpec, on a vu bientot une foule d’Ecrivains,
qui, par leur ¢tat & leurs lumiéres , font faits
pour prononcer fur les effets de la nourriture
‘dans I'économie animale , défendre & juflifier
celie qu’on obtient de ces racines : c’eft a cette
occafion qu'en 1771, la Faculté de Médecine
de Paris, confultée par M. Ie Controleur
géncral , fur fa falubrité des pommes de terre,
donna le rapport le plus avantageux, & que
j entrepris ’examen chimique de ces tubercules;
ce qui acheva de diffiper , fans retour , les
craintes qu’on avoit fait naitre 4 leur égard.

Les pommes de terre, {ous la forme de pain,
ne feront pas moins falutaires que dans I'érat
ou on s’en nourrit le plus communément ;
Vexpérience a déja appris que, confondues &
mélées dans {a pite des différens grains , ces
racines n'ont jamais occafionné aucune fuite
facheufe: quel changement éprouvent-t-elles en
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paflant & I'état de pain ! celui que fubiffent tous
les farineux, Ia fermentation ; & cette fermen-
tation qui rend le froment , ainfi que Ie feigle,
plus fains & plus nourriffans, opérera le méme
effec fur la pomme de terre, puifqu’il faut de
toute néceflité Iaflimiler & ces deux grains,
avant de fonger a en obtenir le levain, une pite
& du pain.

S’il n’ett été queftion , pour transformer les
pommes de terre en pain, que de fouftraire
leur humidité {urabondante, de détruire enfuite
leur texture, de les méler avec un levain appro-
prié, & deles foumettre aux différentes opérations
du pétriflag= , il auroit fufft de traiter ces racines
2 linftar des grains récoltés dans les années
pluvieufes, c’eft-i-dire, de les expofer au foleil,
de les broyer fous des meules, enfin de fuivre
tous les procédés de la Boulangerie; mais il ne
sagit pas ici d’'une {emence qui fe réduit en
farine aifément , c’eft une racine aqueufe, dont
fes principés font trées-différens. Inutilement on
fe flatteroit de pouvoir ainfi en préparer du
pain; on ne pourroit jamais obtenir a la place,
par ce moyen, qu’une mafle noire, compacte
& de mauvais gott : il eft donc indifpenfable
d’avoir recours, indépendamment des travaux or-
dinaires de la fabrication du pain, aux opérations
ci-apres détaillces,
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De I'Amidon de Pommes de terre.

L Es pommes de terre font compofces ,
comme tous les végeéraux & les animaux , de par-
ties {olides & de parties fluides ; une livre de ces
racines contient trois onces d’amidon, f{ix gros
de maticre fibreufe, autant d’extrait; les onze
onces & demie reflantes ne font que [’eau.
Ces différens principes varient en raifon des
efpeces de pommes de terre, du terrein & de
Pannée qui les ont produites : le but de I'opé-
ration fuivante eft d’obtenir 'amidon féparé
tout-a-fait des autres parties conftituantes.

Lavez a plufieurs reprifes des pommes de
terre dans I'eau, pour en détacher la terre & le
fable qui s’y trouvent adhérens ; -divilez ces
racines i I'aide d’une rape de fer-blanc , montée
fur un chaflis de bois & pofée fur une terrine
ou fur un feau, qu’on vide a mefure qu’il fe
remplit dans un vaiffeau plus grand. La pomme
de terre rapée, offre une pite liquide , qui fe
colore a 'air; on étend cette péte dans plus
~ou moins d’'eau, on agite avec un baton ou
avec les mams, & on verfe le tout dans un
tamis placé au-deflus d’un autre vafe; I'eau
trouble qui paffe & travers , entraine avec elle
Uamidon qu’on trouve dépofé au fond du vafe ;
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on jette I'eau rougedtre qui {furnage le précipité,
& 'on en ajoute de nouvelle jufqu’a ce qu’elle
cefle d’etre teinte.

Il refte fur le tamis Ia matiére fibreufe dé-
pouillée entiecrement d’amidon & d’extrait, on
peut la donner aux beftiaux, ou bien Ia faire
fécher & mettre en poudre, pour I'employer
ainfi que nous aurons occafion de le dire par Ia
{uite a la nourriture des hommes : il faut tirer
parti de tout, & notamment des objets de
premiére néceflité.

Cette premicre opération achevée , on enléve
le dépot bien lavé, on le diftribue par morceaux
dans des tamis revéwus de papier, on 'expofe
dans un endroit chaud ou a lair libre, pour
Iui enlever '’humidité furabondante; a mefure
que ’'amidon fe feche, il perd le gris-fale qu’il
avoit pour pafler a I'état blanc & brillant , alors
il fe brife fous les doigts & fe tamife fort

aifément.
WRYE'M 4 R QG IFE8.

St on avoit befoin d’employer I'amidon fur
le champ , que la circonftance ne permit point
de s’en approvifionner , ou d’attendre qu’il fut
féché, on pourroit s’en fervir auflitér qu'il
feroit précipité; mais dans ce cas, il faudroit
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avoir la précaution de défalquer 'eau qui s’y
trouvercit pour moiti¢ ; nous croyons méme
avoir remarqué que 'amidon, dans I'état humide,
rend le pain plus blanc & plus délicat.

1I convient aufli d’avertir ici les Citoyens qui
auroient le defir de faire quelques recherches
dans fa vue d’abréger 'opération de la rape,
qu’un inftrument qui diviferoit en coupant ou
en broyant les pommes de terre, ne rempiiroit
nullement 'objet qu’on fe propofe, parce quiil
n’eft pas queftion de piler ces racines ou d’ex-
primer leur fuc : il faut en déchirer ies réfeaux
fibreux , forcer 'eau & Pamidon de s’en f{é-
parer; or, la rape opere complétement cet
effet; au lieu de Ia monter, il eft vrai, fur un
chaffis, on peut en armer une meule, ainfi que
que I'a fait M. Solomé, Membre diﬂ'_ingué du
Collége de Pharmacie de Paris. M. Dubadier,
amateur éclairé d’Hiftoire Naturelle , nous a

fait voir un petit modele du moulin dont on

fe fert dans nos iles pour la préparation du
manioc, & qui eft conftruit fur ce principe;
& M. Gallot, Médecin a Saint- Maurice-le-
grand, qui 2 employ¢ avec fucces I'amidon de
pommes de terre dans fa Province, vient de
nous mander qu'il avojt aufit imaginé un moulin
a cet effet.
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~ On ne rifquera jamais rien de préparer une
trés-grande quantité d’amidon, d’autant mieux
que quand il eft parfaitement blanc & bien fec,
il peut braver Ia durée des temps fans fe dété-
riorer; d’ailleurs fon ufage ne fe borne pas
feulement a la fabrication du pain de pommes
de terre, il fert encore & augmenter la fomme
alimentaire des grains, avec lelquels on fe méle;
on en fait des bouillies, des crémes , &c.
J’apprends que tous les jours Ia Médecine le
fubftitue avec avantage au falep & au fagou.
Mais une obfervation importante ue je ne dois
pas omettre, c’eft que les pommes de terre, dans
les différens états ou elles fe trouvent, donnent
conftamment leur amidon, foit qu’elles aient été
{urprifes par la gelée ou la germination, foit
qu'elles péchent du c6té de la maturité : ce
principe, qui eft la pariie fa plus précieufe de
ces racines, ne diminue tout au plus que de
quantité , én forte que Pon pourroit confacrer
a I'amidon fes pommes de terre qui feroient
défectueunfes, celles auxquelles les animaux répu-
gneroient ou qui refteroientaprés la plantation.
Enfin, comme I"amidon efl le principe alimen-
taire par excellence des farineux , & qu’il fe
trouve répandu dans beaucoup d’autres végétaux
que ceux dont 'ufage eft e plus ordinaire , on
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pourroit 'en {éparer de la méme manicre que
nous venons de le décrire pour les pommes de '
terre , & le faire fervir enfuite au méme but.

J’ajouterai encore a ces obfervations’, que
quoique toutes les efpéces de pommes de terre
foient fufceptibles d’étre converties en pain ,
celles dentr’elies qui font rondes , dont la furface
extérieure eft grife, éant les plus farineufes,
on en retire davantage d’amidon; les rouges
au contraire , ayant plus d’adhéfion , convien-
nent mieux a la préparation de la pulpe,
dont nous allons parler; mais il faut choifir les
plus groffes , & fur-tout qu’elles foient bonnes
3 manger. '

De la cuiffon des Pommes de terre.

L A trés-grande quantité d’eau contenue dans
les, pommes de terre, qui tient leurs parties
¢loignées les unes des autres, & dans un état
pour ainfi dire ifolé , cette eau, aidée de la cha-
leur, les diffout & les réunit enfemble; dou
il réfulte un tout plus homogene, plus continu
& plus parfait : voila le but de la cuiffon.

- Il y a deux manicres de cuire les pommes de
terre , favoir dans I’eau ou fous la cendre; dans
le premier cas, ces racines ont perdu une partie
du piquant qu’on leur reproche; dans le fecond

cas,
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au contraire, ce Iéger défaut y eflt beaucoup
plus marqué; il eft donc effentiel , ici particu-
licrement, de fe fervir de préférence de I'eau
pour cette opération.

Quand l'eau eft bouillante, on y jette les
pommes de terre fans qu’il foit néceffaire de les
faver; on les laiffe fur le feu environ un quart
d’heure, ou jufqu’au moment qu’on s’apercoit
que leur {uperficie e crevafie & qu’elle fléchifle
fous le doigt qui les prefle; {i on les y laiffoit
plus long-temps, elles fe déformeroient & fe
diviferoient par morceaux.

REMARQUES.

IL en eft des pommes de terre comme des
racines potagéres, & méme des graines Iégumi-
neufes; la nature de I'eau influe {inguliérement
fur leur prompte & bonne cuiflon ; en faifant
bouillir 'eaw’, on diminue fa crudité¢, & en
tenant le vaiffeau clos, on oblige ce fluide 4 fe
refouler {ur Ia fubltance a cuire; il faut que nos
racines foient grenues intérieurement, qu’elles
fe rompent avec facilité , qu’elles aient un ca-
ractere vraiment farineux ; alors elles acquierent
aifément la ténacité & la confiftance qu’on fe
propofe de leur donner dans 'opération que

nous allons décrire,
C
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De la Pulpe de Pommes de terre.

QUAND les pommes de terre font cuites
convenablement , on les pele au fortir du feu;
& par le moyen d'un rouleau de bois ou des
~efforts de la main , on les écrafe fur une table;
a peine ont-elles perdu leur forme , qu’elles
commencent déja a fe lier & a offrir aux yeux
une pite qui devient de plus en plus {pongieufe
& élaftique , fans qu’il foit néceflaire d’y ajouter
de I’eau ni ancun autre fluide, On continue de
travailler la pulpe jufqu’a ce qu’on foit afluré
quil n’exifte plus de grumeaux ; alors on la
met de c6té, & on convertit ainfi de fuite la
totalité des pommes de terre qu’on a fait cuire.

N EM AP VIEY

IL feroit impoffible de faire du pain de
pommes de terre pure, fans Ie concours de Ia
pulpe ; c’eft cette pulpe feule qui donne la
ténacité & le liant & 'amidon , qui en eft abfo-
lument dépourvu ; il faudroit méme que ces
racines ne fuflent employées qu’en cet état,
lorfqu’'on a intention de les meéler avec ceux
des grains, comme le farrafin, 'orge, I'avoine,
&c. qui ne deviennent qu'un tres - mauvais
pain par eux-mémes, & qu'on bonifieroit i la
faveur de ce mélange.
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L’opération de la pulpe n’a lieu qu’autant
que les pommes de terre font encore chaudes ;
& par une fuite de cette conféquence, il eft
néceflaire que la pulpe elle-méme foit employée
nouvellement faite, parce qu'a mefure qu’elle
{e refroidit , elle perd de fon liant & de fa conti-
nuité¢ : en vain, les ponunes de terre, quelque
temps apres leur cuiffon , feroient broyées avec
force & célérité, elles ne prendroient plus la
confiftance d’une pite vifqueule. Que faire alors
pour éviter de cuire plufieurs fois dans {a journée !
c’eft de wemper ces racines toutes pelées dans
Peau chaude deftinée au pétriffage ; elles ac-
quierent bient6t fa faculi¢ de reprendre, fous
le rouleau, la ténacité qui leur eft {i effen-
tielle, & dont on ne peut pas fe pafier pour le
travail du pain.

Telles font les opérations préliminaires que
les pommes de terre exigent, fans quoi l'art
du Boulanger le mieux dirigé , ne fauroit avoir
aucune action fur ce végétal , tout farineux qu'’il
{oit : il faut efpérer que le temps & P'indufltrie
en faciliteront U'exécution , par le fecours des
machines qui ont rendu tout pofiible. Pafions
maintenant aux détails relatifs 4 la converfion
de la pomme de terre en pain.
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il Tt R e et T B ¥

De la Fabrication du Pain de Pommes
de terre,

CoMME on a lattention de faire moudre
fon grain avant de s'occuper des moyens d’en
compofer du pain , il faut aufli fe précau-
tionner d’amidon & de pulpe de pommes de
terre, foit pour préparer le levain, foit pour
péuir: j’entends déja des voix s’élever fur ce
double embarras; mais qu'on réfléchiffe aux
dérails qu’exige la mouture dans les campagnes,
ou prefque toujours on blute foi-méme , a
I’éloignement des moulins, au temps que 1'on
perd pour y aller attendre fon tour & foigner
fon grain, a la néceffité de garder un certain
temps la farine pour I'employer avec quelque
profit, & particulierement aux rifques que I'on
court lorfqu’on eft livré a la diferétion d’un
Meunier infidéele ou mal-adroit. Pourra-t-on
difconvenir que les embarras des opérations que
nous venons d’indiquer ne difparoiffent en partie
a la vue de ceux qu’entraine néceflairement le
ravail de la converfion des grains en farine!
L’adtion variée des élémens ne peut {ulpendre
Vextraction de amidon ; tout elt fous la main
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de celui qui fera du pain de pommes de terre ,
& la manipulation ne fera pas difficile, lor{qu’on
en aura contracté I'habitude.

Dua Levain de Pommes de terre.

ON ne fauroit transformer les farineux en
pain , fans le concours d’une fubftance déji en
fermentation : cette {ubflance eft connue fous le
nom générique de levain : c’eft la partie la plus
effentielle & la plus délicate de la Boulangerie.

Prenez une demi-livre de pulpe de pommes
de terre, & autant de leur amidon, que vous
mélerez avec quatre onces d’eau chaude; portez
enfuite le mélange dans un endroit chaud: au
bout de quarante-huit heures, il exhalera une
hi.'gére odeur aigre ; alors, ajoutez a cette maffe
une nouvelle quantité d’amidon, de pulpe &
d’eau chaude, que vous expoferez dans la méme
température , & pendant autant de temps, ce
que Vous répeterez encore une fois : cette pate
ainf1 préparée, acquiert en {ix jours la faculié
d’agir en qualite de levain de chef.

B R M ARG UE S

LA préparation que nous venons d'indiquer,
w'aura plus lieu dans la continuité des fourndes ;
on mettra de cdté chaque fois que 'on cuira,

C ijj
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un morcean de pate, a ’'exemple des perfonnes
qui font chez elles le pain néceflaire 2 1a con-
fommation de leur famille; alors il ne fera plus
queftion, ni de faire aigrir une pate d’avance,
ni d’employer {ix jours a la préparation du
levain de chef.

On pourroit s’épargner tout I'embarras que
donne la préparation de ce levain de chef,
{1, au lieu de laiffer aigrir d’elle-méme la pate
de pommes de terre, on y introduifoit d’abord
une tres-petite portion de levain quelconque :
nous obferverons méme qu’il n’acquiert le vrai
caractere d'un bon levain , qu’a mefure qu’il
s ¢loigne de I'époque de f{a premiere formation ;
cette loi eft commune pour tout levain com-
pofé fuivant cette méthode, fiit-ce méme celui
de froment, dont le pain elt toujours mat &
lourd dans le commencement de I'emploi d’'un
pareil levain; a plus forte raifon le pain de pommes
de terre, qui a befoin plus qu'aucun d’avoir un
levain parfait.

Du ﬁ’i‘ﬂﬂé’f Levain.

ON délayera, la veille au foir, le levain de
chef dans de l'eau chaude, & on y mélera
parties égales de pulpe & d’amidon de pommes
de terre, dans la proportion de la moitié de Ia
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pite ; en forte que {i on veut en faire cent livres,
on préparera cinquante livres de levain : dés que
le mélange fera exact & complet, on le mettradans
une corbeille, ou on le laiffera dans le pétrin
pendant la nuit, ayant foin de le bien couvrir &
de le tenir chaud julqu’au lendemain matin.

REMARQCUES

CoMME il n’y a pas de balances dans tous
les ménages, & qu’il eft dailleurs plus facile
d’eftimer le poids par la mefure, on parviendra
bientét & connoitre ainfi fa pefanteur de I'amidon;
celle de 1a pulpe s’acquerra également par ce
moyen, puilque les pommes de terre,, dans cet

état , n’éprouvent prefquaucun déchet, &
- quelles font toujours employées fous 'une &
P'autre forme a parties égales.

Du Petriffage.

Le levain préparé des la veille, doit avoir
pris un peu de gonflement, étre crevaflé¢ 3
différens endroits de la fuperficie , & exhaler
une odeur aigre; en cet €état on peut s’en fervir
dans le pérriffage, & le méler avec une méme
quantité de pulpe & d’amidon, de manicre que,
{i ces fubftances font toujours employées dans

les mémes proportions, foit pour la compofition
Civ
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du levain, foit pour celle de Ia pate : il faut né-
ceffairement que le levain fe trouye pour moitié
dans Ia mafie totale, & I’eau pour un cinqui¢me.
Cette condition dans les quantités, eft d’autant
plus avantageufe qu'elle ne peut que contribuer
a favorifer I'exécution du procédé que je décris,

Pour préparer fa pite, on place le levain au
milieu de {’amidon, environné de la pulpe divifée
par morceaux ; on délaye ce levain avec de 'eau
chaude, a laquelle on ajoute un demi-gros de
fel par livre de mélange, & quand tout eft
confondu par le pétriffage, on fait fubir a la
pate les différentes opérations qui peuvent aug-
menter fa vifcofité & fa ténacité, c’eft-a-dire,
en la foulevant, la raffemblant, la battant, &
non en y enfoncant les poings , en la fou-
lant a force de bras, ainfi que cela fe pratique
mal-adroitement dans les campagnes, & dans
Ia plupart des villes pour le pain des différens
grains.

REMMAROQUE®S.

CoMME il eft trés-aifé d’avoir des pains de
différentes confiftances avec la méme farine,
en variant feulement I'eau qu'on emploie au
péuiflage; il s’enfuit qu’on pourroit obtenir de .
{a méme efpéce de pommes de terre, un pain
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plus Iéger ou plus ferme : il fuffiroit de rendre
la pite plus molette ou plus folide , & d’étre trés-
agile pour la manier , par rapport a la difpofition
qw’'elle a de fe rompre.

On pourroit aufli varier la quantité de fel, &
en mettre plus ou moins d'un demi-gros par
livre de pite; mais la préfence de cet affaifon-
nement eft abfolument néceflaire , & caufe de
Ia fadeur naturelle des pommes de terre, que la
fermentation ne releve pas fuffifamment.

Quant 3 la température de leaun, qui doit
toujours , pour notre travail, approcher de U'état
bouillant, ce fluide porté a un pareil degré de
chaleur, loin de détruire, comme dans le fro-
ment , la glutinofité de la pite, concourt a
fa formation : c’eft ainfi que fouvent on par-
vient au méme but par des voies différentes &

oppofées.
De I’ Apprét de la pdte de Pommes de terre,

A peine la pite eft-elle pétrie , qulil faut
fonger a la divifer & a la faconner en pains :
on la diftribue par demi-livre, par livre, par
deux livres, par quatre livres, fous des formes
différentes , dans des febiles ou dans des pane-
tons d'ofier , revétus intérieurement de toile
bien faupoudrés de petit fon ou d’amidon , afin.
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d’empécher I'adhérence de Ia pate, qui a lien
aifément fans cette précaution : on recouvre
ces panetons avec une toile mouillée; on les
laiffe dans un endroit chaud lefpace de fix
heures, plus ou moins, fuivant a faifon.

R E A R E

LA fermentation dans une pate quelconque,
eft plus ou moins prompte a s’établir: fi le
Bc:u!anger, avec la meilleure farine, ne peut
déterminer le temps de P'apprét, puifque ce
temps eft réglé fur la faifon, il n’y aura que
Pexpérience & I'obfervaton qui apprendront
combien de temps il faut laiffer le pain de
pommes de terre fermenter ; nous remarquerons
feulement que c'eft a-peu-pres dans tous les
temps & dans tous les lieux, deux fois plus que
celui de froment ; il faut a ce pain un apprét
lent, & cependant un peu avancé: on s’apergoit
qu’il en eft 2 ce point, par quelques fignes
extérieurs , tels que le gonflement, les petites
crevafles & un peu d’élaflicité 4 la fuperficie.

De la Cuiffon du Pain de Pommes de terre.

DEis que le levain a été préparé la veille au
foir , que e pérriffage a été bien fait le lende-
inain matin , que la pate a été tournée auffitét
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& diftribude dans des febiles ou des corbeilles,
enveloppées de toiles ou de couvertures
mouillées, il faut attendre un mtervalle encore
de quatre heures pour mettre le feu au four,
lequel demande deux heures pour le chauffer
doucement & également; alors on enfourne la
pate dont I'on mouille encore la furface; elle y
demeure environ deux heures, & apres cela on
la retire du four, fuivant les régles prefcrites.

REIMAROCUELS

CEUX qui fe propofent de faire du pain de
pommes de terre , auront déja vraifembiable-
ment une idée du travail de la Boulangerie ,
de la maniére de péuir, de chaufler le four,
& d’y mettre le pain cuire : je m’arréte feule-
ment a montrer les petites différences que le
pain qui nous occupe exige dans fa manu-
tention : il demande une fermentation & une
cuiffon lentes & avancées : {i la pate reftoit
moins de temps a fermenter & dans un endroit
plus chaud, que le four fit plus vif; elle ne
Iéveroit & ne cuiroit point convenablement.

Afin de déterminer a ne négliger aucune des
précautions que j'indique , il faut quelquefois
rendre raifon de leurs effets : or, fi je recom-
mande de tenir toujours la furface de ce
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pain humide , c’eft pour empécher qu’elle’ ne
{oit tout d'un coup faifie par la chaleur, & que
devenue trop brufquement épeifle, elle ne re-
tienne ’humidité dans l'intérieur, empéche le
centre de cuire, & Ia mie d’éwe reffuyée
fuffifamment.

Du Pain de Pommes de terre.

S1 les différentes opérations que nous avons
détaillées précédemment , ont été exécutées,
ainfi qu’il a éié prefcrit, nous ofons affurer,
d’apres des expériences répétées & varices, que
I'on obtendra des pommes de terre feules, un
pain blanc parfaitement levé & trés-nourrifiant,
fans aucun mélange de farine; il a, il eft vrai,
un petit goiit herbacé & fauvage qui appartient
a fa pomme de terre; mais quel qu'il foit, i
n’eft ‘pas & comparer au défagrément du farrafin,
de I'avoine , de I'orge, &c. fous la forme de
pain.

Le pain de pommes de terre eft donc com-
polée de parties €gales d’amidon & de pulpe,
d’un demi-gres de fel par fivre de mélange; I'ean
qui forme le cinquiéme de la maffe générale,
fe diflipe ent¢rement pendant la cuiffon , &
entraine encore avec elle un douzieme a peu-
prés de celle qui conftitue eflentiellement la
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pulpe; dot il fuit, qu'une livre de pain repré-
fente trois livres & demie de pommes de terre ,
& que dans ce déchet , nos racines n’ont perdu
que leur humidité furabondante , fans que Ia
partie, principalement nutritive qui les conflitue,
ait été affoiblie dans fes effets.

Des prﬁa’mrj de 1 Pomme de terre en pair,

LEs calculs du produit des grains, roulent
ordinairement fur celui d’un fetier ; mais comme
il eft pofiible de déterminer ce produit d’aprés de
moindres quantités , d’'une livre, par exemple, je
me fervirai de ce moyen, afin de fixer, de la ma-
nicre la plus précife, combien il faut employer de
pommes de terre pour avoir une livre de pain.

Etat de la quantité de pommes de terre néceffaire
pour obtenir une livre de pain *.
SAVOLR;

onc. liv. one.

An‘lidﬂnl [ ] L} " ® F % 8 % L ] L ] . L] [ ] . L I L] 9
A
Pul‘pe'vtvnitillit-qqtt-t--9

Eau employée au pétriffage, . .. ...... # 4.
Pite réfultante du mélange.......... 1. 6.

- Ces 22 onces de pite mifes au four, éva-
>
porent dlirant 13 culllon,, (i oo ey & O

Le pain aprés le refroidiffement pefe.... 1. #
Poids égal & celui de la péte......... 1. 6.

* La pomme de terre donne trois onces d’amidon par
fivre , & réduite en pulpe, elle ne fouflie prefqu’aucun déchet;
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On voit d’apres ce tableau de réfultats, que
pour avoir neuf onces d’amidon & dix onces
de pulpe, il faut trois livres de pommes de terre
pour 'un, & dix onces pour 'autre ; ce qui forme
en tout trois livres dix onces de ces racines, qui
{font réduites a une livre de pain : cependant
il eft bon d’obferver qu’on gagnera quelque
chofe fur les grofles maffes qui évaporent moins
en proportion que les petites ; la pomme de terre
{uivra en cela les produits ordinaires des grains.

Réflexions fur le prix du Pain de Pommes
de terre.

COMMENT parviendroit-on a établir d’une
manicre pofitive le prix auquel pourroit revenir
le pain de pommes de terre , puifque dans une
infinité d’endroits du Royaume, la culture de
ces racines n’eft pas encore relative a Ia confom-
mation journalicre qui s’en fait ! On ne peut
donc donner tout au plus qu’un apercu de ce
qu’il pourra cotiter dans les provinces ol ces
racines font trés-communes, & font la bafe de
la nourriture des habitans.

Le fac de pommes de terre contenant douze
boiffeaux, pefe deux cents dix-huit livres environ,
ce qui équivaut a un fetier de blé, mefure de
Paris, de médiocre qualité : il cotite , annde
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commune , de trente & quarante fols dans les
¢antons ou cette culture eft en faveur. D’aprés ce
qui vient d’étre dit fur ce qui eft néceflaire pour
produire une livre de pain, il en faut quatre
{acs juftes du poids de deux cents dix-huit livres,
pour fournir la méme quantité de pain & auflx
nourriffant qu’en rend un fetier du meilleur
froment.

On obje&era fans doute que les frais de pré-
paration de I'amidon & de la pulpe, étrangers
a la fabrication du pain ordinaire, rendront celle
dont il s’agit plus difpendicufe, vu dailleurs
que les frais de mouture & de tranfport font
au moins payés par la vente des fons ; mais c’eft
aufli pour balancer une partie de ces frais, que
nous n’avons pas fait entrer en compte dans
les produits des trois livres dix onces de pommes
de terre converties en pain, la mati¢re fibreufe
réfultante de I'extraclion de I'amidon, & qu’on
peut introduire dans la compofition du pain bis
que nous allons indiquer , avec d’autant plus
d’empreflfement qu’il ne forme aucune {pécula-
tion de gloire & de fortune fur ce travail.

Je ne m’étendrai pas davantage a I’égard du
prix que le pain de pommes de terre coliteroit
dans les pays pour lefquels il eft particuli¢re-
ment deltiné : il fera trés-ail¢, d’aprés ces courtes
réflexions, d’en avoir I'apercu.
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Du Pain bis de Pommes de terre.

ON nétoye & on lave les pommes de terre,
aprés cela on les coupe par tranches aflez
épaiffes, que I'on étend enfuite fur une claie
ou fur des tamis , au-deffus d’'un four de Bou-
langer ; en moins de 24 heures elles ont perdu
leur humidité fuperflue, Ia furface fe ternit,
devient grife ; c’eft alors que ces racines acquie-
rent la propriété de fe réduire en farine, & on
y procéde a la faveur du pilon, ou par le
moyen des meules : Ja poudre qu’on en obtient
a le toucher, la couleur & I'odeur des farines bifes.

On prend deux parties de cette farine & une
de Ia matiére fibreufe, que ’on méle enfemble;
on ajoute a ce mélange un poids égal de pulpe;
le levain de pommes de terre y entre pour
moitié : on procede enfuite’ aux opérations du
péuiflage , en' fuivant la méthode que nous
avons indiquée dans cet article.
~ Comme le pain dont il sagit doit étre le plus
¢conomique poffible , on pourroit fe difpenfer
de peler les pommes de terre: I'expérience a déji
fait connoitre que le péuiffage, exécuté par des
bras vigoureux, achevoit de divifer la peau de
ces racines, en forte qu’on n’en rencontre plus
aucuns veltiges dans I'intérieur du pain bis.

RECAPITULATION.
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RECAPITULATLON.

I L réfulte de tout ce quon vient d’expofer,
que la pomme de terre quin’a pu jufqu’a préfent
étre convertie en pain blanc & bien levé, fans
le mélange d’une farine quelconque, n’exige
cependant aucun fecours étranger pour prendre
Ia forme de cet aliment; tout ’art confifte 2 faire
fubir a ces racines deux opérations particulicres
avant de leur appliquer le procédé du bou-
langer; Ia premicre eft I'extraction de 'amidon ,
Ia feconde concerne la préparation de la pulpe ;
dans 'un & l'autre cas Ia pomme de terre n’a rien
perdu de fes propriétés nutritives , elle a gagné-
au contraire de ce coté par le moyen de la
fermentation panaire , qui, comme lon fait ,
améliore tous les farineux indiftin¢tement; mais
pour réfumer en peu de mots, voici ce qu'il
convient de préfenter encore fous le point de
vue le plus rapproché.

Toutes les efpéces de pommes de terre cul-
tivées, peuvent fervir a la fabrication du pain:
il n’y en a point qui ne renferment intérieu-
rement plus ou moins d’amidon, ainfi que les
différentes parties propres a acquérir par la
cuiffon & par le broyement, le caractére d'une
péte blanchitre, tenace, vifquenfe & élaflique,

D
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Quelles que foient les variétés des pommes
de terre , & I’état ou elles {e trouvent au moment
de leur emploi, on en retire conftamment de
I'amidon, qui ne différe que par la quantité:
chaque livre de ces racines en donne ordinaire-
ment trois onces, mais celles d’entr’elles qui font
grifes a leur fuperficie étant plus farineufes,
abandent davantage en amidon.

Si les pommes de terre rouges ou blanches ,

longues ou rondes, grofles ou petites, gelées,
germées ou non mures, &c. fourniffent de I’a-
midon femblable en qualité: il n’en eft pas de
méme de leur pulpe, cette préparation-exige du
choix ; les rouges femblent avoir plus de vifco-
fité, elles méritent par conféquent la préférence,
mais il eft i important que pour Pobjet’en queltion,
ces racines {oient exemptes de tout défaut.
" Dans P'opération de 'amidon , les pommes de
terre perdent les deux tiers au moins de leur
poids : le déchet qu’elles éprouvent au contraire
pour pafler a I'état de pulpe, fe réduit a peu de
chofe, parce que I’eau ol elles cuifenf, rem-
place & peu-pres celle qui fera perdue au feu.

Que I'amidon foit parfauement favé & la pulpe
exactement Lgale & wiquevﬁ: fans quc:-l Ie pé—
tiffage le mieux exécuté ne produlra qu’ un pain
gris & mal levé.
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el pofiible de fe fervir de I"amidon dans
[’état fec & dans I'dtat humide, immédiatement
ou long-temps aprés fa préparation, n’importe
quil provienne dautres végétaux que de la
pomme de terre ou des grains.

La pulpe veut étre employée fur fe champ
& dés quelle eft faite, vu qu'a mefure qu’elle
s’¢loigne de Pépoque de fa préparation, elle
perd cette vifcofité & cette élafticité fi eflentielles
pour opérer Teffet defiré.

Lorfque les pommes de terre font fuffifam-
ment cuites & tout-a-fait refroidies , elles fe trans-
forment difficilement en une pite élaftique ; mais
{i on les plonge dans I’ean bouillante, & qu’on
les y laiffe afiez de temps pour que la chaleur
les pénctre , elles reprennent bien-t6t fous e
rouleau, comme auparavant, la confiftance d’'une |
pite tenace & vifqueufe; il faut feulement avoir
la précaution de les dépouiller de leur peau
au fortir du feu.

Les proportions de I'amidon & de Ia pulpe
ne varient jamais, foit dans la compofition du
levain, foit pour celle de 1a pite, c’eft toujours
parties égales de 'un & de T'autre.

L’eau deftinée au pétriflage du levain oude
la pate ne fauroit €ure trop chande, elle forme
le cinquieme du mélange.

D ij



(52)

La quantité¢ de levain eft déterminée par
celle de Ia pate : elle en fart la moité , de
mani¢re que pour cent livres de pain, il faut
cinquante livres de levain.

L affaifonnement eft effentiel 2 Ia pomme de
terre, fous quelque forme qu’on en falle ufage;
il Iui en faut moins, il eft vrai, dans I’étar de
pain; un demi-gros par livre {uffit.

Plufieurs circonftances peuvent faire changer
les proportions établies entre P'amidon & la
pulpe, le levain & la pite, 'eau, le fel, &c.
mais alors on auroit des pains de confiftance,
d’afpect & de gout différens.

La pate érant bien péirie & tournée comme
il convient, demande un appret lent & une
cuiflon gradude ; il lui faut donc une fermen-
tation foutenue fong-temps & un four tres-doux
ainfi pour fabriquer le pain dont il s’agit, on
pi‘ncédera de la maniére fuivante.

On prendra un morceau de pate aigrie d’elle-
meéme , fuivant la méthode indiquée ; ou mieux,
- un peu de fevain que 'on délayerale {oir dans une
pinte d’eau chaude ; on y ajoutera enfuite deux
livres d’amidon & autant de pulpe de pommes
de terre ;. le mélange une fois achevé , fera
couvert & placé dans un endroit chaud julqu’au
lendemain matin ; c’eft alors qu'il faudra fonger
au péuiffage,
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On éiendra le levain ainfi préparé dans une
nouvelle pinte d’eau ou 'on aura fait fondre
une demi-once de fel; & le tout fera incorporé
avec la méme quantité d’amidon & de pulpe
que la veille: la pate étant bien péirie, fera
diftribuée en huit parties dans des corbeilles
ou dans des fibiles faupoudrées de fon, que
'on couvrira & expofera dans un endroit tem-
péré D'efpace de fix heures, plus ou.moins
fuivant la faifon; le dernier objet dont il faille
s'occuper enfuite eft la cuiffon.

Quatre heures aprés que la pate fera mife a
fever, il faudra commencer a chauffer le four,
avec la précaution de n’employer que peu de
bois a la fois; quand il fera a fon vrai point,
on enfournera ; mais avant , on mouillera la
fuperficie de la pite, au bout d'une heure
& demie ou deux heures le pain fera cuit.

Quoique les pommes de terre, dont je me
fuis fervi pour mes expériences, ne foient pas
les meilleures efpéces connues , qu’elles pro-
viennent méme d’une année qui a éié défavo-
rable a leur végétation, j’en ai obtenu cependant
un pain blanc & bien levé : on aura le méme
fucces en f{uivant la méthode que jindique,
pourvu toutefois qu'on fe fafle aider par wn
Boulanger qui veuille exécuter & Ia lettre ce que
je prefcris,
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Pour bien juger du mérite d’une découverte,
il faut diftinguer ‘ce qu’ellé a de curieux, d’avec
"utilité dont elle peut €ire un jour; ceux qui
connoiffent les difficultés de I’Art , n’ont pu
voir {ans furprife, uné racire grofli¢re, compacte
& aqueufe, transformée en un pain blanc &
léger: c’eft un fait qui réfout le probléme dans
toute fa généralité dont il eft fulceptible, puif-
qu’il'prouve qu'un végétal qui ne contient ni
Zluten, ni mati¢re fucrée, peut fe changer en un
pain comparable A celui de froment: enfin, ce fait
répand le plus grand jour fur la panification.

Le pain de pommes de-teire , confidéré {ous
le-point de vue économique, n’a pas moins le
droit d'intéreffer ; il peut devenir un fupplément
dans les temps de difette de grains, & une
reflource dans tous les cas pour les pays ol ces
racines, cultivées en grand, forment la bafe de
la nourriture journali¢re de leurs habitans, qui
ne font ufage que d'un pain noir, colteux
&  déteftable : combien d’autres découvertes
accueillies 2 leur origine; fans prévoir 'utilité
dont, par hafard, elles fe- font trouvées étre ,
quelques fiécles apres : tandis que celle-ci porte
avec elle une utilité réelle, {ans attendre que des
circonftances fatales la rendent indifpenfable.

Je ne puis me difpenfer en finiffant, d’ob-
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{erver, que parmi ceux qui cultiventles Sciences,
les uns fe montrent les détracteurs des travaux
les plus intéreflans, parce que leurs idées s’y
trouvent contrariées; les autres font aux aguets
pour les contredire ou pour s’en emparer : il
y en a enfin, & je defire que ce foit le plus
grand nombre, qui ne defirant dans une dé-
couverte que fon utilité, la faififfent des P'inftant
qu'elle eft fenfible , & Iui font obtenir bien-
tot le degré d’eftime dont elle eft digne : c’eft
a ceux-la que je m’adrefie, & que je leur réitére
mes inftances , en leur difant : Le travail que
je publie eft le fruit de la perfévérance , fon utilité
Jera votre ouvrage; en le perfectionnant , vous con-
courrez au bien général : eft-il jouiffance plus déli-
cieufe que celle de feconder en méme temps les vues du
Gouvernement ! Heureux , qui fachant , comme vous ,
apprécier la valeur des inflans , les confacre tous a
la félicité de fes femblables !
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