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AVIS
CONCERNANT LES ÉPREUVES

FAITES
POUR FAIRE DU PAIN

AVEC
DES POMMES DE TERRE.

Par Mr. A. M. W***
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AVIS
CONCERNANT LES ÉPREUVES

FAITES
POUR FAIRE DU PAIN AVEC

DES POMMES DE TERRE.

Ce
¦ Onféquemment à la commiffion dont j'ai

été chargé de réitérer, comme il m'a été preterit

les épreuves de la fabrication du pain
de pommes de terre & d'inventer, s'il étoit
poffible, un procédé plus facile : j'ai commencé

par faire fept petites épreuves, qui avoient
principalement pour but de découvrir la meilleure

manipulation, mais comme elles fe

rapportent prefque en tout à la grande épreuve
que je vais décrire, je les pafferai fous filence
pour abréger.

Je crois néceflàire, afin d'éviter les fréquentes

répétitions, de pofer pour certaines, «Sede

faire précéder les expériences fuivantes.
î*. La meilleure façon d'écrafer les pommes

de terre dans le grand eft qu'on les preffé
dans un moulin «Se qu'on les mette fans autre
façon dans le levain levé, quand la pâte doit
être paitrie : mais il eft meilleur pour la pâte
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I82 AVIS POUR FAIRE DU PAIN

que les pommes de terre foient plutôt graî-
rïées que trop finement moulues, parce que
de cette forte elles n'otent pas tant la ténacité
du levain.

2°. Veut-on cuire ce pain tout fimplement
dans le four, il faut alors que la pâte foit
épaiflè «Se ferme, «Se que le four ait une chaleur

confiante, mais pas trop forte au corh-
mencement. Veut-on le cuire dans des plats de

terre, d'étain, ou de fer, if faut qu'ils foyent
bien engraiflès de beure, & pour lors on peut
faire la pâte moins épaiffe «Se chaufer le four
d'avantage.

3°. Pour déterminer le prix du pain de pommes

de terre, à proportion de l'autre pain,
il fallut rechercher le raport des pommes de

terre crues avec les bouillies, «Se celles-ci avec
les moulues. Nombre d'épreuves m'ont fait
voir que fes pommes de terre crues «Se lavées

n'ont point augmenté de poids étant bouillies

«Se voici leur réfultat : fè. onces.
Pommes de terre crues «Se lavées,

du poids de 2 - 8
Bouiiiies dont il y en avoit deux

de crevaffées 3 — 7 i
Pelées 2 3

"**

Preflees «Se paflees par un moulin
percé de petits trous 2 - Ì

4°. Je les ai enfuite partagées fur deux
petites clayes faites d'ofiers garnies de papier
deflbus, «Se couvertes de même. Je les ai
mifes-deux fois au four avec le pain ordinaire,
lorfque celui-ci étoit à moitié cuit, Se les ai



AVEC DES POMMES DE TERRE. 18?

laiflees dans la chambre à four, à une chaleur
de cinq degrés, depuis le 31 Décembre 1771,
jufques au 4 Janvier fuivant, qu'elles étoient
entièrement deflechées ; elles ont pefé onze
onces Se un quart.

f °. Comme je voulois encore favoir la
proportion des crues, «Se lavées avec les crues
deflechées, je les ai fait couper en tranches
minces avec un rabot à couper les choux,
«Seles ai fait fécher au four au même degré
de chaleur que les précédentes, pendant trois
heures environ, elles font devenues jaunes
comme de l'or & reluifantes comme fi elles
étoient vernies, elles ont pefé fept onces.

11 faut remarquer que les bouillies ont
eu plus ide peine à fe défaire de leurs parties

aqueufes que les crues, & je n'ai pas
feulement obferve cela dons cette occafion
mais je l'ai trouvé de même dans toutes les

épreuves.
Après ces opérations «Se expériences mentionnées

j'en viens préfentement à l'épreuve de
la cuite du pain de pommes de terre, que je
fis le 26 Décembre 1771.

A.

Une mefure comblée de pommes de terre
crues «Se lavées péfe ' it>. 22 -- 4 one.

J'en ai pefé douze livres pour
l'épreuve, elles ont pefé bouillies

«Se pelées 10 -- 2
J'ai cette fois fait écrafer celles-ci avec
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184 AVIS POUR FAIRE DU PA IN __

les mains dans le paîtrin «Se paitrir longtems

je les ai laiflees bien couverte^ pendant
la nuit au froid, «Scie lendemain tout le matin

dans une chambre chaude, «Se environ
vingt heures après, avant de les mettre dans
la farine, elles ont pefé ib. 9 — 9 one,
par conféquent évaporé -- 9

B.

J'ai ajouté à ces neuf liv. neuf onç., douze
livres de farine de grains d'épeautre une fois
paffée, «Svenai ôté quatre onces pour en fa
finer : il eft.donc.entré onze liv. douze onces,
de farine dans la pâte, quatre onces de fel
«Se deux onces de levain qui font fix onces-.,
il fe trouva par conféquent vingt-une fiv. onze
onces dans, le paîtrin.

¦C,
La pâte des pains, a pefé : ib*. rmcçs

Quatre pains en pâte à deux liv.
le pain ...'•.,,_.,,'„, 8
Vingt'pains à une livre ,-20
Le reliant 4.

"lb*. 28 4 one,
far .conféquent il y eft entré

d'eau 6 — ^
T— 4

I

D.

Après que les petits pains ont été obligés
de cuirependaiu une heure «Se trois quarts, Se les
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gros deux heures, ils ont pefé fortant chauds
du four : tt». onces
Quatre grands, net 6 — *j

Vingt petits, net 14 -». g
Le reliant; 2 i

ib. 20 if 3
Il eft entré en pâte au four

cornine il eft dit ci-deffus ib. 28 — 4 011c.

Ont par conféquent diminué par
la cuite de ib. 7 - 4 one, i

Ce qui me furprit beaucoup dans cette
épreuve de même que je l'ai auffi obferve
dans les petites, c'eft que non feulement les

pommes de terre n'ont point produit
d'augmentation, mais plutôt de la diminution dans
le pain où il étoit cependant entré ce \que je
nomme parties folides, favoir: la pure farine,
les pommes de terre" bouillies, la farine dans
le levain «Se le fel. Il ne fera pas inutile d'é-
.claircjr la chofe par les divers calculs fuivans j

NB. Ayant pefé à part deux livres de
farine dans un vafe, formé la pâte en pain,
ramaffe toute la farine exactement enfemble,
j'eus après l'ouvrage fait ib. I — 12 one.
deforte qu'il y eut quatre onces d'employées
à la paîtrilfure, voilà la raifon pourquoi
j'ajoute encore une once' de farine pour enfa-
riner.

M f



I8<5 AVIS FOUR FAIRE DU PAIN

E.,

La farine une fois paffée, les pommes dé

terre Je levain «Se' le' fel ont pefé
B. : ib. 2i--irono,

J'ai employé en farine pour paitrir — 4
* Eri farine pour enfariner fa pâte dans le

paîtrin,, «Se pour l'enfournage des pains environ
ib.¦ - '

1 one.
Il eft donc entré en parties fo¬

lides dans le four 22 —

Les pains chauds ont pefé fui¬

vant D. '.'..,... 20 - if 3

Perte des parties folides I - ¦-- "

Veni qui eft entrée dans la pâte.
' * '

fuivant C «5—9
Total de la diminution dans lä

cuite 7 - i*»* 2
Ainfi nia perte étoit avec toute

Peau employée' 1 — -¦»¦ §
' Cette diminution ne peut donc pas concerner

la farine «Se lé fel, mais les pommes de

terre feules. La différence de la grandeur dès-

pains avoit un tfouble objet, favoir: d'éprouver

combien toute la pâte doit donner en
petits '«Se en plus .gràhds pains? les calculs
fuivans détermineront l'un «Se l'autre,

rV

Dans le cas que l'on n'eut fait que des

7 A



AVEC DES POMMES OE TERRE. 187

petits pains on aurait obtenu : tb. onces
Vingt petits pains cuits ont pefé 14 — 8
Les quatre grands en huit petits

pèleraient <r ~ 12 f
Le reftant cuit a pefé - — 2 5

20- 7 £
Les fufdites parties folides qui

font entrées dans le four 22
Il y auroit par conféquent de

perte en parties folides 1 -- 8 *
G.

Mais fi l'on n'avoit fait que des grands pains
on auroit obtenu: ib. onces
Quatre grands ont pefé fuivant

D. 6 - f
Dix grands pour les vingt petits,

pèleraient I<" — 14
Le reliant 2 3

Total ib. 22 - *;

Suivant E. il eft entré en parties tb. onces
folides dans le four 22
Sur quatorze pains plus grands,

il y, auroit d'augmentation en
parties folides -- ï oue. ~

Que nous confidérions les pommes de terre
foit crues ou bouillies, ilnops paroit toujouts
incompréhenfible qu'elles puiffent produire
tant d'humidité, «Se ce fut îa raifon pour
laquelle je réitérai fi fouvent, avec tant d'exactitude

les expérjeneses mentionnées.
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• La troifieme expérience prouve que les

pommes de terre n'ont point imbibé d'eau
en bouillant, puilqu'il y paroit plutôt quelque

diminution dans le poids. Pour que je
puifle donc fixer le poids réel, combien
fuivant le calcul A., les douze livres crues miles
en œuvres, ou les dix livres deux onces bouillies,

ou neuf liv. neuf onces écrafées depuis
vingt heures fuivant B., ont fourni de parties

folides 'équivalentes à la farine de grains
une fois paflée- pour le pain? il faut que je
faffe le calcul qui fuit, pour bafe duquel il eft
adopté, que trois livres de farine donnent
quatre liv. de pain fuivant G.

H.
ib. onces

Il faudrait en pure¦» farine d'é-

peautre pour .-.-.• 22 -- <* ~

De pain -. 16 — 12
il y auroit en humidité «Se eau-

dans le pain «" -- 9 ¦§

Total du pain fuivant G. ib. 22 - f §

CALCUL.
ib. onces

B. En forine une fois paffée

pour la pâte Il -- 12
Pour paîtrir — — 4
Sel ••¦".' ' ¦. ----- 4

Total ib. 12 - 4
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Tranfport de l'autre part ib. 12 -- 4
Farine dans deux onces de le¬

vain à peu près ~ - 1 •*

E. Farine pour enfariner le
paîtrin «Se la pèle, pour enfourner » 1

Il y aurait en humidité dans le
pain comme ci-deflus 5 — 9 |

Douze de pommes de terre crues,
ou dix livres deux onces de

•» bouillies ont donc fourni en
parties folides 4 -- T |

Total ib. 22 - f j
Il s'enfuit donc, que douze livres de pommes

de terre contiennent, fuivant les calculs,»
ce qui fuit: ib. onces.
Savoir: en pelures 1 — 14
Diminution en bouillant felon

l'expérience numero trois, en-
viron - — |

Diminution par l'écrafement, à

peu près — — 2
Humidité fuivant H. ï -- 9 Ì

7 -- ïo *

Parties folides équivalentes à la
farine de grains 4 — <f

4

Pommes de terre crues «Se lavées,
Total tb. 12 - -

Si nous comparons ce calcul à la quatrième
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expérience, il s'en fiiivra que les dites dix
livres deux onces de pommes de terre n'au-
roient fourni pour le pain en parties folides

que .- ib. 3 ¦"*- y one. |.
Mais il faut croire que les deflechées font

plus fèches que la farine, «Se cela eft fans
contredit, car lorfque l'on fait fécher de la
farine dans le four, elle diminue paflàblement.

Les pommes de terre changent en bien des

points la nature de la farine d'épeautre, «Sc

font le/pain reffemblant-à celui qui eft fait de

froment de Sfcile, «Se nort à celui qui eft fait
avec notre froment, ou avec celui d'Allemagne,

comme la defcription fuivante de la
manipulation le fera voir à plufieurs égards.

MANIPULATION DU PAIN.

"•t» I De farine I De farine J De pommes de

: de froment j de froment terre mêlées avqC

j d'Allema- | de Sicile.
'

de la farine A'c-

j gne. j j peau tre.
Levain, j II faut qu'il j II fautqii4il j II faut qu'il foit

j foit grand. I foit petit. petit.
I 1 I«

'

Pâte. • j Peut être | Doit -être I Eft de même,

j mince, ¦ J épaiffe, |
* & donne i «Sr donne i

une pâte J une pâte I

J tenace. J fragile, J



avec des pommes5 de terre, p 191
Levée, j Lève avec I Lève trop I Eft entièrement

peine, Se J vite, & ne de même.
I fupporte I doit pas I

I une forte I être levée I

j levure. 1 tout à fait.

Chaleur I Doit «Are I II faut I Se rapporte aufli
du four, j fort gran- 1 qu'elle foit 1 de même, Se la

I de, le pain I conltante I culte eft encore
| ne fe colo- j le pain fe j plus lente.

I' re pas, Se > colore ¦

ne cuit pas
I beaucoup

volontiers, j fe- brûle ai- jil fément, Se |
I cuit lente-1
I ment. j

Au refte, l'un Se l'autre pain confervent leur
humidité beaucoup plus longtems que celui
d'épeautre, & font en cela, de la nature du
feigle.

Il me refte à déterminer le prix auquel
reviendraient les vingt-deux livres cinq onces &
demi de pain de pommes de terre, fuivant H.,
en pains de deux livres à proportion d'une
même quantité «Se grandeur de pains faits de

pure farine d'épeautre une fois paffée, dans
un four où on le fabriquerait foi-même

I.

Selon le calcul A., une mefure de pommes
¦de terre a pefé vingt-deux liv. quatre onces.
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à fix batz fait pour 3 batz î cruche
Le bois pour les bouillir

coûterait environ -- 2
Une once de farine pour

enfariner — " I
Deux onces de levain un

cruche, quatre onces de
fel un cruche BE. — 2.

Douze livres de farine à

vingt-huit batz la mefure,
fuivant la taxe donnent 21

» -'„ni il i lll«l

Vingt-deux liv. cinq one,
«Se demi en pains de

deux liv. coûteraient batz 2<" 2'cruche3j

La même quantité de pains de pur. epeautre

couteroit ièize livres douze onces de

farine, s'il le faloit, qui
reviendraient à 29 batz i cruche
La farine pour enfariner,

levain, «Se fel comme ci-
defliis ; 3

Vingt-deux liv. cinq one.
«Se demi revieudroient à 30 *«

Le pain de pommes de

terre reviendrait à meil- ,_,
leur marché de • A. <% 1

Refte 2f batz 2 cruches

K.
Le dernier point de vue fous lequel nous

devons
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devons confidérer, «St comparer ce pain eft
Celui-ci :

Combien un ménage auroit à manger avec
douze livres dc pain de farine d'épeautre« «St

douze livres dc pommes de terre crues.
De douze livres de farine

le pain ib, IÔ — onces
Douze liv. de pommes de

terre crues fuivant A. ro 2

Total tb. 26 2 onces
Suivante, on obtiendrait

en pain «, 22 »r one. {

Diminution dans le poids
• du pain de pommes de

terre 3 i2 olle. J

Il s'enfuit la queftion naturelle, fî le pain
de pommes eie terre donnerait pour Ces trois
livres douze ortees' & demi plus de nourriture
aux gens

**
ce qui devroit être, fi le plus de

travail Se de fraix leur étoit confèillable.
Je dirai pour conclufion que Mr. Tfchiffèli,

Secretaire du' Confiftoire fuprème, m'a fait
parvenir PAlmanac d'Oringe de Cette année,
dans lequel il y a aufîî une méthode
recommandée, très utile «Se profitable pour faire du
pain de pommes de terre, L'auteur preferit
pour faire ce pain: que l'on rapefiirulie rape
à" raifort les pommes de terre bouillies, ou
bien plutôt les crues & lavées ; quatre mefures

doivent donner fur quatre de farine un
produit de cent Se neuf liv. de pain. Je n'ai

1*172. I. F, N '



194 AVIS POUR FAIRE DU PAIN

pas voulu auffi négliger de faire cette épreuve,
«Se Mr. Tfchiffèli ma donné à cette fin de fa
farine de pommes de terre crues. Comme il
n'eft pas aifé de déterminer, fuivant la
méthode preferite fi on paitrit à Oringe avec
du levain, ou de la lie de bière, ou du
houblon, je me fuis fervi des deux premiers, ne
croyant pas qu'ils fe fervent dans ce pays là
de levain, parce que fuivant ce qui eft dit
dans la méthode on n'obtiendrait que du pain
aigre, «Se par conféquent mal-fain: d'ailleurs
que j'avais en vue de découvrir une manière de

procéder, connue à nos gens de la campagne.

Le 6 Janvier j'ai fait l'épreuve fuivante:
Farine une fois paffée ib. I -•- 8 onces

¦ Farine de pommes de terre
crues, très blanche g

Levain i
Total ib.

A produit eh pâte deux
pains à huit onces, ib.
Un dito

1 -
2 «

onces

Total ib. 3-2 one.

Ils ont pefé étant
%

cuits :

Deux petits pains ib. -- — 12 onces
Un plus grand i.-- 13 3

Total ib. 2,— 9 one. I



avec des Pommes de terre. i9f
Une autre épreuve faite av:Hr la même farine

de pommes de terre, mêlée avec de la farine
d'épeautre deux fois paffée & cuite avec de
la lie de bière, a donné le même produit ; &
la proportion ci-deffus s'accordant allez bien
avec celle du-pain de pure epeautre« elle dit-

i férencie par contre de beaucoup avec celle de
l'auteur, comme le calcul fuivant «le démontrera.

Il eft dit au coriimencement de la méthode
que l'on doit prendre« pour trente liv. de
farine, trente liv. de poires de terre, (celles-ci
doivent être nos pommes de terre

Il eft dit clairement dans le calcul de la grait- -

de cuite de pain, qu'une mefure de farine donne
Vingt liv. de pain» donc par, cette ffupofition
il faut quinze liv. de farine pour vingt» liv.,,

' de pain- »Se ayant trouvé que la farine de pom- :

mes de terre crues eft eu proportion du pain,
pareille à la farine d'épeautre, cela donnerait
de quatre mefures de farine «Se quatre de poires

de terre, en tout huit mefures à, quinze
livres *'-. * il}. 120

_

Si donc trois liv, de farine donnent quatre
îivi de pain j ces cent vingt liv. de farine
doivent donner en pain, «Se notez eu grands
pains ïb. i6p
L'auteur dit avoir obtenu .189
Il y a de différence fur huit

mefures » ib. 29

N 2
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Et felon la preuve L, cela ne donneroit pas

plus de tb. 152 — 10 one.
De pain, par conféquent la

différence feroit de ib. 36 — 6 one.
Comme je vis pour lors que j«? ne pouvois

pas obtenir autant Je pain, ni avec le levain, ni
avec la lie de bière, que d'ailleurs il avoit un
goût rude «Se véritablement dégoûtant, je ne voulus

pas me peiner par d'ultérieures épreuves.
Par contre j'en ai encore fait une avec des

pommes de terre bouillies «Se preffées par le
moulin, mêlées avec de la fleur de farine
d'épeautre Se de la lie dé bière, ce qui a enfin
produit le meilleur pain. Mais comme cette
façon eft la plus pénible, «Se la plus frayeufe,
que la proportion du pain qu'elle produit eft
à raifon de la farine que l'on y employe,
fuivant l'épreuve B, que par conféquent elle

ne peut être utile aux pauvres, je n'en
parlerai pas d'avantage.

J'ai crû, Meflieurs, ne pouvoir mieux
fatisfaire à la confiance que vous m'avez témoignée

en me chargeant de cette commiffion
qu'en mettant fous vos yeux, «Se fous ces
divers points de vue tout ce qui concerne
dans le réel le pain de pommes de terre, avec
les calculs qui y font joints. Je délirerais
uniquement d'avoir pu découvrir quelque chofe
d'utile, «Se dem'aquérirpar là votre approbation.

JL W.
• Berne le 22 Janvier 1773.



MÉTHODE INFAILLIBLE
POUR

DÉTERMINER LA LEVÉE DE LA PATE

ET LA CHALEUR DU FOUR,

Enforte que Pon obtienne toujours un pain

bon «Se fain.

PAR Mr. A. M. W.***
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