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AVIS

CONCERNANT LES EPREUVES

FAITES
POUR FAIRE DU PAIN AVEC

DES POMMES DE TERRE.

COnfequemmcnt a la commiffion dont yai
été chargé de réitérer, comme il m'a été pref.
crit, les épreuves de la fabrication du pain
de pommes de terre, & d’mventer, s'il etmt
pollible, un procedé plus facile: j’at commencé
par faire {ept petites cpreuves, qui avoient
principalement pour but de découvrir la meil-
leure manipulation, mais comme elles {e rap-
portent prefque en tout ala grande épreuve
que je vais décrire, je les paflerai fous filence
pour abréger.

Je crois neeeflaire, afin d’ev1ter les frequen-
tes répétitions, de pofer pout certaines, & de
faire préceder les expériences {uivantes.

1°. La meilleure fagon d’ecraler les pommes
de terre dans le grand et qu'on les prefle
dans un moulin, & qu’on les mette {ans autre
ﬁujon dans le levain levé , quand la pate doit
&trc paitrie: mais il eit meilleur pour la pite
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182 AVis POUR FAIRE DU PAIN

que les porames de terre foient plutot grai-
nées que trop finement oulues, parce que
de cetee {orte 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 pate foic
épaiflc & ferme, & que le four ait une cha-
leur conftante, mais pas trop forte an com-
mencement. Veut-on le cuire dans des plats de
terre , d’¢tain, ou de fer, il.faut qu’ils foyent
bien engmﬂks de beure, & pour lors on peut
faire la pate moins epuffe & chauter le four

d’avantage. -
3°. Pour déterminer le prix du pain de pom-
mes de terr&, a proportion de lautre pain,
il fallut rechercher le raport des pomnies de
terre crues avee -les bouiliies , & celles-ci avec
les moulues.  Nombre d’éprenves m’ont fait
Voir que les pommes de terre orues & lavées
n'ont point augmente de poids et'mt bouil-
lies, & voici leur refultat: . - {E. onces.

Pommes de terre crues & lavecs,
dupmdsde. e e e e 2« 8§

Bouiiiies dont il y en avoit deux
de crevaflees . . . . . . 2 - 7
Peldes . . . . . . L. 2-~3
2

-Nnim-l

Preﬂ’ées & paflées par un moulin
percé de petits trous . .. . 2 -

4. Je les ai enfuite partagées {ur deux
petites clayes faites d’ofiers , garnies de papier
deflous, & couvertes de memte. Je les ai
mifes deux fois an four avec le pain ordinaire,
lorfque celui-ci €etoit a moitie cuit, & les ai
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laiflées dans la chambre a four, 4 une chaleur
de cing degrés, depuis le 31 Décembre 1771,
]ufques au 4 J[amuer {uivant , qu’elles étoient
entiérement defléchées; elles ont pefé onze
onces & un quart.

§°. Comme je voulois encore favoir la pro-
portion des crues, & lavées avec les crues
defléchées, je les ai fait couper en tranches
minces avec un rabot a couper les choux, &
les ai’ fait {écher au four au méme degre
de chaleur que les précédentes, pendant trois
heures environ, elles font devenues jaunes
comme de or & reluifantes comme fi elles
€toient vernies, elles ont pefé {ept onces.

Il faut remarquer que les bouillics ont
eu plus de peine & fe defaire de leurs par-
ties 1qucufes que les crues, & je n’ai pas
{feulement ob('erve cela dans cette occafion ,
mfus je l'ai trouvé de méme dans toutes les
épreuves.

Apreq ces opemtlons & experlences thention-
nées , j’en viens prefentement a épreuve de
la cuite du pain de pommes de terre, que je
fis le 26 Decembre 1771,

A.

Une melure comblée de pommes de terre
crues & lavées péfe . . " 1b. 22 -- 4 onc.
Jen ai pelé douze livres pour
Pépreuve, elles ont .pefé bouil-
lies & pelees e i e e e e 1O e
~Jai cette fois fait écraler celles- i aveg
- M 4



184 AVIS POUR FAIRE DU PALN
les mains dans le paitrin .& paitrir loncn.

tems , je 'les ai laiflées bien couvertes pendant |

la nuit au freid;, & le lendemain tout le ma.
tin, dans une chambre chaude, & environ
vingt-heures apres, avant de les mettre dans
la farine, elles ont pcfe . 1B. 9 -« 9onc,
par confequent évaporé Tt & e B

B.

Jai a)outc A ces neuf hv..nchonc. 5 douze
livres de farine de graing 4’ épeautre une fois
paﬂ"&e, & en ai até quatre onces pour enfari-
ner : il clt donc entré onze liv. douze onces
de farine dans la pate . quatre onces de fel
& deux onces de levain qui font fix onces,
il {e trouva par confequent vingt-une liv. onze
onces dans. le paitrin, |

'.'ICQ; ;
L’l pite des pains a pefe: . 1b. onces

Q_latre _pains en pate a deux liv. L

le pain . s e e . 8

Vmgt pains a une livee . , .20

Le I'G‘“:'lﬂt v 5w e I 4-

1B. 28 4 one,
Par_conféquent 11 y eft entré
A dE'Iu P . ‘0, '.q e . . 6-?9

.,........__...-—-T—q

b.
Apreq que les petits - patns ont été obhz*cs
de culre-pendant une heure & trois quarts & les
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gros deux heures, ils ont pefé fortant chauds
du tour:. . , . . . . . 15 onces
Quatregrands, net . . . 5, 6 .- §
Vingt petits, net . ., . . 14 = §
Le reftant , . . . . . . - 2 L
fr——

- . 20 17 &

1l elt entré en pite au four,

comme il et dit ci-deflus 5. 28 -- 4 onc.

et

e i

Ont par conféquent diminue par
lacuitede . . . . ., 1B 7 - 4 onc.}

Ce qui. me {urprit beaiicoup dans cette
eprcuve , de méme que je lai aufli obfervé
dans les petites, c’elt que non {eulement les
pommes de terre nont point produit d’aug.
" mentation, mais plutdt de la diminution dans
le pain ou il ¢roit cependant entré ce\gue je
nomme_parties folides , {avoir: Ia pure farine,
les pommes de terre bouillies, la farine dans
le levain, &lefel. Il ne fera pas inutile d’é-
.claircir la chole par les divers calculs {uivans:

NB. Ayant pefé a part deux livres de fa-
rine dans un vale, formé la pite en pain,
ramafle toute la farine exactement enfemble,
Jeus aprés Pouvrage fait . 1B, 1 - 12 onc.
deforte qu’il y eut quatre onces d’employées
a la paitriffure, voila la raifon pourquoi ja-
joute encore une once de farine pour enfa.
riner,

M g
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La farine une “fois paff’ee les pommes dé
terre, le levain & le {el ont pefe

B. . , ¢ ¢ i . IBo2r-1ronc
]'11 employe en farine pour paitrir—- 4

* En' farine pour enfariner la pate dans le pai-
trin, & pour l’cnfoummae des paing environ

S s Bt Y oo

1l eft donc e'ntre en . parties {o- |

lides dans le four . . . 22 .-
Les pains chauds ont pefé fvi-

vant  D. . o e o 20 - I
Perte des pmtles ro lides . . X e -
L'ean qui eft entrée dans lapate

fuyivant C. . . . . . . 69
| Totql de la d1m1nut1on dans & o
Couffe . . . L . .. . 790k
Ainfi ma perte étoit avec toute = -

Peau employde .. . . . . T e -x %

* Cette dimination 11 fle peut. donc pas comncer-
ner la farine & le fel , mais les pommes de
.terre [’eulee., La difference de la gr'mdeur des-
p'llllS avoit un’double objet, favoir: d’éprou-
ver . combieit totite Ta pate doit donnet en pe-
tlts & en plus’ thds pains ? les calculs {ui-
vans determmemnt Iun & lautre,

F.

Dol et Dl

Dans ‘le cas que Pon neut fait que des
| q

P

- ‘\l



"AVEC DES POMMES DE TERRE. I87

petits pains, on auroit obtcnu: 1b. onces
Vingt petits pains cuits ont pel¢ 14 - 8
Les quatre grands en huit petits

pélerolent . . . §—12 2

Le reftant cuit a pefe ‘ v oo B L
., 20--7 3

Les {ufdites parties folides qui
font entrées dans le four . . 22

Il y auroit par conféquent de
perte en parties {olides . . P8 2
- G. .

Mais {i Pon n’avoit fait que des grands pains
on auroit obtenu: . ib. olces
Quatre grands ont pefc fuivant

D. ¢ = o8 e
D1x grands pour les vmgl: petits, -

peleroient e e . . I§5--T4
Le reltant . . . . v weme 2 1

Total 1B, 22 - § i.

Suivant E. il el entré en partics t5.  onces
folides dans le four - . . 22
Sur quatorze pains pluq gl"m'd's,
il y; auroit d’augmentation en
parties folides ;o - §onc i
Que nous confidérions les pomtues de terre ,

- {oit crues ou bouillies, il nous paroit toujouts
incompréhenfible qu elles pulffent produire
tant d’humldlte, ce fut la raifon pour la-
quelle je réitérai G fouvent , avec tant d’exac-
titude , les expérienees mentionnées.
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la troifieme exPérience prouve que les
pommes dv terre nont point imbibe d’eaws
en bouiilant, puilqu’il y paroit plutot quel-
que diminution dans le poids. Pour que je
puifie donc fixer le poids reel, combien {ui-
vant le calcul A., les douze livres crues mifes
en ccuvres, ou les dix livres deux onces bouil«
lies, ou neuf liv. neuf onces écrafées depuis
vingt heares {uivant B., ont fourni de par-
ties folides equivalentes a la farine de grains
une {ois paflée. pour le pain? il faut que je
fafle le caicul qui {uit, pour bafe duquel il elt
adopté, ‘que ‘trois. livres de farine donnent
quatre liv. de pain fuivant G. ‘

| 3 RIS
T . : 1B. - onces

Il faudroit en- pute: farine d’é- | =

peautre pour . - . - . - 22 - § 3

De pain' e w . w 16 -~ 12
1l y auroit en humidité & eau-
danslepain . =~ . . . §--9f

Total du pain {uivant G. 1b. 22 -- g—g

CAL.CUL
: ‘ 1B, onces
B. En farine une fois paflee
pour la pate . = . . IX - 12
Pour paitrir - | . . ST )
- R A

| TotaLTB. 12 - 4
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Tranfport de lautre part 5. 12 -- ¢4
Farine dans deux onces de le-
vain, 4 peu prés . . - I
E. Farine pour enfariner le pai-
trin & la pele pour enfourner « - 1
Il y auroit en humidité dans le

pain comme ci-dedus . § -~ 93
Douze de pommes de terve crues, -
- ou dix. livres deux onces de
~ bouillies ont donc tourni en

parties {olides . : 4 - 52

Total 16. 22 -« ¢ %

Il genfuit donc, que douze livies de pom-
mes de terre contienuent, {uivant les calculs,,
ce qui [uit: .. . 1. ouces.
Savoir: en pelures . . ['—- I4
Diminuation en bouillant {elon

Pexperience numero trois, en- g

viron . i 3 ‘ N g
Diminution par Pécrafement, a

peu pres : . : - 2
Humidité {uivant H. ; § -~ 9 3

Parties {olides équivalentes 4 Ia
farine de grains . 4 - § 3

Pommes de terre crues & lavées,
Total iB. 12 -- -

Si nous comparons ce calcul a la quatrieme
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expérience, il s’en fuivra que les dites dix
livres deux onces de pommes de terre n’au-
roient fourni pour le pain en- parties {oli
des que . . . 1.3 <« ¢ onc. 5
Mais il fait croire que les defléchees font
plus {éches que la farine, & ‘cela eft fans
contredit , car lorfque P'on fait {écher de la
farine dans le four, elle diminiue paflablement.
Les pommes de terre changent en bien des
points la nature de la farine d’¢peautre, &
font le,pain reflemblant 4 celui-qui eft fait de
froment de Sigile, & nort a celui qui eft fait
avec notre froment, -ou avec celui d’Allema-
gne, comme la defcription {uivaute de la ma-~
nipulation le fera voir a plufieurs égards.

i

* -

. MANIPULATION DU PAIN.

De farine’
de froment
de Sicile.

% ' De farine
¥ de fromeént

l d’Allema-

De pommes de
térre mélées avec
de la farine d'c-

- gne, ; - | peautre, o
Levain, ; 1l faut qu’il § I faue qu’il { 11 faut quil foit
{ foit grand. | foit petit. 1} petit.
-~
Pate. - | Peut étre | Doit étre | Eft de méme.
mince, - | épaille,
& donne 1 & donne
une pate | une pite
tenace. fragile, . |
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Levée. | Léve avec | Léve trop | Eft entiérement
 peine, & | vite, & ne | de méme,

fupporte doit pas l

une forte | étre levce

levure. tout a fait.

Chaleur | Doit #re | Il faut Se rapporte aufli

du four. | fort gran- | qu'elle foit | de méme, & la

de, le pain | conftante , | cuite elt encore

ne {e colo- ] le pain fe ] plus lente.

re pas, & ' colore

ne cuit pas | beaucoup ,-

volontiers, I fe. brile ai-
fement, &
cuit lente-

I : ment,

Au refte, Pun & 'autre pain confervent leur
humidité beaucoup plus longtems que celui

d’épeautre, & font en ce de la naturc du
feigle. ‘ |

Il me refte 2 déterminer le prix auquel re-
viendroient les vingt-deux livres cinq onces &
demi de pain de pommesde terre, {nivantH.,
en pains de deux livres a proportion d’une
meéme quantité & grandeur de pains faits de
pure farine d’épeautre une fois paflée, dans
un four ou on le fabriqueroit foi-méme ?

L

Selon le calcul A., une mefure de pommes
fe terre a pelé vingt-deux liv. quatre onces,
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3 {ix batz fait pour . 3 batz 1 cruche
Le bois pour les bouillir '

couteroit environ ' - - 2
Une once de farine pour = |
entariner . ; T |

Deux onces de levain un
cruche, quatre ohces de
{fel un cruche BE . -~ 2
Douze livres de farine &
vingt-huit batz la mefure, ,
{uivant la taxe donnent 21 .-

Vingt-deux liv. cmq onc.
& demi en; pains de,
deux liv. couteroient batz 25 2 cruches!

La ‘méme quantité de pains de pur épeau-
tre couteroit f{eize livres douze onces de fa-
rine, ¢"l le ﬁlolt, qui re- R |
viendroient 4 . . 29 batz 1 ' cruthe
La farine pour enfarinet, A

levain, & fel comme ci- |

deflus N T T 3
Vingt-deux liv. ciug onc. L
& demi reviendroienta 30

Le pain de pommes de
terre reviendroita meil- v
leur marchéede o . 4 2

Refte 2§ batz 2 cruches

=

K .
Le dernier pomt de vue fous lequel nous
devons
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devons confidérer, & compater ce pain et
¢elui-ci:

Combien un meénage auroit 3 manger avec
douze livres de pain de farine d’épeautre, &
douze livres de pommes de terre crues,

De douze livres de tarine,

lo pain . i : 5. 16 - onces
Douze liv. de pommes de
- terre crues {uivant A. . M 2

; li ” - - . Yo ».‘ :
Total 1. 26 2 onces

Suivant G, on obtiendroit
. en pain T . : 22 § onc. 3

————

Diminution dans le poids
* du pain de pommes de
Ctetre . . 312 ohc.}

Il genfuit la quc[’cmn naturelle, (1 le pam
de' pommes deterte donneroit pour des troig
livres douze onces & demi plus de nourtiture
aiix gens ¢ ce qui devroit étre, fi le plus de
travail & de fraix leut étoit conleillable.

Je dirai pour conctufion que Mr. I‘Fchlﬁ‘ell,
Sécretaive du’ Confiftoire {tipréme, m’a fais
parvenit PAlmamac d’Oringe de tette annde,
dans lequel il y a autli une méthode recoms.
mandée, tres- ‘utile & proﬁmble pour faire du
pain de pommes de terre.  Llauteur prefcrit
pour faire ce pain: que lon rape {ur utie rape
a4 raifort les pommes de ‘terre bouillies, ou
bien plutét les crues & lavées; quatre mefu-
rés doivent donner {ur quatre de farine un
Produit de ceiit & neuf liv. de pain. Je n’ai

iv72. 1. P,



crues, trés blanehe . - . 8§
" Levain, %, & i e smoam X .
-‘.
Total Tb’ g we X
A prodmt en pate deux :
pains & huit onces, . 15, 1 - -- ontes
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pas voulu aufli négliger de faire cette ¢preuve,
& Mr, Tlchiffeli ma donné a cette fin de fa
farine de pommes de terre crues. Comme il
nclt pas ailé de déterminer, [uivant la me-
thode prefcrite, fi on paitrit 2 Oringe avec
du levam, ou de la lie de biere, ou du hou-
blon, je me fuis fervi des deux premiers, ne
croyant pas qu’ils {e {ervent dans ce pays la
de levain, parce que fuivant ce qui eft dit
dans la methode on n’obtiendroit que du pain
'ugre, & par conféquent mal-fain: d’ailleurs
que javais en vue de decouvrir une maniére de
proceder , connue a nos gens de la campagne.

L.

Le 6 Janvier jai fait Pépreuve fuivante:

Farine une fois paflee . 5. 1 -~ '8 onces

‘Farine de pommes de terre

Un dito . . : « 2 a2

o

Total 1b. 3 ~ 2 onc.

——

Ils ont pelé étant_ cuits :

Deux petits pains . 1B. - - 12 onces

I

Un plus grand . . I I3 -

e i

TOt’llIb 2 -- gonc. 3

—-———nm“—

—rerte

W
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Une autre eprcuve faite avee T méme fatine |
de pommes de terre, mélée uvec de la farine .
d’¢peautre, deux fois puilée & cuite aveo de
Ia lic de biere, a donné le méme ptoam.. s &
la proportlon ci- deflus gaccordant ailex bien
avec celle du pain de pure épeaurre, clle dif-

 férencie par contre de beaucoup avec celle de
Pauteur, comme le calcul fuivantele demon-
- trera,

Tl eft dit au commencement de h mét hode

que P'on doit prendre, pour trente liv. de fa-.
_ tine, trente liv. de poires de terre, ( celles-ci
doivent étre nos pommes de terre ). -

Tl elt dic clalrement dans le calcul de 1a gran-. |
~de cuite de pain, qu’une mefure de. E}u:mc doane .,
Yingt liv. de pain, donc par, cette: {upafition
il faut quinze liv. de hume pour vingt; liv.,
‘de pain; & ayant trouvé que lafarine de. pom- .
mes de terre crues elt en proportion du pain, -
parcille & ln faring d’épeautre, cela donneroit
~de quatre melures de farine & quatre de poi-
res de terrc, en tout hUIt meflures 4 quinze
thES . N P § ﬂ.} 120

Si donc trois l1v de farine donnent qumre
liv. de pain, ces cent vingt liv. de farine doi~ .
Vent donner en pain, & notez en grands
Pains . T ; . 160
Lauteur dit avoir obtenu . . 189

-

Il y a de dlﬁ’ermm fur hult
mefures : " ‘ . 1B 29
_.

N 2 !
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Et felon la preuve L, cela ne donneroit pas -
plus de . . : 5. 152 -- 10 onc.
- De pain, par confequent la

ditférence feroit de ib. 36 -- 6onc.

Comme je vis pour lors que je¢ ne pouvois
pas obtenir autant de pain, ni avecle levain, ni
avec la lie de biére, que dailleurs il avoit un
goit rude & véritablement dégodtant, je ne vou-
lus pas-me Peiner par d’ultérieures épreuves.
Par contre j’en ai encore fait une avec des
- pommes de terre bouillies & preflées par le

moulin, -méfées avec de la fleur de farine d’é-
peautre & de la lie de biére, ce qui a enfin
produit le meilleur pain. Mais comme cette
fagon eft la plus pénible, & la plus frayeufe,
que la proportion du pain qu’elle produit eft
a raifon de la farine que 'on y employe, fui-
vant ’épreuve B, que par conféquent elle
ne peut étre utile aux pauvres, je n’en pare
lerai pas’ d’avantage. \ ) |

Jai crft, Meflieurs, ne pouvoir mieux fa-
tistaire a la- confiance que vous m’avez témoi-
gnée en me chargeant de cette commiffion ,
qu’en mettant fous vos yeux, & fous ces di-
vers points de vue, tout ce qui concerne
dans lé réel le pdin de pommes de terre, avec
les calculs qui y font joints. Je défirerois uni-
quement d’avoir pl découvrir quelque chofe
d’utile , & de m’aquerir par la votre approbation,

R. W,

= Berne le 22 Janvier 1772,



METHODE INFAILLIBLE
P O U R

DETERMINER LA LEVEE DE LA PATE

ET LA CHALEUR DU FOUR,

Enforte que Pon obtienne toujours un pain
bon & fain. -

PAR Mr A M W.x*x*
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