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AVERTISSEMENT.

L’EX-'A‘_MEN Chymique des
Pommes de terre que je publie
aujourd’hui eft fair depuis environ
deux ans; mon deffein, en m’y
livrant , fut de {favoir {i réelle-
ment ces tubercules contenoient
quelque principe particulier ca-
pable de produire les effets nui-
fibles dont on les accufoit dans
plufieurs de nos Provinces, ol
leur ufage eft répandu plus que
jamais. Le rapport que la Faculté
de Médecine donna a ce fujet,
¢roit tellement conforme a mes
expériences , que je crus devoir
les multiplier pour en former un
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iv AVERTISSEMENT.

Mémoire & le préfenter & M. le
Contréleur-Général. Ce Minif-
tre , fachant que c’toit l’objet
defiré de la Faculté , accueillic
mon travail avec bonté, & s’em-
prefla de le faire examiner : M,
Vachier fut d’abord confulté f{eul.
Ce Médecin ; aufli honnéte qu’il
eft éclairé, apres avoir rendn le
compte le plus fatisfaifant de mon
manufcrit, conclut que la Faculté
ayant déja donné fon avis f{ur
1’ufage des Pommes de terre ;
c’¢roita ellea décider fi ce nouvel
ouvrage remplifloit entierement
{es vues & méritoit adoption du
Gouvernement. En conféquencel,
M. le Contréleur-Général écri
vit a la Faculté pour la prier
de Pexaminer avec fon attention
ordinaire. Cette favante Coms-
pagnie en fit un rapport trés-
gvantageux. Il eft bien ¢ronnant
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AVERTISSEMENT: v
qu'un Membre deé cette méme
Compagnie , confulté enfuite, je
ne fai par quel motif ; wait pas
refpecté un pareil jugement ¢ il eft
bien plus étonnant encore, que
pour avoir cenfuré mon Mémoire
fur les végéraux nourriflans , dans
le Journal d’Agriculrure, il lait
confondu avec celui des Pom-
~mes de terre , en aflurant que cet

ouvrage éroit dans les Journaux,
& que d’ailleurs il ne valoit pas
la peine de Pimpreffion. Je I’au-
_rois peut-étre cru fi des Savans,
dont il doitrefpecter comme moi
les connoiffances profondes, euf= -
fent été de fon {entiment ; mais
comme il s’en faut de beaucoup ;
il me permertra de penfer qu’il
seft trompé; & qu’en me fruftrant
de lindemnité que javois lieu
d’attendre d’un travail toujours
couteux pour le particulier qui
a ll_.]
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vj AVERTISSEMENT.

n’eft pas riche, le fuffrage de mes
Leé&eurs me fervira de dédom-

magement, en confirmant celui
quwen avoient porté avant lui des
Médecins de la plus grande ré-
putation.

On ne trouvera pas dans cet
Ouvrage lexplication de ces
grands phénomenes ni aucune de
ces découvertes brillantes qui
font de la Chymie , une partie
eflentielle de la Phyfique , auffi
curieufe qu’elle eft utile; ceft le
fimple Examen d’uneracine long-
tems méprifée, & fur laquelle il
refte encore des préjugés, que je
préfente. Jaurai rempli mon but
fi je puis contribuer a les dé-
~ truire. -

Je dois prévenir que pendant
~une année que mon manufcrit a

été entre les mains de tous ceux
dont je viens de parler, yai ey
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AVERTISSEMENT. wij
Poccafion de répéter quelques
expériences , & -d’en faire de
nouvelles ; mais mon premier tra~
vail eft toujours dans {fon entier,
augment¢ feulement d’autres faits
propres a confirmer de plus en
plus la falubrité de ’aliment que
jexamine , & a rendre le Rap-
portde la Faculté plus concluant.
Cette Compagnie m’ayant permis
d’en faire ufage, je me fais une
gloire de Pinferer dans le préfent
Avertiffement.

Je dois prévenir encore que
mes occupations étant incompa-
tibles avec celles de P’Agricul-
ture , proprement dit, je n’aurois
pu rien donner {ur la culture des
Pommes de terre fi M. le Baron
de S. Hilaire ne m’eut fourni des
inftruétions aufli lumineufes que
précifes. Jai inféré dans fon en-
tier la méthode de cultiver nos

aiy
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viij AVERTISSEMENT.
racines quil a communiqué ala
Société Royale d’Agriculture de
* Limoges , dont il eft Membre,
fans prétendre cependant que
cette méthode nouvelle doive
exclure celles qui font déja con~
nues.
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RAPPOR’T de MM. Ze.c
Commifjaires que la Fa-
culte de Médecine avoit
nommé pour examiner cet

Ouyrage.

MONSIEUR LE DOYEN.

MES STEURS»

L e Mémoire fur les Pommes
-de terre que M. Parmentier ,
Apothicaire Major de PHotel
Royal des Invalides, a adreflé
a M. le Conubleur-Général , &
-que ce Miniftre vous a: renvoyé
-pour Pexaminer , contient une
fuite nombreufe: d’expériences
que PAureur a faites , tant {ur ce
wégcral que furla:nature des prin-
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x  Rapport des Commilfatres.
cipes contenus dans la farine du
froment. Nous ne vous parlerons
que des premieres qui concer—
nent ’objet fur lequel M. le Con-
troleur-Général defire que vous
donniez votre avis.

M. Parmentiera , dans fes opé~
rations, eu en vue deux objets
principaux; le premier, d’exami-
ner la nature de cette partie co-
lorante verte qui fe trouve en
abondance dans les Pommes de
terre , & dont on a peine i les
priver , méme aprés plufieurs
ébullitions; le fecond, de s’aflu-
rer ¢’il ¢roit poflible de faire
prendre a la farine ou a Ia pulpe
‘des Pommes de terre le mouve-
ment de fermentation dont plu-
fieurs grains ou femences fari-
neufes , & fur-tout le froment,
font fi fufceptibles, & qui les
rend propres a faire du'pain &
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Rapport des Commiffaires. 'xj
des boiflons fpirituenfes telles que
la bierre.

M. Parmentier a commencé {es
opérations fur le premier objet,
par plonger dans une eau acidule
des Pommes de terre dontil avoit
enlevé exaétement la peau; &
elles Iui ont communiqué une
belle couleur rouge que les acides
relevent, & les alkalis ne déerui-
fent point. Les pellicules féchées
ounon {échées, n’ont donné que-
des foibles couleurs a Peaun, 2
Pefprit-de-vin & a Pather; ce-

pendant la portion inférieure de
- cette derniere infufion éroit plus
rouge, ce que I’Auteur attribue
a Pacide que contient Pether.

. Lorfque M. Parmentier a traité
les Pommes de terre avec eam
bouillante 5 il a toujours ew une
couleur verte qui seft trouvée
plus ou moins forte, foivant quil

avj
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xij Rapport des Commiffuires:
les avoit fait bouillir avec oufans
leur peau , ou qu’il leur avoit
laiffé plus ou moins de ces raies:
ou taches rouges que lon re-
marque dans: Pintérieur de ces:
tubercules..

- -Mais ce qu’il eft plus importann
d’obfervereft, qu’en perdantleur:
partie: colerante , elles perdoient:
a proportion acreté quon leur
reproche, en forte quela décoc~
tion de la feule partie blanche,,
exaétement privée de tous ces
peoints: ou taches , ou raies rou=
ges que Pon trouve parfemdées:
dans ces racines , étoir douce
blanchatre & mucilagineufe.
‘Malheureufement cette partie co~
lorante;, & par conféquent Picre~-
t¢ qu’elle donne aux Pommes de:
terre , leur eft rellement inhé~
xente que cing on fix ébullitions:
wont pas {uffic pour Penlever.
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Rapport des Commiffaires. xiif

Ces expériences font exacte-
ment conformesa ce que M. Muf~
zel a déja avancé dans fon Mé-
moire , & a ce qu’obfervoir P Au-
teur de la Lettre qui a donné
lieu a la queftion que M. le Con~
troleur-Général vous a propolé
par {a premiere Lettre.

M. Parmentier a auffi obtenu
de la décoétion des Pommes de
terre un extrait ucs-falin & qui
attire puiffamment Phumidité de
Fajrs s

Il a enfin foumis ces racines &
la diftillation & & la prefle; on:
penfe aifément quune fubftance:
qwon a tant de peine & deflé-
cher, a fourni une grande quan~
tité¢ d’eau ; il eft venu enfuite par
Ia diftillation une liqueur acide,
une huile trés-épaifle , tenace »
& quic adhéroit fortement aux:
parois des vaiffeaux. Lescendres:
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xiv Rapport des Commiffaiees.

leflivées ont donné, a Vordi~
naire, un fel alkali fixe & caunf~
tique.

Par le moyen de la prefle il
eft forti de la pulpe des Pommes
de terre un fuc trouble , brun,
vilqueux , & dont il s’eft {éparé
un fédiment blanc. Le marc dé-
layé dans Peau a plufieurs re-
prifes , en frottantavec les mains,
Pa rendu laiteufe ; & toutes'les
eaux décantées & repofées, ont
laiflé précipiter une fécule blan~
chétre qui, raflemblée. & lavée
plufieurs fois, s’eft divifée en'une
poudre trés-fine , & a form¢ deux
couches diftinétes ; Pinférieure
étoit plus blanche, la fupérieure
Péroit moins.

M. Parmentier s’eft affuré, par
toutes les épreuves poflibles, de
la parfaite conformité de certe
fécule avec Pamidon du bled.

IRIS - LILLIAD - Université Lille



Rapport des Commiffaires. xw
La diftillation , une digeftion
longue & 4 froid dans Pean ,
Pefprit-de-vin , le vinaigre dif=
tillé , Pzther , le toucher froid ,
la finefle , Ia blancheur de la
poudre , le eri quelle fait en-
tendre lorfqu’on la prefle entre
les doigts jufqu’a ’écarter, tout
s’eft trouvé femblable: enfinil en
a fait de Pempois, de la poudre
a poudrer, & cet amidon a fou~
tenu toutes ces épreuves fans cé-
der en rien a celui du bled. Une
livre de Pommes de terre lui a
fourni jufqua deux onces & de-
mie de cette fécule ou de cer .
amidon.

M. Parmentier expofe enfuite
fes tentatives pour exciter dans
la pate, faite avec les Pommes
de terre , la fermentation nécef~
faire pouren faire du pain. Com~
me il ne nouseft pas poffible de le
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“xvj Rapport des Commi/faires.
fuivre dans tous les procédés
dont il s’eft fervi pour faire lever
cette pate , nous obferverons feu~
lement qu’il a eu foin de répérer
tous ceux qui avotent été emi—
ployés jufqua préfent pour par-
venir a faire du pain avec les
Pommes de terre, & qwils ont
tous eu le fucces que leurs Au~
teurs aveient annoncé. ,

Tant que la farine de froment

a éré mélée a la fubftance des
Pommes de terre; & quil a em—
ployé un levain de froment, il
a réuflr a faire du pain plus ou
moins beau & bon, fuivant les
diftérentes proportions duw fro~
ment ; mais moins it y avoit de
ce dernier , plus le pain éroie
groffier, bis, mat, lourd & ferré..
C€ependant, comme M. Parmeén--
tier ambitionnoit de faire du pain
avec ces racines , fans aucun mé-
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Rapport des Commiffaires. xvij
lange de farine de froment, il a
d’abord eflayé de faire dulevain
avec quatre onces de farine de
Pommes de terre , dont il a for-
m¢é une pate avec de ’eau chaude
& une cuillerée de vinaigre. Cette -
mafle a conftamment refufé de
lever; elle s’eft au contraire def~
fechée.

Au bout de douze jours, quoi-
qu’elle n’eiit pas encore Yodeur
aigre , il ’a mélée avec de la fa-
rine de bled d’une part, & de
la farine de Pommes de terre de
Pautre. 1 a réufli a faire du pain
avec la premiere, ’autre n’a point
levé. Enfin il a fait un levain
avec parties égales de ’'une & de
Pautre farine. Une partie de ce
levain, mélée avec le double de
fon poids de farine de Pommes
de terre, a fait du pain ; Pautre
partie a été mife a part, & pen~
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xviij Rapport des Commilfaires.

dant huit jours il y ajoutoit tous.
les jours une nouvelle quantité
de farine de Pommes de terre.
Ce levain, qui aprés ce tems ne
pouvoit plus étre cenfé qu’un le~
vain de cette farine feule, atou-
jours confervé fon odeur aigre;
a fait, avec la farine de froment,
du pain qui, quoique bis , ¢toit
de bon goiit, & bien levé. Il ne
sagiffoit plus que de le méler
avec la farine de Pommes de
terre’, & fi la pate avoit levé &
formé du pain, les defirs de M.
Parmentier éroient remplis. Elle
a, ala vérité, levé un peu, mais
le pain quwil en a obtenu éroit
bien éloigné de la perfection
qu’il cherchoit a lui donner. 11
obferve cependant qu’en don-
nant a la farine de Pommes de
terre partie égale de ces racines
réduites en pulpe, il a obtenu du
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Rapport des Commiffaires: xix
‘pain moins bis, plus léger &
d’une faveur agréable ; il penfe
méme que ce dernier procédé eft
celui qui mérite la préférence.

M. Parmentier n’a pas oublié
dans fes Expériences , la levure
de bierre ; mais quelque tenta-
tive qu’il ait fait, on voit qu’il
n’a jamais eu de fucces fatisfai-
fant ; s'il en a eu quelqu’appa-
‘rence, c’eft toujours lorfqu’il eft
entré dans le mélange une par-
tie de farine de bled.

Il réfulte de fes Expériences
multiplies , que Pon peut re=-
garder comme une vérité incon-
teftable , ce que MM. Beccari &
Keyfel-Meyer ont avancé, & ce
que d’autres aprés eux ont con-
firmé : {avoir, qwil y a dans la
farine de froment deux {ubftances
trés-diftinétes; une fubftance ami=

- lacée qui, féparée par le travail
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xx Rapport des Commiffaires.

de P’Amidonnier , fournit cette
poudre blanche que toutle mon-
de connoit fousle nom d’amidon,
& une fubftance glutineufe ani-
male qui, avec la partie extrac-
tive , paroit étre une des caufes
de cette fermentation néceflaire
pour faire lever la pite de fro-
ment & en former le pain léger
& agréable quifert de nourriture
aux hommes; c’eft elle qui, re-
tenant Pair qui s’échappe pendant
cette fermentation , en cédant
néanmoins a fon aéion, s*éleve,
fe gonfle & forme ces cellules
dans lefquelles elle Penferme par
fa vifcofité. La partie amilacée
quelle tient comme collée & at-
tachéeaelle , la fuit dans ce mou-
vement ; elles saffinent toutes
deux enfemble & forment en-
fuite, par la cuiffon, une fubf=
tance légere, d’une confiftance

IRIS - LILLIAD - Université Lille



Rapport des Commiffaires. xxj
foible & qui obéit facilement a
Paction de notre eftomac & de
nos vifceres, pour former la ma-
tiere la plus pure & la plus faine
de la nutrition. _
- Ceft ce que MM. Beccari &
Key/el-Meyer nous avoient déja
fait connoitre , & ce que les ten~
tatives de M. Parmentier ache-
vent de démontrer.

Le refte de fon Mémoire con=
tient différentes expériences fur
cette partie glutineufe du fro-
ment , qui nous ont paru faites
avec la méme intelligence. On
voit par-tout, le travail d’un
Chymifte inftruit, & guidé dans
fes opérations par un jugement
fir & éclairé. En conféquence,
nous penfons que la Faculté doit
a M. le Contréleur-Général une
réponfe qui rende juftice au tra-
vail & aux opérations qu’il a dé-

IRIS - LILLIAD - Université Lille



xxij Rapport des Commiffaires:
taillées dans fon Mémoire, pour
lequel il n’a épargné , ni foins,
ni peines , ni dépenfes , & qui
foit honorable pour PAuteur.
Signé , BERCHER , DEGEV I=
GLAND, MACQUER ROUX -
SALLIN s DARCF.T.
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DECRET de la Facultd de
Medecine de Paris..

L E Samedi fept Novembre
mil fept cent foixante douze, la
Faculté de Médecine a entendu
leRapport de Meflieurs les Com-~
miffaires qu’elle ayoit nommés
pour examiner le Mémoire {ur
les Pommes de terre par M. Par-
mentier , Apothicaire-Major de
PHétel Royal des Invalides,
adreflé aladite Faculté par Mon-
{fieur le Contréoleur-Général. La
Compagnie a vu avec plaifir un
Citoyen 2z¢élé s’occuper d’une
matiere dans laquelle les recher-
ches préfentent au Public les
plus grands avantage. Il eft fans
doute intéreflant que le Peuple
foir inftruit des reflources qu’il
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peut trouver dans un aliment
aufli commun que les Pommes
de terre, & qu'il eft aporrée de
{e procurer avec autant d’abon-
dance que de facilité. La Faculté,
qui avoit déja prononcé en leur
faveur, ne peut qu’approuver le
travail d’un Artifte inftruit qui
a confirmé , par fes expériences,
un jugement qui doit étre uni-
verfellement adopté. Ceft pour-
quoi elle a arréeé que l’Ouvrage
de M. Parmentier {eroit envoyc
au Miniftre avec le témoignage
d’eftime & de diftinéion qu’il
mérite & fon Auteur ; & c’eft ainfi
que yai conclu.

L. P. F. R, LE THIEULLIER 3
Doyen.

L

EXAMEN
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CHYMIQUE

DES POMMES
DE T ERRE:

JUOIQUE DIexpérience

»j prononce journellement en
] faveur des Pommesde terre |
= que leur ufage adopté depuis
un fiecle, & vanté par des Ecrivains
amis de humanité, n’ait produit jufs
qua préfent que des effets tres-heu-
reux; on vient cependant de déprimer
la falubrité de ees racines, enlesaccu-
fant doccafionner des maladies qu’elles
feroient plutét capables de prévenir
fi on en étoit menacé. Il eft bien éton-
nant fans doute qu'un a2liment qui
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2 Ezxamen Chymique
remplace toutes les autres efpeces,
chez des Nations fages nos plus pro-
ches voifines , trouve encore parmi
nous des adverfaires , & méme deg
critiques. Seroit-il donc probable que
cette multitude d’hommes qui {e nour-
rit continuellement de ce végetal
saccorddt a avancer quil n’y a pas
d’aliment plus fain & plus agréable que
celui des Pommes de terre, fi elles
_€toient aufli nuifibles que quelques pers
fonnes l'ont prétendu? '

Toutes les accufations formées con+
tre les Pommes de terre, dans un tems
ol leyr culture & leur ufage devien-
nent plus abondant que jamais , ne
pouvoient manquer de faire quelques
fenfations , particulierement fur les
Frangois , prévenus la plupart encore
defavantageufement contre ce genre:
d’aliment. Pour s’aflurer de la vas’
leur de cette prévention , & favoir
{i ces accufations éroient fondées, M,
le Contréleur Général jugea a propos
de confulter la Faculté¢ de Médecine,
qui publia un Rapport 3 ce fujet, Ce
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Des Pommes de Terre. 3

Rapport bien capable de diffiper les
craintes qu’on avoit fait naitre , devoir
fervir de réponfe ; mais preflée de fa-
tisfaire aux defirs du Miniftre, cette
célébre Compagnie, toujours animée
du bien public, n’a pas eu le tems de
Paccompagner des Expériences chymi-
ques qu’elle auroit fouhaité faire. Cleft
pour entrer dans fes vues que j’ai en-

“trepris ce travail ; je ferai tres- flatté

s'il les feconde, & s'il peut augmenter
les connoiflances que l'on a déja ac-
quifes fur ce végétal, dont les! frais de
récolte & de culture ne font prefque
rien , relativement a {a fécondité. En
effer, il n’eft pas de plante auffi pro-
du@ive , & qui exige moins de la terre -
& du cultivateur : elle fe plait dans
tous les climats, tous les terreins lui
font propres , avec cette différence
néanmoins que fon rapporteft toujours
proportionné 4 la qualité du fol.

Je fai qu'on a déja beaucoup écrit
fur la culture & fur les avantages éco-
nomiques des Pommes de terre ; mais
ce fujet eft du nombre de ceux dont on

A jj
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4 Examen Chymique
ne fauroit trop parler, puifquil inté=
refle la nourriture du peuple, & je ne.
crois pas qu'il y ait d’objet plus impor~
tant , plus digne des méditations
du Philofophe & de la prote&ion du
Gouvernement. Que 'on faffe attention
que dans un tems de calamité & de
difette , un petit coin de terre fuffit
pour fournir a une famille trés-nom-
breufe, aflez de Pommes de terre pour
attendre le retour de Dabondance :
faffe le Ciel que ce tems affreux foit
loin de nous! mais enfin sl arrivoit
nos malheureux Concitoyeus, en jouf-
fant de ce bienfait, que nous devons
a la découverte du nouveau Monde,
ne fe trouveroient-ils pas dédommagés |
en quelque forte du préfent fatal ap-
porté prefqu'en méme - tems de ces
gontrées, ,

La plante qui donne les tubercules
dont je m’occupe, ne fut d’abord cul~
tivée en Europe que dans les jardins,
par pure curiofité, Les Irlandois qui-
I'apporterent les premiers de I’ Améri-
gue, vers le commencement du dix-
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. Des Pommes de Terre. g
feptieme fiecle, furent auffi les pre-
miers qui en firent ufage ; fa culture
pafla bientét en Angleterre, puis en
Flandre, en Allemagne, en Suifle' &
en France. Elle s’eft tellement répan-
due, qu'il y a des provinces ou les
Pommes de terre font devenues une
partie de la nourriture des pauvres
gens; on en voit depuis quelques an-
nées des champs entiers couverts dans
le voifinage de la capitale , ol elles
font -aujourd’hui fi communes , que
tous fes marchés en font remplis, &
qu’elles fe vendent an coin des rfues,
cuites ou crues , comme on y vend
depuis long-tems les chataignes.

Les Pommes de terre furent défi-
gnées pendant long-tems fous les noms
de Patate & de Topinambour ; mais
les plantes & qui appartiennent vrai-
ment ces noms, quoiqu’originaires de
PAmérique ainfi que la nétre , n’ont
cependant avec elle aucune reflem-
blance dans les parties de leur frui-
fication.- On les appella encore Truf-
Jes blanches ou rouges , fuivant leur.

A ij
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6 Ezxamen Chymique
couleur : mais plufieurs habiles natu=
raliftes ont déja fait fentir les carac-
teres qui établiffent la différence qu’il
y a entre ces produ&ions. Ceft pour-
quoi je ne m’y arréterai point; d'ail-
leurs il faudroit entrer dans des dé-
tails qui pourroient nous mener trop
loin , & je paflerois les bornes qu'une
fimple analyfe comme celle-ci me pref~
crit. -
Parmi les Pommes de terre rounges,
il paroit que les formes font plus fuf-
ceptibles de variétés que parmi les
blanches; mais i la rigueur on pour-
roit ne diftinguer que les rouges &
Ies blanches ; les premieres ont plus
de faveur & font plus piteufes, les
dernieres , au contraire, font plus dou-
ces & plus farineufes. La plante de
celles-ci eft d’un verd foncé & por-
te des fleurs de couleur rouge, tan-
dis que la plante des autres eft dun
verd moins foncé & que fes fleurs font
gris-de-lin.
Les Pommes de terre font raffem-
blées au pied de la plante , quelquefois
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#u nombre de quarante a cinquante ;
elles font liées les unes aux autres par
des filamens chevelus qui sétendent
confidérablement; on voir a leur fur-
face plus ou moins de cavités d’ott for-
tent les tiges & les racines chevelues
qui portent la nourriture a la plante
& donnent naiffance a de nouvelles
Pommes. La forme , la couleur & la
groffeur de ces tubereules varient i
Pinfini ; les uns font ronds & unis ,
d’un rouge pile de couleur de chair ;
les ‘autres longs & crenelés , extréme-
" ment rouges ; il y en a enfin de jau-
natres tirant fur le blanc ¢ mais ces
différences extérieures ne femblent pas
conftituer des efpeces particulieres ,
ils font tous revétus d’'une peau grife
aflfez mince qui fe ride en féchant.
Cette premiere peau ou cette ef-
pece d’épiderme ne varie pas autant
que la forme dés Pommes de terre
qu'elles enveloppent; la peau des pom-
mes de terre blanches & rondes el
Ja méme que celle des Pommes de

terre rouges & oblongues; elle eft tou-
A iij
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jours grife & d’une texture extrémes
ment ferrée ; aufli un Miniftre de
Renfbourg , en Allemagne , a-t'il trou-
vé les moyens d’en faire du papier.

Lorfque ces Pommes de terre font
humides ou fraiches, on enleve leur
peard avec aflez de facilité; c’eft cette
peau qui les garantit, non-feulement
de la perte de leur humidité, mais
encore de l'adion de Pair ; car dés
qu’elles en font privées, leur couleur
rouge & éclatante , fe ternit ; les
Pommes de terre fe fanent , s’a-
moliffent, & elles finiffent enfin par
fe giter ou fe deffécher , felon len-
droit oy elles font expofées.

Si 'on enleve avec beaucoup de
foin la peau qui revér les Pommes de
terre , on en appercoit une feconde
plus mince : il eft vrai que la premiere
eft plus tranfparente, d'une couleur
blanchitre, & d’une texturebeaucoup
moins ferrée : par la chaleur du feu
cette peau fe confond avec la pre-
miere , en forte que quand on pele une
Pomme de terre cuite, il ne paroit
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Des Pommes de Terre. 9
plus qu'une feule peau , mais extraor~
dinairement gonflée.

Je dois prévenir , avant de pafler
outre ; que mes expériences ont été
faites fur la méme efpece de Pommes
de terre , & qu’avantde lesemployer,
j’ai eu foinde les priver de leur germe;,
des racines chevelues, & de la terre
qui y eft toujours adhérente. Cette ef«
pece eft tres-commune a Paris 5 elle &
Ia forme d’un rognon , crénelée;,.d’une
groffeur médiocre , & dlune c.duletll'r'
rouge aflez- foncée , ce qui ne m’a pas
empéché néanmoins d’établir’ quelque
comparaifon avec les autres elpeces que:
je me{uis procurées de différens pays.- -

En coupant une Pomme de terre par’
le milieu , on remarque ,. awbout d'un
moment, dans épaiflfeur de la chair,
un cetcle’ a denx oustrois lignes dela
peau & autour du centre: ce cercle eft
quelquefois marqué parune raie rouge
trés-fenfible  qui  fépare la: portion
corricale’ fervante 2 la- germination
. de la fubftance: médullaire’ qui’ paroit
n’y- point contribuer effenticllement,

AN
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puifque dans ces racines, & dans beau<
coup d’autres, telle que navets & ca~
rottes , la germination s’opere aprés
avoir enlevé entierement cette {ubf-
tance médullaire.

La chair des Pommes de terre n'eft
pas également blanche dans toutes les:
efpeces, elle eft fouvent jaunitre , &
quelquefois trés-blanche : fi on confi-
dere 4 la loupe une tranche de ces
racines nouvellement coupée , on y
remarque des petits points brillans qui:
perdent ‘bientét leur éclat, érant ex—
pofés a Pairg nous ferons voir dans la
fuite de quelle nature ils font..

- Les Pommes de terre , privées exac-
tement de leur premiere peau , & plon-
gées dans. une eaun acidule , fe déco--
lorent au bout de quelque-tems , &
communiquent 2 P’eau qui les baigne:
une belle couleur rouge, fur laquelle:
Palkali ne femble pas avoir d’a&ion..
La couleur , au lieu d’étre rouge, de-
vient d’un pourpre aflez foncé , fil’eaw
dans laquelle on plonge ces racines
pelées eft legerement alkaline ; mais
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tette couleur pourpre eft changée en
rouge par quelque gouttes d’acide. En
faturant Pacide contenu dans Peaun
chargée de la couleur rouge des Pom~
mes de terre, cette coulenr difparoit
infenfiblement ; mais, un phénomene
fingulier , cft quune furabondance
d’alkali rappelle la couleur, qui devient
plus foncée qu'elle n’étoit auparavant.

Pour connoitre la nature de cette
couleur , yai enlevé la furface rouge
des Pommes de terre aufly exaltement
que je P’ai pu; jen ai mis une portiors
infufer dans leau , une autre dans
Pefprit-de-vin , & la troifieme ‘dans
Pather vitriolique ; aucun de cestrois
fluides n’a paru fe charger de la ma~
ticre colorante rouge ; Peau. & Pef-
prit-de-vin n’ont pris quune [égere
teinte , que quelques gouttes d’acide
ont relevée ; D'zther seft coloré em
jaune & négeoit fur une liqueur rou-
ge , phénomene di & Peau des pelli-
sules , coloréepar 'acide que contient:
tout zther , quelque bien re&ifié¢ qu'il
foit,

A v
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Ayant fait fécher cette pellicaler
rouge 2 une douce chaleur , pour la
foumettre: aux. mémes expériences
Pean ne prit pas de couleur non plus
que l'efprit-de-vin ; mais un pen, d’a~
cide vitriolique ajouté a ces deux li-
queurs fit naitre aufli-tét une trés-belle
couleur rouge ; jlai pris enfuite huit
livres de Pommes-de. terre que jlai fait
cuire a Pair libre , dans fuffifante quan-
tité d’eau jai diftribué ma décodion.
fur pluficurs afficttes pour la faire éva-
porer promptement & a. une douce
chaleur, j’en ai obtenu une demi-once
d’extrait noirdtre {alin, shume&ant a
Pair, & que lefprit-de-vin ne diffout
point.. ‘ :

L’eau dans ‘laquelle- ont cuit les
Pommes de terre étant verte , j'ai-faie
quelques recherches' pour découvric
Porigine de cette couleur , foupgon=
‘nant qu’elle n’étoit pas diie aux Pom-
mes de. terre en: totalité ;. je fis done
bouillir 4 part-la pean des Pommes de:
terre 5, &.la décolion,, au lien d’étre
verte, prit une couleur femblable:a:
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Des Pommes de Terre. 3
eelle d'une forte infufion de thé , la«
quelle €roit un peu dcre, fans conte~
nir rien d’acerbe , ainfi que je P'ai jugé
a2 l'aide d’une diffolution martiale :
cette décoétion , rapprochée en confif-
tance d’extrait , €toit extrémement {a=
line , & attiroit: puiffamment Rhumi-
dité de Pair. Les liqueurs [piritueufes
n’avoient pas plus d’a&ion fur cet ex-
trait que fur lautre..

Les Pommes, de terre , dépouillées
de leur premiere peaw, fe décolorent
par le’conta& de I’ean bouillante qui:

« devint verte auffitét ,. ce qui me fit
préfumer d’abord que la couleur rouge
en étoit.la feule caufe : pour m’en af~
furer davantage,.je {éparai avec beaus
eoup de foin la furface rouge des Pom-
mes de terre , & Deau devint verte
en méme tems qu’elle prit une faveur
.un peu icre:

Les Pommes de terre , dépouillées
& de leur peau & de la pellicule rouge;
ayant été mifes dans Pean bouillante,
préfenterent le: méme phénomene.,.
¢eft-a-dire’ que l'ean devint: encors

IRIS - LILLIAD - Université Lille



¥4 Examen Chymique
trés-verte ; mais jatrribuai cet effet
aux taches & aux raies rouges qui fe
trouvent encore dans la chair des Pom-
mes de terre & la traverfent.

Je fis tout mon poflible pour enle-
ver aux Pommes de terre leur couleur
rouge y afin de voir fi elles communi-
queroient encore a 'ean dans laquelle
elles bouilliroient le verden queftion ;
il fe manifefta de nouveau , mais il
étoit moins intenfe en proportion de
la quantité qu'il y en avoit.

Afin de n’avoir plus aucun doute ,
je fis bouillir dans Pean une certaine
quantité de Pommes de terre, dont il
ne refloit précifément que la partie du
milieu, laquelle étoit trés-blanche; Ja
déco&tion que j’eus éroit blanchitre &
douce fans avoir rien de verd. Il fal-
loit néanmoins examiner fi les Pom-
mes de terre blanches offriroient la
méme couleur en bouillant avec Peauy
ceft ce que je fis : mais le verd que
jobtins étoit tres-foible , ce qui me
fit penfer que Ia couleur verte de eaw
dans laquelle ont bouilli les Pommes:
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Des Pommes de Terre. g
de terre éroit dite a la partie qui s’ap-
proche le plus de la pean , & que
plus cesracines éroient rouges, plusla
couleur verte étoit belle & foncée.
Cette circonftance m’a engagé a exa~
miner fi les racines de bardane &
denula-campana , dont,la déco&ion
eft d'un beau verd, n’étoient pas dans
le méme cas ; mais toute la racine
donne cette couleur.

Jai fait bouillir de mouveau les
Pommes de terre déja cuites, & cette:
déco&ion ne me donna aucune cou-
leur ; je les pelai alors , & le rouge
qu’elles ont aleur furface étoit a peine:
fenfible ; quelques gouttes d’efprit de:
“vitriol frotté deflus, firent renaitre
aufli-tét la couleur , méme avec une
nuance plus agréable. _

Jai mis bouillir les Pommes de
terre cuites & pelées, mais entieres,
jufqu’a cinq fois dans de nouvelle eau;
a chaque fois Peau devint verte ; les
dernieres. déco&tions étoient moins
chargées en couleur & ne reflem-

IRIS - LILLIAD - Université Lille



X6 Exanten Chymique
bloient en rien pourla faveur a la dé-
co&ion de la premiere peau & i celle
de la furface rouge des Pommes de
terre ; elles étoient douces & un pew
mucilagineufes.

La plipart des végéraux préfentent
2 peu pres la méme chofe en bouil=
lant dans Pean; la premiere décotion
doit étre rejettée, comme étant four-
nie par leur écorce ou leur fur-peau;
il faut pour la ' feconde décotion les:
éfiler. quelquefois , on les concaffer
comme le chiendent,les laiffer entier
comme'orge, &c. Cesdécotions, pré-
paréesainfi, en fontinfiniment meilleus
res : cette confidération” peut s’étendre
jufques fur les fewilles de quelques plan=-
tes, dont les fecendes infufions font
preférables aux premieres. Il y a-telles
feuilles dont on détache aifément I'é~
piderme qui les couvre; & il eft cer-
tain que cet épiderme doit étre diffé-
rent de la feuille méme , puifque la
nature ’a deftiné-adéfendre lintérieur
de: tous les: accidens qui peuvent l'als-
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De¢s Pommes de Terre. 17
térer. Auffli aflure-t-on que les Chi-
nois font bouillir ou infufer le thé.
avant de nous Penvoyer.

Les Pommes de terre bouillies & plu-

ficurs reprifes , comme je viens de le
dire , ont perdu toute leur couleur
rouge, car lacide vitriolique ne la
rappelle plus ; elles prennent un gris
fale , ne cédent plus & Pimpreflion des
doigts , réfiftent fous la dent, & n’ont
plus la faveur qu'elles avoient au-
paravant : mais il eft étonnant que
dans ces déco&ions réitérées, nos ra-
cines n’aient pas fouffert un déchet
proportionné a Pextraitqu’elles avoient
fourni, vraifemblablement parce que
Peau en avoit remplacé une partie,
& quelle ¢roit logée & fa place.
~La couleur verte qu’a la déco&tion
des Pommes de terre, eft changée en
rouge par tous les acides; fi on ajoute
a ce melange , moyennant quelques
précautions 5 un peu d’alkali réfous,
on rétablit la couleur dans fon pre-
mier état; il en eft de méme de la
déco@ion d’énula & de bardanne.

IRIS - LILLIAD - Université Lille



18 Examen Chymique

Les petites raves qui font, comme
Pon fcait , beaucoup moins fortes, lorf-
qu’on les rartiffe , & qu’on les prive par
conféquent de leur couleur rouge , {e
décolorent 2 peu presde la méme ma-
niere que les Pommes de terre, par le
conta& de Peau bouillante , en lui com-
muniquant un beau verd, que les acides
changent en rouge plus éclatant qe il
n’exiftoit avant.

Tous ces détails femblent prouver
que la furface des Pommes de térre
n’eft colorée en rouge, que par Pacide
de la plante, & que ce méme acide
eft Punique caufe de la perite dcreté
qu'on reproche a nos racines, puif-
quelles ne Pont plus des qulelles font
dépouillées de cet acide; que plus une
Pomme de terre eft rouge, plus cette
dcreté eft fenfible , & que les Pommes
de terre blanches en paroiflent abfolu-
ment exemptes.

Enfin cette couleur verte dont fe
charge affez conftamment ’eau dans
laquelle on a fait bouillir plufieurs fois
des Pommes de terre, ne peut & ne
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doit faire naitre aucune crainte, ni
plus exciter la curiofité, que ne le fe-
roientlescouleurs variéesdes déco&ions
des herbes, des racines, des écorces
& des bois, que tous les acides alte-
rent d’'une maniere quelconque.

Les Pommes de terre cuifent plus
ou moins aifément dans Peau, {uivant
la nature & la dofe de ’ean employée.
Quand on les fait cuire, il eft nécef
faire qu’il y ait fufifamment d’eau,
& que I'ébulition ne foit pas trop vive,
autrement elles crevent & perdent
beaucoup de leur faveur; il eft encore
néceflaire de ne faire cuire ces raci-
nes qu'a mefure que Pon en a befoin :
car du jour au lendemain elles fe pe-
lent difficilement & fe déffechent un
peu ; la pean qui les couvre les ga-
rantit encore de 'a&ion de ’eau dans
laquelle elles bouillent : car j’ai trouvé
que huit livres de Pommes de terre
n’avoient fourni qu'une demi-once
d’extrait , & qu’en bouillant une fe-
conde fois avec de nouvelle eau , celle«
ci ne fe coloroit plus.
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.- Si les Pommes de terre perdent
beaucoup de leur faveur lorfqu’elles
crevent, ce n’eft pas que I'eau en ex-~
trait une grande quantité de parties
folubles ; jai fait bouillis des Pommes
de terre coupées par tranches dans
beaucoup d’eau , qui eft devenue blan-
chitre : cette ean évaporée julqu’a
ficcité m’a donné un extrait doux ,
d’une couleur un peu jaune , qui ne
s’humecoit pas a Pair.

Les Pommes de terre , cuites en
pleine eau & dans un vaifleau ouvert,
ne femblent fouffrir aucun déchet ; il
nen eft pas de méme de ceiles que
Pon fait cuire a tres-petit feu dans un
pot exaGement fermé ol 'on met un
peu d’eau , pour empécher qu’elles ne
briilent au fond , elles perdent un fi-
xieme de leur poids , & font beau-
coup plus favoureufes.

Quand on fait cuire nos racines
fous la cendre , elles d'minuent d'un
tiers de leur poids 5 leur peau eft ri-
dée, & leur furface rouge n’eft gneres
plus apparente que dans celles qui ont
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£té cuites commeje viensde le dire, mais
elles acquierent beaucoup plus de gofit.

La déperdition que les Pommes
de terre éprouvent en cuifant fous les
cendres eft bien une caufe de leur
faveur plus développée ; mais eft-ce
bien la feule ? Nous {cavons que les
marons cuits fous la cendre ont infi-
niment plus de golit que ceux grillés
dans la poéle, Je vais hazarder: fur
cette différence une conje&ure : fous
la cendre 'évaporation de I'humidicé
{furabondante fe faitlentement , & fans
que la fubftance huilenfe & faline foit
brufquée par la chaleur; d’our il-fuit que
cette humidité rédunite en vapeur s'é-
chappe difficilement, pénetre , amollit,
développe & combine les parties confti~
tuantes. Par le grillage, au contraire,
la chaleur plus vive ; chafle plus promp-
tement Phumidité , attaque , durcit &
brille les autres parties ; peut-étre
aufli la nature faline des cendres con-
tribue-t-elle a la bonté des mets cuits
fous cet appareil. On feait combien la

_cendre contribue non-feulement 3 con-
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ferver , mais encore a améliorer les
viandes falées qu'on y enterre. :
D’aprés cesobfervations prélimi-
naires , j’ai procédé a la diftillation
de nos racines ; j’ai d’abord commencé
par celle an bain-marie , & la liqueur
que j'en obtins n’avoit que lodeur
Herbacée 5 j'ai paflé enfuire 4 la dif-
tillation 2 feu nud. Pour cela , jai
-pris deux cornues de gres , que jai
placées fur un méme fourneau; dans

Pune , n3.1 , jyai mis une livre de

Pommes de terre coupées par petits
morceaux , dans 'autre ,n® 2, pareille
quantité non pelées; aprés avoir ajufté
a chacune de mes cornues un réci-
pient, j’ai diftillé par degrés;la pre-
miere liqueur qui a paflé étoit infi-
pide , tranfparente, diaphane comme
Peau, dune odeur herbacée. Ce pre-
mier produit des deux cornues pefoit
huit onces ; je le féparai, & je conti-
nuai la diftillation ; la liqueur qui vint
enfuite €toit encore phelgmatique &
fans couleur : mais lorfque je m’apper-

-gus qu’elle alloit fe colorer , je chan-~

IRIS - LILLIAD - Université Lille



Des Pommes de Terre. 23
geai de récipient. Ce fecond produit
pefoit en tout dix onces & demie.
Ayant augmenté le feu, j'obtins une
liqueur acide fort colorée & fur la-
quelle nigeoient quelques gouttes
d’huile ; il pafla 4 la derniere violence
du feu une huile tres-épaifle, tres-te~
nace, tres-noire , & adhérente forte-
ment aux parois du récipient. Ces
deux derniers produits pefoient fix
onces & demie ; il y avoit dans les
deux cornues une once fix gros de ré-
fidu charbonneux ; je le fis calciner
dans un creufet , & il me refta deux
gros & demi de cendres foncées en
couleur , d'une faveur cauftique & brii-
lante , attirant puiffamment ’humidité

de Pair; je laleflivai avec de eau dif-
tilée , & apres avoir filré & évaporé
la leflive , j’ai obtenu un gros d’alkali
fixe ; la cendre épuifée & féchée ne
pefoit plus qu'un gros. La différence
qui fe trouvoit entre les produits-des
Pommes de terre pelées & non pe-
lées ne mérite pas d’étre remarquée.
Cette analyfe a la cornue prouve
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de plus en plus combien I'ean eft abon-
dante dans les Pommes de terre, &
combien par conféquent leurs autres
parties conftituantes doivent étre éloi=
gnées du foupcon d’étre pefantes fur
Peftomac de ceux qui s'en alimentent,
puifque deux livres de ces racines n’ont
donné quun gros de produit terreux :
cette circonftance m’a porté a voir com-
ment cette fi grande quantité d’ean
étoit combinée dans les Pommes de
terre.

J’ai pris vingt livres de Pommes de
terre que j’ai divifé , a laide d’une
rape de fer-blanc : la pulpe étoit d’a-
bord blanche , elle devint enfuite rou-
gedtre , puis grife, & enfin prefque
noire : je Penfeérmai dans un fac de toile
ferrée pour la foumettre a la prefle;
le fuc que j’en exprimai étoit trouble,
brun , mucilagineux , dépofant un fé-
diment blane.

Le marc qui me refta ne pefoit plus
que dix livres 3 il étoit trés-blanc ,
mais cxpofé a Tair il devint, 4 vue
deil , rouge & finit par demeurer

entiérement
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eatiérement gris : je le délayai dans
Peau en le frottant entre les mains;
Peau devint laiteufe ; je la paflai a tra-
vers un tamis de crin ferré ; jajoutai
de nouvelle eau au marc, tant qu'il
la troubla, & jobtins enfin, par les
lotions , le repos & la décantation,
une fécule qui paroiffoit blanchitre ;
Peau qui la furnageoit €toit un peu
rouge ; je la mis a part, ainfi que le
fuc exprimé: je vais en parler dans
Pinftant.

Le marc reftant ne louchiflant plus
Peau, futfoumisde nouveau a laprefle,
il ne donna plus qu'une liqueur infi-
pide fans couleur : je le fis deflécher
avec foin , puis réduire en poudre;
dans cet état il étoit léger , un peu rude
au toucher , blanchitre & d’une faveur
fort douce ; il pefoit vingt onces.

Je lavai a plufieurs reprifes la fécule
dans de nouvelle eau, que je paflai
trouble & laiteufe a travers un tamis
placé {ur une terrine remplie 2 moitié
d’eau; cette fécule fe divifa confidéra-
blement, & gagna bientét le fond de

B
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Ia terrine ; je m’appergus qu'elle y for<
moit deux couches , que je féparai, &
fis fécher chacune de fon c6té ; infé-
ricure éroit plus blanche que la fupé-
rieure ; elles pefoient 'une & Pautre
pres de quatre livres.

On voit qu'il n’eft pas néceflaire
d’ajouter de 'ean aux Pommes de terre

- pour en extraire le fuc, ellesle four-
niffent tres - aifément 4 la prefle ,
comme quantité de végéraux fuccu~
lens; il eft brun & trés-coloré.

Dans la crainte cependant que la
rape dont je m’étois fervi n’influit
fur la couleur de ce fuc, quoiqu’il ne
parut contenir rien d’acerbe, je prisle
parti de broyer d'autres Pommes de
terre , tant rouges que blanches, dans
un mortier de ~marbre; j’eus Patten-

tion méme de les peler pour lever tout

fcrupule; mais le fuc que j’en exprimati
fut toujours coloré & entiérement fem=
blable au premier.

Je youlus fravoir quelle étoit la
Jiaifon qu’avoient entr’elles les parties
conftituantes des Pommes de terre;
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©cft pourquoi , au lien de mettre la
pulpe 4 la preffe, je la délayai tout
de fuite dans une terrine pleine d’ean;
Yeau seft chargée de beaucoup d’é-
cume & eft devenue trouble comme du
cidre fortant du prefloir. Cette eau
ayant été décantée, & Ia fécule bien
lavée, j’ai reconnu que tout étoit fem-
blable 4 Popération précédente.

Le fuc réfultant de vingt livres de
Pommes de terre, les différentes eaux

-colorées & décantées de deflus la fé-
cule, ayant été clarifiés, filtrés & éva-
porés , ont donné dix-neuf onces d’ex-
trait , qui shume&e un peu & Pair,
& n'eft foluble dans aucun menflrue
fpiritueux; fa faveur, fa folubilité dans
Peau, le peu d’a@ion que Pefprit-de-
vin a fur lui, manifeftent fon état
gommeux & falin.

Le fuc des Pommes de terre eft ab-
folument femblable a celui de bour=
rache & de bugloffe pour la couleur
& Podeur; fa faveur eft fade. Expofé
A Pair pendant quelques jours dans une
température moyenne, il paffe & Pétac

B ij
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acide & putride ; il ne peut fe clarifier
de lui-méme, il lui faut des interme-
des, & ces intermedes font cenx que

L

Pon emploie ordinairement pour la

dépuration des autres fucs. Enfin,
lorfqu’on le laifle fur le feu un mo-
ment , & quon le filtre a travers le
papier gris, il préfente une liqueur
tranfparente & foncée en couleur ,
comparable a tout autre fuc épuré de
plantes.

La plipart des végétaux contenant,
outre les parties mucilagineufes extrac-
tives , des fels en diffolution qu’on ap-
pelle ordinairement {els effentiels , j’ai
voulu fcavoir fi les Pommes de terre
étoient dans le méme cas ; en confé-
quence, j’ai pris une livre de leur fuc
clarifi¢ & filtré, que j’ai fait évaporer
2 une douce chaleur jufqu’a confiftance

- de fyrop clair; j’ai porté enfuite au
frais cette liqueur épaiflie pour cry ftalli-
fer , mais au bout de quelques femaines
je ne trouvai qu'un magma mucilagi-
neux , c'cft pourquoi je me détermi-
nai a faire fubir au {uc un mouyemens
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‘de fermentation pour détruire Pextrait

mucilagineux qu’il eontient, & dé-
barrafler le fel de fes entraves; jeus
par ce moyen des cryftaux falins que
jappercus tres - diftinGtement , mais
dont la forme n’étoit pas aflez régu-
liere pour étre décrite ici.

Les Pommes de terre contiennent
donc un fuc quin’a rien de plus par-
ticulier que ceux de beaucoup de vé-
géraux dont nous faifons ufage; étant
un peu mucilagineux, il ne fe clari-
fie pas fpontanément 3 le fen ou les
acides operent le méme effet fur lui
que fur ceux des plantes dont la nature
lui eft femblable. Ce fuc contient,
ainfi que je I'ai déja dit, un fel effen-
tiel, dont la privation augmente en«
core dans les Pommes de terre, leur
fadeur ; & ferviroit a rendre cet ali-
ment lourd, mat & indigefte. Ceft
donc a tort qu’on voudroit priver les
Pommes de terre de leur fuc & y
fubftituer de I'ean. Quoique le prin-
cipe aqueux foit on ne peut plus

abondant dans nos racines , on doit
B iij
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bien penfer que Peau de végétation
leur eft bien plus analogue que la plus
pure eau qu’on y ajouteroit ; dailleurs,
pour féparer cette premiere, il faut
déranger les principes conftituans de
nos racines, & cela ne peut fe faire
fans leur nuire. :

Il eft aifé de remarquer dans les
Pommes de terre dont on a extrait le
fuc par le moyen de la prefle , deux
fubftances tres-diftin&es ; Pune pulvé-
rulente , blanche & pefante ; Pautre
fibreufe, grife, légere , & qu’on ne
peut avoir fous la forme de la pre-
miere qu'en la réduifant en poudre.
La vue de ces deux matieres treés-dif-
tin&es , ‘'m’a condvit 2 quelques re-
cherches. La fécule fixa d’abord mon
attention j jappercus bientét, a la
maniere de {e précipiter & de samon-
celer en maffe au fond du vafe , que
¢’étoit un véritable amidon.

Les expériences auxquelles je P'ai
foumife Pont confirmé. :

J’ai mis trois onces de cette fécule,
& pareille quantité d’amidon de bled ,. -
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dans deux cornues que je plagai fur
un méme fourneau : les premieres
gouttes qui parurent étoient jaundtres ,
acides , ayant Podeur de caramel : la
liqueur qui vintenfuite étoit plus acide,
avec quelque gouttesd’huilelégere; elle
¢toiten méme quantité dans les deux : il
y avoit, au fond de chaque récipient,
a peu pres, un gros d’huile pefante, fort
ténace & fort épaifle; les réfidus éroient
bruns , fpongieux , & pefoient égale-
ment : lintérieur des cornues étoit
recouvert d'un vernis noir extréme-
ment luifant; il y avoit cette différen-
ce a remarquer , que notre fécule qui
s’étoit bonrfouflé vers la finde la dif-
tillation , avoit bouché Porifice de la
cornue, & occafionné une forte d’ex-
ploﬁon :je Dlai diftillé de nouvean, &
le méme effet a eu lien; ce qui peut
provenir d’un peu de mucilage con-
fervé dans la fecule des Pommcs de
terre , & que la fermentation a détruit
entiérement dans Pamidon de bled :
les deux réfidus calcinés féparément &
lIeflivés avec de l'eau diftillée ,  don-

Biv

IRIS - LILLIAD - Université Lille



32 Examen Chymigne
nerent 'un & P'autre des preuves trés«
{enfibles d’alkalicité.

La fécule des Pommes de terre fe
comporte dans toutes les expériences
de la méme maniere que "amidon du
bled, en digeftion a froid dans I'zther,
Pefprit-de-vin, le vinaigre diftillé, les
acides minéraux delayés , ces menf-
trues n’en diffolverent pas un atome :
expofée a Pair libre dans de ’eaun tres-
pure, elle eft un tems infini fans s’al-
terer. Elle a le toucher froid, le crt,
Ia fineffe & la blancheur de Pamidon;
jettée fur les charbons ardens, elle s’y
enflaimme comme lui. Enfin, délayée
dans 'eau chaude & mife un inftant
fur le feu, elle prend Peil opale &
fe convertit, par le refroidiffement,
en une gelée tranfparente que lon
appelle vulgairement empois.

Je pris une once de fécule de Pom-
mes de terre & autant d’amidon ; je
les ai converti en empois avec douze
onces d’ean pour chaque; je priai une
Scur de la Charité de vouloir bien
m’eflayer, dans la lingerie, ces deux
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‘empois ; elle m’affura que celui de nos
racines donnoit plus de roideur & d'é-
clat au linge. Une Demoifelle eut aufli
la complaifance de s’en fervir fur des
blondes & des dentelles qu’elle blan~
chit & qu’elle fait dans la perfe@ion ,
& elle en fut trés-contente. Enfin, je
chargeai mon Perruquier d’employer
notre fécule dans fes accommodages,,

il m’aflura qu’elle poudroit auffi
uniformement que la plus belle poudre..

I’amidon de bled ; mis fur unepelle
dans les charbons ardens Ae liquefie
un tant foit peu, & fe bourfouﬂe en-~
fuite a peun prés comme la.gomme ,.en
répandant beaucoup de fumée épaifle z
lorfqu’il approche de I’érat charbon-
neux, il s’enflamme & laifle en.arriere
un réfidu noir , léger & fpongieux.
La fécule fait exalement la. méme
chofe , excepté: cependant. qu’elle fe:
bourfoufle un peuw plus.

J’ai fait une autre dofe de P'un &
Pautre: empois, avec la méme quan-
tité d’ean & d’amidon ; il y en:avoit:
donc douze onces de chacuni je les:

Bw
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fis {écher A parth une trés-douce cha=
leur,, & j’obtins des deux environune:
once d'une matiere tran{parente comme.
de la corne , & femblable i une véri-
table gomme ; certe fubftance pulvéri-
fée , & traitéecomme Pamidon, ne re-
prend plus fon état gélatineux ; mais
triturée a froid dans un mortier de:
marbre , avec un peu d’eau, elle ac~
quiert la confiftance d'un mucilage fem--
blable i celle que lui donneroit la
gomme adragante ; il n’en a pas, il
eft vrai , le liant, ce qui vient peut-
étre en partie de ce que la plipart
des gommes fe féchent fur Parbre & %
P’aide de la chaleur du f{oleil, au liew
que notre empois a éprouvé une cha-
leur un pen moins douce & plus bruf-
que, qui I’a privé davantage de cet
érat mucilagineux que les gommes pof-
fedent plus ou moins; il n'y a pas
d’Apothicaire qui n’ait remarqué cela:
en faifant {écher la gomme adragante:
elle-méme.

Quoique P'amidon ne foit pas foluble- 3
dans les acides minéraux & végétaux
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affoiblis, il s’y diffout’ néanmoins en
bouillant avec eux , & prend égale-
ment la confiftance & la forme d’em-
pois , qui a cependant un peu plus de
tenacité qu'avec Peau. Il faut remar-
quer que {i les acides minéraux ne font
pas aflez délayés , ils réagiffent fur
Pamidon , le décompofent, & Iétat
gélatineux eft détruit au point de ne
pouvoir plus fe rétablir : le méme effet
a lieu dans les gelées végétales.. On
fait' que pour faire cgrrains fyrops de’
fruits, au lieu de détruire leur muco~
fité par la fermentation , on y parvient’
en les faifant macérer long-tems dans:
du vinaigre; tel eft le fyrop de vi~
naigre aux framboifes..

Mais une chofe qui paroit particulie~
re, & queje nedois pas omettreici, c’eft
que les acides minéraux concentrés ,,
verfes en petite quantité fur Pamidon ,,
offrent différens phénomenes : Pacide
vitriolique concentré, par exemple, le:
convertit en unefubflance tranfparen-
te, extrémement tenace , qui exhale I'o-
deur. amandée, & prend une: couleur

B vy
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_jaundtre : Pacide nitreux agit égale~
ment {ur ’amidon , excepté feulement
que la fubftance paroit beaucoup plus.
‘tenace, plus blanche & plus tranfpa-
rente, en confervant toujours Podeur
delefprit-de-nitre : 'acide marin fait,
avec Pamidon , une fubftance qui n’a
aucune tranfparence , mais beaucoup
de tenacité. Je n’ai pas fait ces der--
nieres expériences fans avoir quelques
vues , mon deffein étoit de m’aflurer
fi, en ajoutant i Pamidon un peu de
mucilage fucré fermentefcible & quel-
ques gouttes d’acide , j’imiterois les
gelées végétales : je crois en avoir
fort approché.

A peine sappercut-on que fes Pom-
mes de terre contenoient abondam-
ment de la fécule, qu'on fongea 2 en
tirer parti & a les faire fervir a di-
_vers ufages économiques , pour lef-
quels on emploie malheureufement
trop fouvent les meilleurs grains. Les
Magiftrats & les Scavans s’occuperent
de cet objet important. Le Parle~
ment confulta PAcadémie Royale des
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Scienc dés 1739, fur une fécule pro-
_venante des Pommes de terre, dont
un particulier qui la propofoit faifoit
de empois : on reconnut que cette fé-
cule donnoit, il eft vrai, un empois
auffi bon, & méme plus épais que ce-
Ini du bled, mais que I’émail bleu ne
s’y méloit pas avec autant d’unifor-
mité : je crois avoir remarqué que cette
petite différence dépendoitde la pureté
de notre fécule, & que Iémail s’y di-
vifoit egalement que dans ’empois du
bled , lorfqu’elle étoit préparée avec
foin.

M. Lauron, Apothicaire de Paris,
tres-inftruit, a bien vouln vérifier le
fait : il a chargé fon Chandelier de
préparer de 'empois avec Pamidon de
Pomme de terre , & d’y méler devant

‘lui de ’émail bleu. Il a remarqué que
ce mélange éroit aufli parfait que dans
Pempois de bled, & que celui-ci, dont
il s’éroit fervi pour objet de comparai-
fon, prenoit , en proportion €gale,
moins de confiftance quele notre.

Jai dit que I'amidon ne s'altéroif
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pas alfement a Pair, Iorfqu il éroit en
digeftion avec l’eau ; mais dans Pétat
d’empois , il fubit les mémes dommages
que les gelées végetales, c’eft-a-dire,
qu'aubout de quelque-temsil devienten
eau & s’aigrit. Le grand froid , comme
Ie grand chaud, hite fa deftru&ion.

On afoin , quand on faitI’empois , de’
délayer d’abord ’amidon dans de eau
affez chaude , pour que la main y puifle:
tenir , on le verfe enfuite dans une
autre eau plus chaude quon met fur
le feu , en remuant continuellement |
pour Pempécher de bouillir & de pren-+
dre au fond du vaiffeau ; ceft Paffaire
d’un petit demi - quart d’heure pour’
que Pempois foit fait, On y fait en~
trer , aflez ordinairement , de Palun:
pour le clarifier; mais il eﬂ: certain:
qu'il fert encore a lui donner un pew
de tenacité ; quelquefms on y ajoute’
de Pefprit-de-vin ; je n’en vois pas la ]
néceflité,, a. moins que ce ne foir pour”
le conferver plus long-tems.

.L’amidon de Pommes de’terre eft:
fpécifiquement un peu plus pefant que
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celui de bled; je les ai examiné tous
deux au microfcope ; I'un, qui éroit
Pamidon des Pommes de terre, étoit
entiérement tran{parent; lautre ne
Pétoit pas autant..

La fécule des Pommes de terre ,
ainfi que celle de beaucoup dautres
végétaux qui en centiennent, paroit’
étrede la méme nature que Pamidon du
bled ; ce n’eft pasuneterre nila fubf-
tance méme du végétal réduit en pou-
dre , mais une matiere gommeufe par~-
ticuliere que I’eau bouillante diffout ,
& avec laquelle elle prend la forme
dune gelée qui , €rantdefléchée, fe cons-
vertit en une gomme: tran{parente,
avec des nuances aflez particulieres,
pour ne pouvoir pas plus la comparer
2 d’autres gommes qu’il n’y a de ref-
femblance entre la 'gomme adragante
& la gomme du pays.

Cetre fécule, que la nature nous pré~
fente quelquefois a coté des fucs &
paranchimes dcres, vénéneux & co-~
Jorés , eft cependant toujours , lox{~
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qu’elle eft bien lavée , tres-douce &
d’un beau blanc.

L’amidon entre dans plufieurs pré~
parations de pharmacie; on Pemployoit
autrefois en médecine comme peétoral
& adouciflant; on le donmoit, comme
certaines gommes , dans les crache-
mens de fang ; on prétend méme qu'il
réuflifloit affez bien dans les diarrhée,
étant fous la forme d’ernpois ; mais dans

“ce dernier cas, je crois qu'il agit de la
méme maniere que les gelées, ceft-a-
dire, qu’il nourrit fans fatiguer Pefto-
mac, pourvu cependant qu’il foit af=
faifonné de fucre, de vin &c. pour
étre digeftible & alimentaire.

La partie fibreufe ayant été deflé~
chée a une douce chaleur, puis réduite
en poudre fine, éroit un peu grife;
elle eft fpécifiquement plus légere que
la fécule : digérée pendant quelque-
tems dans Pather & lefprit-de-vin,
elle leur’ communique une légere
teinte; délayée dans 'eau, elle devient
plus grife , & prend en bouillant la
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‘confiftance d’une colle qui en a par-
faitement Podeur : les épreuves que
jai fait, avec Peau fure des Amidon-
niers , pour voir fi cette partie fibreufe
pouvoit fe convertir en amidon, ne
m’ont rien donné qui en efit Pappa~
rence.

Je ne fcaurois me difpenfer d’ajou-
ter ici que la fécule des végéraux éramt
d’une nature différente de la partie
fibreufe , il'ne fera jamais poffible de
convertir celle-ci en amidon : dans le
mouvement de fermentation qu’on lui
fait éprouver , elle fe pourrit en par-
tie; comme le fon dans le travail des
Amidonniers , & répand une fort mau-
vaife odeur. Jai expofé a Tair des
Pommes de terre réduites en pulpe 3
jen ai méme laiflé d’entieres dans
Peau ; quand elles ont été bien gitées,
yen ai retiré une fécule aufli blanche
& auffi bonne que fi ces racines euffent
été fraiches , mais la quantité n’en étoit
ni plus ni moins confidérable.

Quoique I'on dife aflez ordinaire-
ment que le paranchime fibreux des
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végétaux ne contient pas de partie
nourriffante , on pourroit peut-étre
bien fe tromper i I'égard de celui des
Pommes de terre, qui, dépouillé aufi.
exa&ement qu’il eft poflible , par des
lotions répétées , de tout fuc & de
toute fécule , ne laiffe pas que de pren<
‘dre dans P’eau, en bouillant avec elle,
une confiftance un peu mugquenfe
qui prouveroit que la partie fibreufe
des Pommes de terre eft alimentaire.

Une livre de Pommes de terre con-
tient donc deux onces & demie de
fécule ou d’amidon, fix gros de partie:
fibreufe , & une once d’extraits le
“refte n’eft que de Pean. Que Pon juge
aprés cela fi cet aliment eft aufli pe-
fant qu’on le dit : la grande quantité
d’eau qui s’y trouve , tient tous fes
principes dans un état de divifion ex-
tréme.

Apres avoir féparé les différentes
parties conflituantes des Pommes de
terre; favoir , la fécule on Pamidon,,
la partie fibreufe & Pextrait, pour les
examiner chacune en particulier , & en
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déterminer les proportions ; il étoir
naturel de chercher tous les moyens
propres a étendre les reflources qu'on
peut tirer de ces racines falutaires 3
yofe avancer que je n’ai rien négligé
pour réuflir, & s’il refte encore quel-
ques tentatives a faire, je defire qu'el-
les foient plus heureufes.

Mes premieres vues {e font portées
a effayer fi les Pommes de terre {é-
chées & pulvérifées pourroient étre
changées en pain , en y ajoutant la
dofe delevain qu’on a coutume de faire:
entrer dans les autres pidtes ; mais
avant de détailler mes expériences &
ce {ujet, je doisdire un motde celles
quon a déja tenté avec les Pommes de
terre cuites d’abord, puis réduites en
pulpe, & enfin mélées avec la farine
de différens grains.

Il y a déja quelque tems que plu-
fieurs Citoyens , zélés pour tout ce
qui peut concourrir au bonheur de la
fociété , ont tenté différens moyens
pour faire du pain économique de
Pommes de terre, en employant ces
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racines , réduites en pulpe, & les mée

lant a différentes dofes avec plufieurs

efpeces de farines ; ils ont méme obfer-
vé que la farine d’orge perdoit, par

cette affociation , une bonne partie de

fon dcreté.

En 1761 y M. Falguet préfenta i
PAcadémie un pain compofé d’ume
partie de farine de froment, dunede
feigle , & d’une autre de Pommes de
terre, lequel s’eft trouvé agréable au
gout & peudifiérent, pour la couleur
& la faveur, du pain de froment mélé
de feigle. M. Falguet a depuis beau-
coup perfe&ionné la compofition de
ce pain économique.

M. Reyille , Curd de Saint-Aubin
de Scello, a publié, dansles Affiches
de Normandie , une méthode de pré-
parer le pain de Pommesde terre mélées
avec la farine de froment. Voici
quelle elle eft. ‘

- Aprés avoir lavé la quantité de
Pommes de terre qu’on veut employer ,
on la met dans ume marmite d’une
capacité proportionnée, ou il y a aflez
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deau pour qu'elles trempent égale-
ment ; on les fajt bouillir vingt 4 vingt-
deux minutes; on les retire de la mar-
mite & on les écrafe fur une table un
peu concave avec un rouleau de bois,
de maniere qu'il ne refte pas de gru-
meaux ; ajoutez-y enfuite partie égale
de farine; obfervant que dans ce mé-
lange , quelque fee qu’il foit , il ne
faut pas d’eau , parce qu'il s’amollit
toujours fuffifamment ; le levain pré-
paré a Pordinaire doit étre dé¢layé dans
la farine avec le moins d’eau poffible ,
& on laifle lever la pite un peu moins
qu’a lordinaire ; cela fait , on en forme
dessmafles de feize livres que lon fait
cuire , &c.

Dans un excellent Mémoire que
M. le Chevalier Muftel a publié fur
les Pommes de terre, cet Académicien
donne plufieurs procédés pour prépa-
rer le pain économique : la Société
Royale d’Agriculture de Rouen , fe
propofe de faire toutes les recherches
dont cet objet eft fufceptible , & de
donner des planches gravées pour facis
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liter Pintelligence des inftrumens né= |
ceflaires 4 la culture de ces racines,
& a la manipulation du pain écono-"
mique. De pareilles vues font bien
dignes d’étre fecondées, & mdritenta
leurs Auteurs de juftes droits fur notre
weconnoiflance. Il eft confolant, &
bien effentiel que les Scavans confa-
crent leurs veilles "2 diminuer la mi-
fere des malheureux : quelle foule
d’avantages précienx ne retireroit-on
pas des connoiflances acquifes, fi on
les dirigeoit toutes vers lutilicé pu-
blique. ?
Le Frere Come, 4 qui Phumanité
2 déja rant d’obligarions, s’eft aufli oc-
cupé a faire du pain économique de’™
Pommes de terre : il en a fait non-
feulement avec la farine de froment,
mais encore avec celles dorge &
de feigle , dans la proportion de
deux tiers de’pulpe (c’eft ainfi que
yappellerai déformais les Pommes de
terre cuites ) & d’un tiers de farine.
Il a obfervé de plus, quon ne doit
-pas fermer la porte du four, comme
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cela fe pratique ordinairement pour
les autres pains ; parce que lexpé-
rience lui a appris que la crofite en
devenoit plus brune, & que ce défaut -
rendoit le pain moins agréable & Peil.
Le pain qu’il a obtenu de la pulpe de
nos racines & du levain feul, a bien
levé, & éroit de bonne qualité.

" Voici une méthode de préparer le
pain de Pommes de terre, qui m’a
été donnée par une Dame, dont le
feul plaifir eft de faire du bien, &
d’étre utile aux indigens.

Prenez la quantité que vous vou-
drez employer de Pommes de terre;
faites-les cuire dans Peaun bouillante,
& écrafez-les de maniere qu’il ne
refle pas de grumeaux. Aprés les avoir
long-tems manié avec les mains pour
leur faire prendre corps, on en mé-
lera la moitié avec le levain & la
farine de froment, deftinés a faire ce
quon appelle les levains; le lende-~
main on met échauffer dans I'eau ou
a fec, Pautre moiti¢ reftante de pite
de Pommes de terre ; on la méle avee
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leslevains joints a la farine; on péteit
le tout, & on en forme des pains, dans
Iefquels il n’entre qu’un tiers de farine,
& deux tiers de Pommes de terre :on
a foin que le four ne foit pas aufli
chaud que pour le pain ordinaire,
lorfqu’on n’y met que du pain fait
fuivant ce mélange. Siony mettoit en
méme-tems d’autre pain, il faudroit
avoir le foin de placer celui de Pommes
de terre a la bouche du four, parce que
ce pain n’exige pas autant de chaleur
que Pautre ; mais il eft néceflaire qu’il
refte plus long-tems au four.

J’ai répété tous ces procédés depuis
le mélange d’un huitieme de pulpe de
Pomme de terre, contre fept huitiemes
de farine de froment. J’ai fait aufli du
painde pulpe, mélé uniquement adule-
vain, & j’ai eules mémes réfultats. Le
paindans lequel1a pulpe de Pommes de
terre n’entroit que pour un tiers,
éroit fi délicat, qu’on a déja dit qu'il
ne convenoit pas a la nourriture des
habitans de la campagne , qui digerent

tres-promptement. La précaution de
ne
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ne pas fermer d’abord le four, & de
le chauffer moins que de coutume, n’a
cependantjamais empéché quela crofite
de mes pains ne fut un peu dure. Ces
pains fe confervent frais aflez long-
tems , foit par rapport a la nature de
la pulpe, qui perd difficilement fon
eau lorfqu’elle n’a pas de conta& im-
médiat avec 'air, foit encore a caufe
du fel qu'on ne peut fe difpenfer d’y
ajouter pour en relever la fadeur.

Jai fait un giteau qui a trés-bien
levé, avec parties égales de pulpe de
Pommes de terre & de farine de fro-
ment , en y ajoutant du beurre , des
cufs , du fel & un peu de levure; il
étoit méme fi délicat & fi bon, qu’il
eiit été difficile au plushabile gourmet
dy diftinguer la faveur des Pommes
de terre : cette faveur eft cependant
notable dans tous les pains oli les Pom-
mes de terre fe trouvent, quelle qu’en
foit la dofe : elle me paroit femblable,
i je ne me trompe, 2 celle du feigle.
Je n’ai garde de paffer fous filence
-cette remarque , dans la crainte quun

Cc
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jour des gens intéreflés , ou de man~
vaife foi , ne commettent quelques
frandes.

L’embarras de cuire les Pommes de
terre , celui de ne pouvoir faire cette
co&ion qu'au moment de les employer
puifqu'elles fe defféchent en tres-peu
de tems 2 leur fuperficie, le” foin &
le travail qu'exige ce pain, par rap-
port au pétriflage, ont dégouté beau-
coup de gens de faire du pain écono-
mique ; je ne penfe pas méme que ’ha-
bitude de faire ce pain en fimplifie
beaucoup la manipulation. J’ai cruque
la méthode de préparer le pain de
Pommes de terre avec leur pondre,
leveroit toutes les difficultés ; mais ’é-
tat aqueux de nos racines y mettant obf-
tacle,, parce que la meule n’en feroit
qu’un pdte, il falloit avoir recours 2
quelques opérations préliminaires ,
comme Dexficcation & la pulvérifa-
tion. '

Prefque tous les Auteurs qui ont
parlé de la farine de Pommes de terre,
ont confondu Pamidon qui fe fépare
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toujours de la partie fibreufe par le
davages; il eft du moins aifé de s'en
convaincre d'aprés le procédé qu'ils
2nd1qne:nt pour fa préparation.

‘Le vrai & le feul moyen d’obtenir
1a farine de Pommes de terreétoit, ce
me femble, de deffécher nos racines,
de les réduire enfuite en poudre. Ceft
aufli celui auquel j’ai eu recours.

Jai mis fur le four de notre bou-
langerie ; dont la chaleur eft affez or-
dinairement de trente-cinq a quarante
degrés , fuivant le Thermometre de
'M. de. Reaumur, des petites Pommes
de terre tountes entieres & rondes ; elles
y refterent plus de huit jours fans fé-
cher ; elles s’amolifloient bien , & leur
pean fe ridoit : en les ouyrant elles
exhaloient une odeur défagréable ;
plufieurs d’entr’elles que j’avois pelé
exprés , perdirent toute leur hu-
midité , mais en {échant elles prirent
une couleur noire : je me réfolus done
a les couper par tranches , & a les
€tendre fur des tamis ; elles fe deflé-
cherent, en vingt-quatre heures ; trés=

C jj
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bien , mais leur furface devint fort
grife; ce qui m’6ta tout efpoir d’ob-
tenir jamais une pondre blanche : en
effer , elle éroit encore un peu grife.
Le defir de Pavoir plus blanche me
fit aufli employer plus de précaution
dans Pexficcation : je pelai & coupai
les Pommes de terre par tranches trés-
menues ; je les expofai enfuite a une
chalenr plus douce, entre deux pa-
piers : leur furface fe ternjt encore
un peu, il eft vrai , mais j’eus une
poudre beaucoup plus blanche que je
ne Pefpérois,

Les Pommes de terre perdent, dans
leur exfigcation , les deux tiers de leur
poids , & ce n’eft que dans cet état,
comme je m’en fuis affuré plus d’une
fois, qu'on peut les pulvérifer ; elles
fe retirent, fe terniffent a leur fur-
face , & font peu tranfparentes. Si on
fait bouillir ces racines quelque mi-
nutes dans 'ean, pour les peler plus
aifément, & qulapres les avoir coupé
par tranches , on les fafle fécher , elles
font d’un beau jaune tranfparent, &
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offrent ;, dans leur caflure 4 le luifane
du verre. La poudre qui en réfulte eft
jaundtre , & d’une faveur extrémement
douce.

Lorfqu'on jette fur les charbons ara
dens des Pommes de terre defléchées
& concaffées ; elles donnent; avant de
prendre fen , une fumée épaifle qui ré+
pand une odeur entiérement femblable
a celle du pain que Pon grille : jai
conftamment obfervé cette méme odeur
dans les végétaux farineux que j’ai exa-~
minés , enforte qu'elle pourroit bien
étre un des fignes propres a caradéri-
fer & faire reconnoitre Pamidon quel-
que part okt il fe trouveroit : cette odeut
de pain grillé n’eft cependant pas dit
aPamidon tout feul ni au parenchyme
fibreux ; car ces deux fubftances brii-
lées {éparément exhalent chacune une
odeur qui ne reflemble en rien a celle
dont nous faifons a&uellement men-
tion ;3 mais ayant mélé un peu d’ami-
don avec un peu de fubftance fibreufe
de Pommes de terre , je jetrai ce méa

C 1jj
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lange au feu, & je reconnus de nou=
veau 'odeur du pain grillé.

Les Pommes de terre defféchées ,
comme je viensde le dire, e mettent
en poudre fort aifément 5 Pamidon
qu'elles contiennent paffe le premier
par le tamis , puis la partie fibreufe :
cette poudre, dont "odeur & le gofit
font farineux, devient , comme la fa-
rine:, un appas pour les fouris & les
rats qui la dévorent avec la méme avi-
dité ; elle n’a pas le toucher ni la 1é-
géreté dela farine, quelque fine qu’elle:
foit. .

Comme on a coutume d’appeller fa-

- rine la pllipart des fubftances nourrif=
fantes réduites en poudre, on me per-
mettra de donner ce nom a la poudre:
de: Pommes de terre. La farine donc
de nos racines fe conferve long-tems
fans s’altérer ; elle éroit aufli belle &
aufli bonne au bour d’une année que le:
premier jour, & je ne me fuis jamais.
appercu qu’au retour du Printems la
germination s’y érablic | & qu'elle
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changedt de couleur , ainfi qu'on l'a
avancé : je fuis méme perfuadé que
cette farine , tenue renfermée ; &
méme expofée a lair , fe garderoit
beavcoup plus de tems fans altération
que la farine de nos graminées. On
verra plus loin la caufe qui fait gater
ces dernieres.

L’amidon des Pommes de terre eft
dans le méme cas; j’en ai confervé des
années entieres , a Pabri de I'humi-
dité , fans que fa couleur & fon odeur
paruflent altérées.

- J’ai voulu découvrir ; par Ianalife
a la cornue, Panalogie que pourroit
avoir la farine de Pommes de terre
avec celle de froment ; en confé-
quence, j’en ai mis une livre de cha-
cune dans deux cornues que je placai
{ur un méme fourneaw ; en conduifant
le feu par degrés, & changeant plu-
fieurs fois de récipient, j’ai eu a peuw
pres la méme quantité de liqueur des
deux cornues , ayant Podeur, la cou-
leur & la faveur affez femblables; la
farine de bled me donna, a la vérité,

Civ
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un peu plus d’huile, dont Podeur , vers
la fin de la diftillation , éroit animale,
tandis que celle des Pommes de terre
étoit toujours femblable au pain grillé:
les réfidus pefoient également 5 mais
incinérés A part , 'un me donna de
Palkali fixe, & Pautre , qui €toit celui
du froment, préfenta au contraire de
foibles indices de fel marin.

Comme Podeur animale eft toujours
vne preuve de la réad&ion de Palkal
volatil fur Phuile, je foupgonnai qu’il
pouvoit fort bien s'en trouver dans le’
produit de la farine ; c’eft pourquoi
je pris les deux liqueurs acides de notre
diftillation , que je mis dans deux cor-
nues de verre, ou il y avoit affez d’al-
kali fixe pour le faturer; je placai mes
deux cornues au bain de fable ; & apres
y avoir ajufté des récipiens, je diftillai
a la plus douce chaleur. Les premieres
gouttes qui paflerent furent effayées.

La liquenr du froment donna un
nouveau produit qui préfentoit tous
les phénomenes de Palkali volatil, tan-
dis que celui des Pommes de terre
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n'offrit rien de femblable ; ce qui
prouve qu’a la fin de la diftillation du
froment, il paffe de Palkali volatil qui
fe combine avec lacide contenu dans
le récipient , & forme enfemble une
efpece de fel ammoniacal. Les Chy~
miftes font maintenant dans Phabitude
de faire leur diftillation 2 la cernue
avec beaucoup plus de précaution que
ci-devant; ils {éparent leur produirs
les examinengt & part avec des réaifs.
purs : toutes ces attentiens préviennent
une foule d’erreurs dans l‘efi;uellcs on
eft fouvent tombé , & Pon ne fauroit
trop employer'de foins pour les éviter..

M. Rouelle , qui n’échappe rien dans:
fes cours publics ou particuliers , de
tout ce qui peut concourir au progres
de la chymie & a Pinftruétion de fes
auditeurs , a examiné aufli les parries
eonftituantes du froment ; ila fairéga-
lement cette obfervation, que lafarine
donne de Valkali volatil vers Ia fin'de:
la diftillations , & il P'a {éparé de’ fes
produits en re&ifiant,, comme je Pai
fair ,, fur de Palkali fixe.. i
Cw
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Je ne doutai prefque plus, d’apréas
Pefpece d’analogie qui me paroiffoit: -
exifter entre la farine de froment &
celle des Pommes de terre:, que cette:
derniere ne fut en état de {e conver-
tir en, pain: par les procédés ordinaires 3
je commencai donc paraflocier pour
un quart-avecla farinedefroment, &
le pain que jlen: eus étoit aflez bon,,
d’une odeur: & d’une favenr agréable,,
mais il étoit bis :je:la fis entrer-en--
fuite pour untiers dans un fecond pain ,,
puis: pour- meitié dans un troifieme
pain; enfin, pour les deux tiers dans:
un quatrieme, en'y ajoutant a-chaque:
fois Ia dofe de levain néceflaire, & un:
peu de fel. Tous ces pains, quoique:
d’affez bon goiit, éroient peun levés,,
trés - bis , ayant la crofite brune &
dure : le pain de farine de Pommes de:
terre , dans lequel il n’entroit que la:
portion de levain prefcrite, fans mé=.
lange - d’aucune: autre farine ,, étoit
mangeable , quoique: ferré, mat &
tres-bis..

Le pen de liant qu’a la pite faite
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gvec la farine de Pommes de terre,
la facilité qu'elle a de s’émietter lor{-
qu’elle eft convertie en pain’, m’ont
engagé a employer différens véhicules
pour la faire, & remédier aux incon~
véniens remarqués , imaginant toujours
que la péte leveroit plus aifément: je:
me f{uis d’abord fervi d’une déco&ion:
de fon ; le pain étoit levé, ayant une
croftite’ dorée , de la' liaifon ,, & une
bonne faveur; j’ai fait enfuite une ean
mucilagineufe avec un peu de miel
& le pain.qui- en - eft réfulté éroit aflez’
bon.- :

Je voulus favoir ce que feroient les®
~ Pommes de terre fans étre defléchées
fi cuites , c’eft-a-dire’, avec leur eau
de végétaion : je les divifai'donc’, 4
Paide de la rape,. & j'y mélai’ une’
fufifante quantité de farine & de le~
vaini Le pain que'j’eus étoit’ gris,
mais il éroir mienx:levé que-les pré--
cédens.

Veflayai encore fi les' Pomnies dé
terre’, réduites en pulpe’,, mélées avec:
leur: farine ,, ne- donneroient’ pas® un'

' Gy
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pain plusléger, & qui auroit une cou=
leur moins foncée; je réuflisen effet,
c’eft-a-dire, qu’au lieu d’employer la
farine de froment je fubftituai celle
de Pommes de terre, dans les propor=
tions dont je viens de parler, & les
pains que jlobtins furent plus levés,
& le golit m’en parut trés-bon.. :

Jecherchai,dans cettecirconftance,
2 employer toures les. manipulationsde
la Boulangerie; je travaillai long-tems
la pite de-mes pains. L’eaudontjeme
fervois étoit plus. ou. moins chaude';
je laiflois plus ou moins de tems ma
pdte lever dans un endroit tantét plus
chaud tantét moins..

JPajoutai 2 mon levain un: peu de
levure pour lui donner plus de prife
{ur les Pommes de terre , & les faire
lever dune maniere plus convenable.
Enfin , comme la levure de bierre 2
un effet plus prompt & plus fort que
le levain ordinaire , je m’en fervis &
fa place , mais mes pains ne leverent
guere mieux.

Je foupconnai que la nature extracs
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tive des Pommes de terre pouvoit biem
étre un obftacle & la fermentation de
leur farines : en conféquence , jexa-
minai fi en en privant fies racines le
pain ne leveroit pas davantage. Je pris
les Pommes de terre, épuifées de leur
fuc par la prefle, puis {échées & pul-
vérifées ; mais les pains reflembloient
aux autres dontj’ai déja fait mention,
avec cette différence qu'ils étoient
moins bis , mais beaucoup plus fades.

Les parties conftituantes des Pom-
mes de terreayant été déja examinées,
chacune {éparément, je crus qu'il étoit
encore effentiel de voir de quelle ma-
niere elles fe comporteroient dans la
fabrication du pain : je commencai par
la partie fibreufe, & les différens pains
ol elle entroit furent moins infipides ,
mais toujours mats & noirs : Pamidon
etitenfin {on tour. Voici ce qu’il pré-
fenta.

Yai mélé PPamidon de Pommes de
rerre, en différentes proportions , avec
la farine de froment, obfervant tou-
jours de faire en méme tems une con-
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tr’épreuve avec I'amidon de bled, afim
d’érablirde plus en plus leur analogie.-
Les pains étoient d’un blanc mats ,.mais-
aflez levés & de bon gofir : ceux ol
entroit "amidon de bled étoient plus:
mats & d’une faveur moins agréable =
j’ai pouffé mes eflais plus loin; jai mélé
de 'amidon de bled d’une part, & de:
Pamidon: de: Pommes de terre de I'au~
tre ,. avec fuffifante quantité delevains-
La premiere mafle’ eft reftée matte .
blanche & luifante , fans lever, & a:
donné, par la cuiffon:, un pain’ dur ,.
caflant & nullement levé : le painde la:
feconde mafle, qui éroit’ reflée égale—
ment matte , blanche & luifante’, avoit
Papparence d’étre  un' peu: levée , &
donna par la cuiflon un.gain-beaucoup;“
moins fade:.

Je pris quatre onces de’ pn]pe d‘e
Pommes de terre, auxquelles je'mélai’
la méme quantité de leur amidon &
de levain' de froment; je mis la pite’
dans un endroit chaud ,. pour” qu'elle
levdr, & je'la fis porter enfuite” au:
four : le pain quejeus étoit tres-blanc,
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affcz bien levé ,. d’une faveur agréable..
Je fis plufieurs fois du pareil pain., em
fuivant la méme proportion ,. & toutes
les perfonnes qui-le gouterent le trou--
verent excellent ;.il n’avoird’autre dés
fautr que d’étre'un pen fade, défaut que:
quelques grains de fel corrigeoient =
Pamidon de bled', conversi également:
en pain,.avec la pulpe de Pomme de-
terre',. donne: des pains qui en diffe--
rent tres-peu..

Ces dernieres expériences prouvent:
de plus en plusquela fécule des Pom-
mes de terre eft un véritable ami-
don,. qui' équivaut & celui du bled 3
qu'une livre: de' Pommes de ‘terre:
en fournit prés: de trois onces, &
que‘le travail pour P'en {éparer , tient:
a tres-pen de chofe . puifqu’on I'ap-
percoit trés-manifeftement aprés Pex-
tra&ion du fuc de nos racines, lef=
quelles , fans étre rapées oun écrafées,
mais fimplement coupées par petits
morceaux & battues avec P'eau , four--
niffent une partie de leur: amidon..
Ceft cet amidon qui fe montre fous
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la forme de points brillans, lorfque
Pon regarde une tranche de Pomnies
de terrea la loupe ou fous le microf-
cope. L’amidon du bled, comme on
fait, ne s’obtient pas avec la méme
facilité, quoiqu’il exifte tout formé
dans le grain ; il eft libre en partie & lié
par un mucilage qu'il faut détruire
abfolument ; & ce' n’eft qu’en faifant
fubir au froment un mouvement de
fermentation, qu’on en vient a bout.
On ne peut difconvenir que ce feroit
un avantage réel qu'en n’employit
d’autre amidon que celui de Pommes
de terre; cette économie épargneroit
une grande quantité de grains, done
on pourroit tirer un parti plus avan-
tageux & plus utile : car on a drois
de foupconner que ce ne-font pas tou-
~jours les bleds gités qui fervent a la
préparation de I'amidon..

M. Baumé , le premier qui ait parlé
de Pamidon d’une maniere claire &
précife , dit dans fes Elémens de Phar-
macie, qu’ayant fait examiner par un
Parfumeur une fécule bien lavée, qu’il
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avoit retiré de la bryonne , celui-ei
n’a trouvé aucune différence d'avec
I’amidon de froment : auffi cet habile
Chymifte , ajoute-t-il, qu’il feroit tres-
intéreflant pour PEtat, qu'on ne fir
de Pamidon qu’avec les racines qui en
contiennent , telles que 'arum le glayeul
& la bryonne ; puifque faute de ne pou-
voir fe procurer de bleds gités, les
Amidonniers n’emploient que trop
fouvent de trées-bons grains.

Jufqu'a préfent il ne me paroit point
que les Pommes de terre, fous quel-
que forme & en quelque dofe qu’elles
aient été employées, fe foient trop
prétées au mouvement de fermenta-
tion; condition fans laquelle la 'fub-
ftance farinenfe nourriffante eft pen
favoureufe, & prefque pas digeftiblé.
Il me refloit donc encore un moyea
a eflayer , céroit de faire aigrir la
farine de Pommes de terre; comme
c’eft du levain que dépend en partie
la bonne qualité du pain, je me per-
fuadai qu’étant analogue & la pice
dans laquelle il entreroit, je parviens
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drois & obtenir un pain moins fade &
mieux levé. Je cherchai donc diffé~
rentes voies pour faire le levain que
je defirois.

Jai pris quatre onces de farine de
nos racines, dont j’ai fait une pite
avec de I’cau chaude, rendue acidule
par une cuillerée de vinaigre. Je laiffai
cette pate dans un endroit chaud pen-
dant plufieurs jours; mais loin de fer-
menter , elle {e deflécha ;je lui rendis
une partie de fon humidité : cepen-
dant au bout de quelque tems , quoi-
queje vifle qu’elle ne s”aigriffoit point,
je me flattai néanmoins qu’elle pour-
roit produire fon effet. Je la fis en-
trer daus une pite de pure farine de
froment, & dans une autre de nos
farines. Les pains qui en réfulterent,
ne valurent rien; au lieu de me fer-
wvir de vinaigre , j'employai un peuw
d’euf couvé ; mais les r {ultats furent
ablolument les mémes.

Kuncke! dit dans fon Laboratorium
Chymicum , qu’ayant appris avec éton=-
aement qu’on alloit & Torgau cher=~
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cher un levain qu'on préparoit fur le
champ, & qu’on regardoit comme umx
fecret ; il fit enforte de s’infinuer chez
les Boulangers de cette ville pour le
découvrir , mais inutilement : cepen-
dant racontant le fait dans nne com-
pagnie ol fe trouvoit un vieillard, il
appritde ce dernier , que le fecret con-
fiftoit en un blanc d’euf & trés-pew
de fucre. Je mis donc cette compofi-
tion en ufage; je me fervis aufli de
vin doux, a Pexemple des Romains;
mais ces différentes additions ne réuf~
firent pas affez ponr m’en tenir la.

Je mélai partie égale de levain ordi
naire & de farine de Pommes de terre,,
dont je formai une pite , que je laiffai
dans un lien chaud jufqu’au lendemain
matin. Elle étoit levée, & avoit par~
faitement Podeur du levain de froment..
Pajoutai & ce nouveau levain le dou-
ble de fon poids defarine de Pommes
de terre. Le mélange fait, yen pris
Ia moiti€, dont je fis un pain qui éroit
‘tres-bon 3 Pautre moitié mife de cécé,.
dans un endroit chaud, me fervit &
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faire tous les matins, pendant huit

jours, une nouvelle pite , ayant foin

de ne pas trop la manier, dans la

crainte d’interrompre la fermentation

& d’y ajouter a chaque fois le double

de fon poids de notre farine, & fai-"
fant un pain avec la moitié : je rafrai-

chis , pour parler le'langage des Bou-

lIangers, pendant huit antres jours, la

mafle en queftion , avec une once de

farine de Pommes de terre, & un peu

d’eau chaude, afin d'étre affuré qu’elle

n’étoit plus compofée que de farine de

Pommes de terre feule : elle €roit alors

brune, ayant I'odeur aigre du levain.

Avant de Pemployer comme levain,
je cherchai a favoir quel étoit fon
degré de force en le fubftituant aule-
vain ordinaire, dans la farine de fro-
ment : le pa#fi qui en réfulta étroit fort
bis ', d’ailleurs aflez levé & d’un bon
godt.

L’efpoir que j'avois de me procurer
avec ce levain , uh pain de Pommes
de terre mieux levé & moins pefant
que tous ceux que j'avois fait jufqu’ici
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avec le levain de froment, ne me fit
pas peu de plaifir ; je croyois déja que
j'allois faire lever la farine de Pommes
de terre avec la méme facilité que celle
du bled ; mais le fucces tempera bien-
tor ma joie ; & quoique mes pains fuf-
fent plus légers, ils n’avoient cepen=-
dant pas encore toute la perfe&tion que
je leur aurois defirée.

Je ne bornai pas feulement mon am-
bition 4 effayer 2 faire lever la farine
de Pommes de terre, j’examinai fi Pa-
midon’ ne feroit pas aufli fufeeptible
de cette propriété, & apreés 'avoir fou-
mis aux mémes expériences que la fa-
rine de Pommes de terre : je ne pus
venir 2 bout de changer fa nature,
car le pain que jen fis étoit dur, mat
& ferré,

Je ne me décourageai point; Pef-
pece de fupgriorité que j’avois donnée
aux pains faits avec une décofion de
fon ou de Peaun fucrée , me fit naitre
Pidée de voir fi un peu de miel ne dé-
termineroit pas Pamidon a lever ; j’in-
troduifis dans ma pite, compofée d’'un
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tiers de levain, & de deux tiers d'a=
midon , eaviren deux gros de miel,
étendu dans un peu d’eau. La pite le-
va aflez bien ; je la laiffai dans un lien
chaud jufqu'au lendemain matin ; j'en
pris une portion queje fis cuire, & le
pain ntoit que fade , mais levé ; je
mélai Pautre portion a2 du nouvel ami-
don qui leva affez bien, & c'eft avec
ce levain que je fis différens pains de
froment qui fe font trouvés prefque
aufli bons qu'avec le levain defroment.
Celevain damidon n’a pas, il eft vrai,
le liant & la tenacité de celui de fro-
ment , il fe gerfe & saffaifle plus
promptement que ce dernier ; mais
enfin, il a Podeur aigre, il fair lever
la pite de froment & Paffaifonne pref-
que comme lautre.

‘On juge bien que jen’ai pas quitté ce
travail fur le levain, fangieflayer aufli
de miel avec la farine de Pommes de
terre; & jlofe dire qu’elle a beaucoup
mieux levé par cette addition, & que
le pain étoir de meilleure qualité.

Quelles que foient [es tentatives que
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j'ai faites pour convertir en pain les
Pommes de terre on leurs parties conf=
tituantes, je fuis bien éloigné de croire
que ce foit fous cette forme qu’il faille
s'en fervir comme aliment. On ne
doit oblolument mettre en pain que
Ies fubftances feches & tres-abondan=
tes en amidon, parce qu’elles ne font
faines & digeftibles la plipart , que
quand leurs parties font écartées , divi-
{ées, & , pour ainfi dire, diffoutes par
la fermentation. Or, les Pommes de
terre ne font pas doudes par elles-
mémes de la propriété fermentefcible.
Enfin ceft une efpece de pain que
la nature nous offre tout fait, & qui
n’a befoin que de la cniffon, & d'étre
aflaifonné d’un peu de fel, pour de-
wenir un tres-bon aliment.

Dans quelle circonftance done pour=
roit-on manger les Pommes de terre
fous la forme de pain? Ce feroit lorf~
que le bled feroit extrémement rare;
on fubftitueroit - fa farine celle du
feigle,, de l'orge & de lavoine; &
eomme ces différentes graines con-
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verties en pain, ont une faveur forte,
dcre & fouvent défagréable, la pulpe
de Pomme de terre affociée avec elles,
diminueroit de cette faveur, & en fe-
roit de bon pain.

Il feroit encore bon de faire du pain
avec les Pommes !de terre , lorfque
tous les grains manqueroient; alors
n’ayant que ces racines , on en pour-
roit confacrer une partic 3 faire de
Pamidon , & cet amidon repréfentant
la farine, deviendroit digeftible comme
elle ;, étant mélé avec du lévain , de
la pulpe de Pommes de terre, & un
peu de miel.

Il eft aifé de voir, par tout ce qui
vient d’étre dit, que je donne la pré-
férence aux Pommes de terre en pulpe
fur celles qui ont été féchées & pul-
vérifées.

Mais malgré toutes les précautions
que j’ai pris pour avoir une farine
blanche de nos racines, il eft impof-
fible cependant d’empécher qu'elle ne
communique aux pains de froment,
dans lefquels elle entre , quelqu’en foit

la
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la dofe, une couleur grife affez fon-
cée; fi on délaie cette farine feule dans
Peau chaude, & qu'on la fafle cuire
comme de la bouillie, elle prend une
confiftance de colle de froment, qui
n’en a pas, a la vérité, la tenacité ni
Podeur ; elle eft grife & colle aflez
bien.

L’exficcation la plus douce dérange
toujours 'organifation des Pommes de
terre , en leur enlevant eau de végé-
tation qui ne peut jamais étre rem-
placée par aucune autre eau, ce qui
me fait douter que la mouture , la
bluterie , & le pétriflage, qui ont tant
influé, fur la qualité & la blancheur
du pain, ¢étant appliqués 2 nos ra-
cines, donnent jamais , une farine
qui approche de celle dn grain. On
fait qu’avant la découverte des mou-
lins on mettoit les grains en farine
a la faveur des pilons , & 1l eft cer-
fain que cette opération différe effen-
tiellement de la mouture. Celle-ci agit,
en broyant & en atténuant les grains;

D
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elle en change quelquefois jufqu’aux
qualités.

La pulpe des Pommes de terre n’al-
tere pas , comme leur farine, la blan-
cheur du pain de froment, & réduite
en bouillie, elle conferve fa couleur,
fon gofit & fon odeur, vraifemblable-
ment parce que par la co&ion, lefuc
s’eft combiné avec le parenchyme fi-
breux & la partie amylacée , & forme
un tout meilleur & plus délicat 3 dail-
leurs, la pulpe contenant Peau qui
s'eft échappée pendant P'exficcation,
donnera toujours, érant mélée avec la
farine de Pommes de terre, un pain
plus agréable que celui fait avec notre
farine feule,

Les Pommes de terre qui ont été
cuites avant d'étre féchées & pulvéri-
fées , fourniffent uyne farine douce , {a«
voureufe , mais moins blanche que
celle de Pommes de terre qui n’ont
pas été aun fen ; cette farine ne change
pas de couleur lorfqu’on la délaie dans
Peau : on pourroit la conferver des
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fiecles, pourvu qu'elle fit renfermée
dans un endroit fec & a Pabri des ani-
maux deftru&eurs , elle deviendroit
une reflource de plus dans les années
de difette & de ftérilité , pour lef-
quelles on ne fauroit trop prendre de
précautions, afin d’en éviter les fuites
malheureufes.

On pourroit encore méler cette
poudre avec la pulpe de Pommes de
terre , & , 3 Dimitation des pites de
Génes & d'Italie , en former des ef-
peces de vermicelles & macaronis, en
y ajoutant les affaifonnemens ordi-
naires.

Pourquoi méme , dans les tems d’a-
‘bondance, ne fubflitueroit-on pas no-
tre poudre, au fagou & au falep qu’on
nous apporte de loin , & que cette
circonftance feule laiffe foupconner de
mélanges infideles. On pourroit la dé-
layer , comme ces dernieres {ubftan-
ces, dans des véhicules nourriffans,
elle procureroit un aliment fain qui
fe digéreroit aifément , & rempliroit,
fans contredit, les mémes indications.

D ij
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Le tapioca des Amériquains , qui n’eft’
autre chofe que amidon le plus fin &
le plus blanc du Magnoc , donne des
bouillons excellens & tres-falutaires
dans les maladies d’épuifement & de
confomption.

Il eft bon, je crois, avant de con<
tinuer notre examen , de réfumer tout
ce qui ‘précéde. Nous avons vu que
plusles Pommes de terre font rouges),
plus elles ont de faveur, & plus 'ean
auffi, dans laquelle elles cuifent , de-
vient verte ; mais que cette couleur
verte fe changeoit en rouge par tous
les acides. Ayant paflé enfuite a la dé-
compofition de nos racines, & nous
étant arrété un inftant fur chacune de
leur parties conftituantes; nous avons
fait voir d’abord combien Peau abon-
doit dans les Pommes de terre , que
cette cau contenoit du fel eflentiel en
diffolution avec un mucilage extra&if
aflez infipide , qui n’avoit rien de nui-
fible Nous avons examiné le paren-
chyme fibreux, dpnt la nature ne nous
a préfenté rien de particulier. Enfin,
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la fécule nous a occupé plus long-tems.
Cette f{ubftance a foutenu toutes les
épreuves de 'amidon du bled : nous
avons vu la différence qui fe trouvoit
dans 'a&ion d’extraire Pamidon , foit
des Pommes de terre, foit du bled;
elle confifte en un érat mucilagineux
& vifqueux yue conferve le froment.
& que n’ont pas les Pommes de terre.
Tout Part de PAmidonnier tend a dé-
truire cet état mucilagineux par la
fermentation acide & méme putride.
Enfin, il éroit queftion de faire lever
les Pommes de terre pour les tran{-
former en pain ; jai employé tous
les moyens, connus & pratiqués par
les Boulangers, pour développer en
elles le mouvement de fermentation j
yai réufli en partie en leur -ajoutant
une fubftance mucilagineufe fucrée,
qui les a un peu rapprochés des fa-
rines.

Maintenant je crois qu'il eft effen-
tiel de voir fi les Pommes de terre
contiennent ce glutineux qu’on i re-
connu dans le bled. Y manque-t-il ab-

D ijj
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folument ? Nos racines ne péchent-
elles que pour n’en avoir pas une dofe
fuffifante : il y exifte, fa nature eft-
elle femblable 2 celle du glutineux de
la farine ? Ces différentes queftions
vont m’occuper , & je les crois de Ia
plus grande importance dansle travail
que je me fuis impof€.

M. Beccari, favant Médecin, &
Membre de I'Inftitut de Boulogne, a
découvert, depuis quelque tems, dans
la farine de fr oment, deux parties dif-
tin&es ; I'une qu’il appelle fubftance
animale ou glutineufe ; Pautre , végé-
tale ou amylacée. Cette découverte,
certifiée en Ruflie par M. Model, en
Allemagne par MM. Keffel-Meyer &
Speelman , & a Paris par MM. Roux
& Rouelle , eft a&uellement connue
de toute PEurope , & regardée comme
conftanteen ch ymie : j’efpérois auffi

" rencontrer dans nos racines farineufes
cette matiere glutineufe, quoique Ia
difficulté qu’elles ont a lever, le peu
de liant & de vifcofité qu’a la pite de
leur farine, me laiflaffent déja beau-
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eoup de doute. Je formai donc une
pite de notre farine de Pommes de
rerre avec un peu d’eau ; jé maniai
long-tems cette pite que je délayai
enfuite dans une plus grande quantité
d’eau; mais je ne trouvai pas la fubf-
tance que je cherchois. Au leu de
faire {écher nos racines je les fis cuire,
puis j’en fis une pulpe , & cette pulpe,
traitée comme la farine , ne me don-
na pas davantage de la fubftance glu-
tineufe. Enfin , dans la crainte que
Pexficcation ou la co&ion n’euflent
combiné ou détruit la matiere glu.
tineufe, au cas qu’elle sy trouvir , j'ai
rapé les Pommes de terre dans Dean
pure ;celle-ci s’eft d’abord colorée,
parce que le fuc de nos racines eft,
comme nous I'avons vu , tres-foncé ;
la partie amylacée s'eft d’abord féparée
du parenchyme par le lavage ; mais’je
n’ai appercu aucunes traces de fubf-
tance glutineufe, & encore moins les
impuretés qu’on accufe les Pommes de
terre de fournir 2 Peau dans le procédé
que je viens d’employer, M. de Puy-

Div
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marets* m’avoit procuré une efpece de
Pommes de terre du pays de Naffau,
qui me paroiffoit étre trés-piteufe;
mais elle ne me donna pas plus de
fubftance glutineunfe que les autres.

M. Keffel-Meyer , qui a recherché
auffi la fubftance glutineufe, non-feu-
lement dans les graminés & les Iégu-
mineux , mais encore dans quelques
racines potageres , n’a pas non plus
oublié¢ les Pommes de terre ; mais il
n’y a rien trouvé qui reflemblat a cette
fubftance glutineufe.

Jai cru devoir répéter i cette occa=
fion , quelques expériences fur la ma-
tiere glutineufe découverte dans la
farine de froment par Beccari, non
que je doutaffe de celles qui avoient
déja été faites par des Savans, dontje
refpede le mérite 5 mais feulement
pour avoir une certitude de plus. Je
pris donc deux livres de farine de fro-

* Ce Citoyen refpeftable , qui mérite 3 jufle titre
Ie nom d’ami des hommes, vient de publier un Mé-
moire économique fur les Pommes de terec , dans
lequel l'on tronve les trois maniercs les plus nfitées
gour cultiver ces raciness
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ment , dont je fis d’abord une pite,
afin d’¢virer qu'il n’y efit de grumeaux 5
je verfai enfuite fur cette pite de’ean ,
tant qu’elle devint laiteufe, & je la
paffai i travers un tamis de crin ferré,
fur lequel il refta des portions divifées:
qui, érant raflemblées & manides , pré=
fenterent une fubflance femblable &
une membrane tenace , élaftique , in~
foluble dans ean , adhérente fortement
aux corps qui ne font pas: mouillés ,
fans faveur , ayant une odeur de colle
& une couleur jaundtre : elle pefoit
une once..

Je laiffai cette quantité de maticre
élaftique fur une foucoupe de porce~
laine ,. dont elle couvrit, en saffaif~
fant, une partie de la furface’; le len~
demain elle étoit brune a Pextérienre,
féche & rude au toucher ; & finit par’
fe deflécher entiérement au point d’étre:
caflante 5 jeus toutes les peines du
monde de.la détacher.. :

Je. paffai Pean qui avoit fervi
2 extraire notre. matiere: élaflique »
quoique trouble & laiteufe:, & travers

Dw
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un linge plus ferré que le tamis, &
jobtins encore un gros de notre fubf-
tance glutineufe ; ce qui faifoit une
once un gros pour deux livres de fa-
rine.

Comme cette petite quantlte de
fubftance glutineufe, retirée de deux
livresde farine, ne reflembloiten rien ,
a ce que de tres-habiles Chymiftes ont
dit ou écrit, d’aprés M. Beccari , je
foupconnai qu’elle dépendoit , non-
feulement de Pefpece de bled & de la
manipulation employée pour le con-
vertir en farine, mais encore du pro-
cédé par lequel on I’en retiroit. Ce
procédé, quelque fimple qu’il foit en
lui-méme , influe étonnamment f{ur [z
quantité de produit. J’ai perdu beau-
coup de tems & de matiere avant de
trouver le meilleur. Voici quel il eft.

J’ai pris deux livres de la méme fa-
rine, dont jai formé également une
pite ferme avec fuffifante quantité
d’eaun ; jai malaxé long - tems cette
pite, pour les raifons dont on fentira
la néceflité plus loin ; je Pai tenue en-
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fuite , dans les mains, fous le robinet
d’une fontaine, d’ou Ieau ne fortoir
.que goutte a goutte, & étoit recue
dans une grande terrine ; en moins
d’un quart-d’heure I'eau, qui tomboit
laiteufe , ne louchit plus ; il me refta
une mafle qui devint plus glutineufe
a mefure qu’elle étoit maniée : elle pe-
foit fept onces.

L’ean qui avoit fervi a extraire cette
fubftance demeura pendant quelque-
tems laiteufe ; mais elle s’éclaircit in-
fenfiblement , en dépofant d’abord, &
la partie inférieure du vaiffeau , un
fédiment tres-blanc , recouvert dune
matiere jaundtre & d'une fubftance
blanche un peu collante ; je décantai
Peau, & je I’évaporai jufqu’a ficcité;
elle me donna un peu d’extrait jau-
nitre qui shume&a aifément a Pair;
le fédiment fe détacha avec facilité,
& éroit le plus bel amidon poflible ; ce-
pendant la fubftance collante qui le
recouvroit ne put fe deffécher fans
éprouver quelqu’altération fenfible , ce
qui me fit perdre de vue Pidée de faire

Dv
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du tout um pain, pour le comparer ¥
un autre compofé de méme farine , %
laquelle on nauroit rien enlevé. J’eus
beaucoup de regrets de ne pouvoir faire
cette expérience.

Comme je n’avois pas affez' de ma~
tiere glutineufe: pour la foumettre a
quelques expérien‘ces ultérieures , je&
cherchai 4 m’en procurer une plus
grande quantité', & n’ayant pour le
moment que de la farine un peu bife,,
avec laquelle on fait le’ pain pour les
foldats invalides , & qui eft un'mélange
de gruan & de recoupes, jlen pris le
méme poids que de ta farine dont je
viens de parler-, & I'ayant traité de Iz
méme maniere, je fus trées-étonné en
appercevant que la matiere glutineufe.
'y trouvoit en plus grande quantités
cette circonftance me parut propre i
confirmer Popinton de M. Model,
premier Apothicaire de Sa: Majefté
PImpératricede Ruflie. Ce favant Chy-
mifte dit, dans ume Diflertation fur
VErgor, qui doit fervir de Supplément
aux Récréations Chymiques du méme
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Kuteur , Ouvrage Allemand dont je
publierai bientét la traduétion : « nous
» n'appellerons , avec la permiffion de
» M. Beccari , la matiere animale ou
» glutineufe , que le fon ou la partie
» corticale, douée par Ia natare d’une
» trés-grad:'\-df: quantité d’huile , pour
» fe conferver tres-long-tems & réfifs
» ter davantage aux intempéries de
» Pair ; lautre partie dela farine , je
» veux dire Pamidon , étant en plus
» grande abondance, contient plus de
» phlegme , il eft vrai; mais elle eft
» auflt plus nutritive. »

M. Model a été porté a cette opi=
nion par fes recherches fur I'Ergot 3
n’ayant pas trouvé dans eette excroif=
fance: la- fubftance corticale, il n’y a
pas non plus découvert de matiere
glutineufe , d’ohr il conclud- que cette
derniere eft fournie par Pécorce.

Il étoit naturel , d’aprés cette ob~
fervation, de s’aflurer filesdifférentes
farines d’un' méme grain donneroient
de la matiere glutineufe en proportion
du fomqu’elles contiendroient; je pris
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donc des quatre fortes de farine {épa=
rées du méme grain par les bluteaux ;
& que 'on connoit dans la boulangerie
fous le nom de farine blanche , bis-blanc ,
gruau blanc , gros gruau ou gruau bis ,
une livre de chacune; je lesitraitai {¢é-
parément, en f{uivant le procédé indi-
qué; la premiere me donna une once
& demie de fubftance glutineufe ; la
feconde, trois onces & demie ; la troi-
fieme , cinq onces ; & la quatrieme
enfin, pres de fix onces : cette {ubf~
tance glutineufe , dans les dernieres
farines, fe trouvoit confondue avec
le fon, & fembloit d’abord y étre en
plus grande quantité ; mais il eft fa-
cile de remarquer que le fon empéche
fa continuité : ce n’eft qu'en la ma-
niant fouvent dans I'eau que le fon
s’en fépare & qu’elle prend fa confif-
tance tenace & glutineufe.

Je me perfuadai qu’en conféquence
je pourrois bien encore rencontrer des
veftiges de cette matiere élaftiquedans
le fon, en le traitant 4 la maniere de
la farine ; mais je ne remarquai riem
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qui en eflit Papparence; j’ai feulement
obfervé que le fon, dépouillé de toute
la farine qu’il peut contenir , par la
déco&ion , & tenu dans un endroit
chaud , acquiert promptement Podeur
putride , cara&ere eflentiel de notre
matiere glutineufe.

Occupé tonjours de cette idée., je
crus que Pérat groflier du fon pouvoit
bien empécher la matiere glutineufe
de fe manifefter; c’eft pourquoi je ré~
duifis le fon en poudre trés-fine 5 je
féparai la premiere partic comme con=-
tenant beaucoup de farine, & je fis
du refte une pite ferme avec un peu
deau, & & force de la manier, je vis
quelques traces de matiere glutineufe

Curieux de favoir fi en chauffant
le fon je rendrois cette matiere glu-
tinenfe plus propre & fe développer,
j’en mis huit onces dans une cuiller de
fer , & les ayant échauffé doucement,
jufqu’a ce qu’il ne fortit plus Chumi-

dité, je pris une partie de ce fon que
je piftai avec de I’ean chaude , & que
je délayai enfuite a la maniere accou-

IRIS - LILLIAD - Université Lille



88 Examen Chymique

tumée , fans rencontrer la matiere que
je cherchois , tandis que Pautre partie
demeura dans une cuiller fur le feu,
s'enflamma affez promptement , &
briila comme pourroit faire de la fciure
de bois réfineux.

J’ai pris du fon, privé exa&ement
de fa farine ; je 'ai mis dans une grande
phiole aver du vinaigre diftillé ; jyai
laiffé ce mélange en digeflion pendant
huit jours ; a une douce chaleur 5 j’ai
fileré enfuite la liqueur que jai éva-
poré jufqu’a ficcité ;, & jai obtenu une
efpece d’extrait, femblable , a peu prés,
a celui que donne le vinaigre chargé
de la matiere élaftique.

Jai répété la méme expérience , aves
eerte différence, qwaun lieu d’employer
du vinaigre diftillé, je me fuis fervi
d’efprit-de-vin re@ifié qui eft devenu
d’un beau jaune tranfparent , & le ré:
fidu que j’ai obtenu étoit femblable, a
peu de chofe pres, a celut que m’a
donnd la matiere élaftique traitée avec
ce menflroe.

Le fon qui avoit été. mis en:infufiom
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dans le vinaigre, conferva long-tems
Podeur acide , & ce ne fut que quel-
ques femaines apres avoir €té expofé
a Pair qu’il parut fe giter.

Enfin j’ai pris huit onces de fon que
j’ai mis dans une cornue, & jai dif-
tillé comme il convient : la premiere
liqueur qui paffa éroit blanchitre ,
ayant Podeur du phlegme que donne
le finapi diftillé 4 feu nud; elle ne
rougiffoit ni ne verdiffoit la couleur
du {yrop de violettes ; il vint enfuite
de Pacide & quelques gouttes d’huile
légere; ayant augmenté le feu & chan-
gé de récipient, jobtins en troifieme
liéu une liqueur favoneufe, conte-
nant de P'alkali volatil , tant combiné
qua nud , plus de Phuile jaune fon-
cée , épaifle , tenace , dune odeur
d’huile animale de Dippel ; le réfidu
pefoit deux onces ; apres Pavoir cal-
ciné & réduit en cendres, je le leflivai
avec de Peau diftillée , & la leflive
_rapprochée , préfenta des indices de fel
marin.

Pour m’aflurer , par Panalyfe 4 la
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cornue, combien il pouvoit reftér en=
core de matiere élaftique dans le fon,
en comparant les produits de cette ma«
tiere avec ceux du fon que je viens
d’obtenir , jai mis quatre onces de
matiere glutineufe dans une petite
cornue de gres, & jai diftillé; la
premiere liqueur qui pafla éroit abfo-
lument infipide , ayant Podeur du
phlegme que I'on retire du fon par la
diftillation a la cornue ; la feconde li-
queur qui vint enfuite étoit plus vola-
tile, & coloroit déja le fyrop de vio-
lettes en verd; la troifieme liqueur
éroit un efprit volatil, furnagé d’une
huile jaundtre ; il pafla enfin, au plus
fort degré du feu, une huile noire,
épaifle , d’'une odeur animale , avec un
peu d’alkali volatil concret, qui fe ra-
mifioit aux parois du récipient : le
réfidu pefoit un gros & demi ; je le fis
calciner , & je le tins rouge pendant
long-tems avant de pouvoir le réduire
en cendres. La leflive de ces cendres
me donna des indices de fel marin.

- Laquantité de ces produits m’a mons
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tré quil pouvoit refter obflinément
dans le fon un huitieme de matiere
glutineufe ; mais Iodeur qu’a le pro-
duit phlegmatique de notre derniere
diftillation , eft due au fon qui refte
toujours adhérent a cette matiere glu-
tineufe , malgré tous les foins que on
prend pour Pen dépouiller : Podeur de
Phuile , entiérement femblable i celle
de I'huile de corne de cerf , fe re-
marque dans tous les produits huileux
qui paffent dans la diftillation en mé-
me-tems que P’alkali volatil, & paroit
érre le réfultat de'la réa@ion de Pal-
kali volatil fur les huiles; ce que j’ai
développé plus amplement dans un
Mémoire que j’ai envoyé a1 PAcadé-
mie des Sciences de S. Péterfbourg.
Quant 2 la difficulté d’incinérer le ré-
fidu de notre matiere, & méme celut
du fon, 1l vient d’une fubflance phlo-
giftiquée , extrémement tenace , qui
fe trouve également dans le charbon
de toutes les fubftances animales. *

Les recherches favantes de MM.
Beccari & Keffel-Meyer , fur la partie
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nourriffante des femences farineufes
& légumineufes, prouvent de plus en
plus que la partie glutineufe ne fe
rencontre que dans la farine du fro-
ment & de I'épeautre. J’ai cru devoir
aufli examiner le fon d’un des grains
dans lequel on n’a pas trouvé cette
fubftance glutineufe ; j’ai donc mis
huit onces de fon de feigle, qui m’a
fervi d’exemple dans une cornue de
gres, & jai diftillé fuivant les regles
prefcrites. Les produits que j’ai ob-
tenus étoient acides & huileux, ayant
une odeur empyreumatique végétale :

cependant i la derniere violence du
feu, & vers la fin de la diftillation,

il 2 paffé un peu dalkali volatil &
d’huile épaifle , dont Podeur étoit ani-
male ; le réfidu s’eft converti en cen-
dres plus aifément que celui du fon
du bled, & a donné également des
légeres marques de fel marin.
Quoique cedernier produit n’efit rien
qui-m’étonnét , parce que la pliipart des
corps végéraux huileux le fourniffenta
Ja fin de leur analyfe , & que la gomme
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arabique elle-méme’, comme l'a re-
marqué un tres-habile Chymifte, dif-
tillée a feu nud, donne un peu dal-
kali volatil. J’ai néanmoins cherché
fi en malaxant pendant long-tems une
pite faite avec la farine du feigle,
& la traitant comme j’ai fait celle du
froment, je n’obtiendrois pas de fub-
ftance glutineufe. Mes tentatives fu-
rent inutiles; la pite fe délaya en
entier dans ’eau; & cette eau apres
s'étre éclaircie, décantée & évaporée
jufqu’a ficcicé , me donna un extrait
mucilagineux aflez abondant.

J’avois encore un foupcon que je
crus fondé : je penfai que la fubftance
glutineufe que je n’avois pas trouvé
dans l'expérience précédente , pouvoit
exifter en petite quantité dans le fon
du feigle ; en conféquence je foumis
ce dernier aux mémes effais que le
fon du bled ; mais je n’appercus rien
qui y reffembloit; je remarquai feu=
lement que le fon du feigle fe pourrifs
riffoit plus lentement, qu’il s'enflam-
moit avec moins de facilité, & qu'il
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n’éroit pas fi léger ni fi huileux qué’
le fon du bled.

L’acide que le fon du bled donne 2
Ia cornue, vient non-feulement de
fon mucilage, mais encore de la fa-
rine qu'il contient , laquelle farine
rend fa déco&ion laiteufe, & d’une
confiftance épaiffe & mucilagineufe ;
on fait méme que {1 on employe cette
déco&ion i la place de 'eau dans le
pétriflage de la pire, elle augmente
la qualité & la quantité du pain. On
peut {e reflounenir que cette décoc-
tion du fon donne au pain de Pomme
de terre, avec laquelle nous Pavons
fait, une faveur & une couleur agréa-
bles. :

La reflemblance qu’il y a entre les
produits que donne le fon du bled
la cornue bien avant la diftillation,
& ceux de la matiere é€laftique, parle
encore en faveur de 'opinion de M.
Model. J’aurois defiré, pour la mettre
hors de doute, qu'il fiit poflible de
féparer la partie corticale du bled, &
davoir fa farine a part, fans étre obligé
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demployer la&ion des meules. Jai
voulu au moins, 2 ce défaut, compa-
rer en quoi du bled pilé & du bled
mouln différeroient dans ce genre
d’expériences , & jai reconnu que
le bled moulu fourniffoit une plus
grande quantité de matiere €laftique ,
puifqu’une livre de bled pilé m’en
donna a peine deux onces.

Aprés avoir reconnu qu'en effet
le fon eft le réceptacle de notre ma=
tiere glutineufe que les meules en dé-
tachent, j’ai cherché a connoitre cette
matiere finguliere , tant en faifant
de nouvelles expériences, qu’en répé-
tant celles qui avoient déja été faites;
je m’eftimerai heureux fi ce foible tra-
vail jette quelques lumieres fur fa
nature,

La fubftance glutineufe mife fur
une pele dans les charbons ardens,
commence a fumer un peu, en ré-
pandant cette odeur que fait fentir
toute pate de froment, expofée fubi-
tement a unechaleur violente , comme
eft par exemple celle qu'on’ fent en

8
s
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préparant des gauffres & des azimes,
& elle imprime fur'la pele la tache
d’un huile graflfe; elle fe tuméfie en-
fuite , jaunit , puis noircit; & enfin
s’enflamme en exhalant Podeur de
corne briilée.

Notre matiere glutineufe ; mife par
morceaux dans ’cau bouillante , s’y
gonfleun peu, & apres deux ou trois
bouillons, perd fa tenacité ; elle eft
alors fpongienfe , ne paroit plus avoir
de liaifon entre fes parties, & donne
fur la pele la méme odeur, fans fe
bourfoufiler.

Si on met la fubftance glutineufe en

digeftion dans une eau trés-pure , elle -

occupe d’abord le fond du vafe ; mais
au bout de deux jours elle vient i la
furface ; Peau louchit, & bientét elle
pafla i Pétat putride & donne Podeur
de. vieux fromage : notre matiere eft
alors rrées-divifée & va aun fond de
Pean.

J’ai attaché au bout d’un fil un peu
de fubftance glutineufe que jai fuf-
pendu dans un endroit ohi il y avoit
Wil ' - das

-
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des corps en putréfa&tion ; elle a bien-
tot changé de coulenr , & prit une
odeur tres-défagréable, odeur qu'elle
perdoit en partie par la defliccation.

La couleur jaundtre qu'a ordinaire-
ment la fubftance glutineufe, difpa-
roit en partie, fi on la frotte long-
tems dans I’eau, & elle dépofe a cha-
que fois des parcelles de fon , tres«
fines ; dans cet état elle eft affez blan-
che: je 1’ai frotté de nouveau dans une
eau fort claire ,” & elle a néanmoins
encore louchi. Pour favoir fi c’étoit
réellement de la matiere glutineufe ,
que le frottement conftant & réitéré
avoit mis dans un état de divifion ca-
pable de troubler la tranfparence de
Peau, jabandonnai celle-ci i DPair ;
elle ne tarda pas d’y prendre 'odeur
fétide ; femblable a celle de la matiere
glutineufe corrompue, apres avoir laif-
{¢ un petit dépdt qui étoit foluble dans
Ie vinaigre.

Les acides minéraux délayés n’at-
taquent pas notre matiere glutineufe ,
aon plus que Pefprit-de-vin & Pzther;

E
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mais le vinaigre la diffout en entier,
en dépofant une fubftance brune qui
eft le fon : j'ai pris deux onces de
notre matiere que j'ai. mis dans quatre
onces de vinaigre diftillé; il eft de-
venu bientdt laiteux : je Pai expofé a
une douce chaleur ; jai fait enfuite
évaporer la diffolution jufqu’a ficcité,
& j’ai eu un extrait tran{parent comme
de la corne , adhérent fortement a Pafl-
fiete , & ayant une forte odeur de vie
naigre,

Je pris une pareille quantité de vi-
naigre diftillé,, chargé de deux onces
de matiere é€laftique ; je I'étendis dans
le double de fon poids d’eau diftillée ,
& j’évaporai le mélange jufqu’a ficci-
té ; Pextrait que j’en obtins, ayant été
étendu dans P’eau, ne me préfenta aus
cun des caracteres de Pamidon.

Ces deux derniers extraits étoienf
durs, fecs & jaundtres, n’attirant nul-
lement Phumidité de Pair ; je les déta-
chai des affietes, & les ayant manié
enfemble , dans I’ean, pendant quel«
que-tems, ils redevinrent femblables &
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Ia matiere glutineufe , & Peau parut
acidule.

Mais une chofe qui m’a frappé, ceft
que quand j’ai ajouté de I'eau 2 mon
vinaigre diftillé , chargé de fubftance
glutineufe , elle a paru ne s’y méler
qu'imparfaitement, car elle a furnagé
la diffolution & n’étoit prefque pas
louche.

Dextrait mucilagineux que I'on a dit
avoir obtenu en évaporant le mélange
précedent , ne viendroit-1l pas de ce
qu'au lien d’employer du vinaigre dif-
tillé, on aura pris du vinaigre ordi-
naire , dont la partie extradive fe fera
confondue avec la fubftance gluti-
neufe , & aura préfenté tous les ca-
rafteres du mucilage.

Jai pris encore quatre onces de vi-
naigre diftillé , tenant en diffolution
deux onces de maticre élaftique ; je
Pai faturé avec de alkali ; il s’eft fait
une vive effervefcence,, & notre ma-
tiere s'eft dégagée promptement de fon
diffolvant en venant nager, ala furface,
en forme d’écume ; je luiairendu, en

E i
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a maniant dans I'eau, toutes les prod
priétés qui lui appartiennent.

Je cherchai & m'inftruire fi le le-
vain , dans lequel on fait qu'an ne re-
trouve plus de fubftance glutineufe,
préfenteroit le méme phénomene que
dans Pexpérience précédente , en y
ajoutant de P’alkali : je pris d’abord une
livre de levain que je délayai dans fuf-
fifante quantité d’eau , & il me refta
dans les mains demi-once de matiere
élaftique ; ce qui me fit penfer que
mon levain étoit nouveau : j’en pris
la méme quantité,, mais plus ancien &
plus aigre par conféquent; je le dé-
layai avec foin dans beaucoup d’eau,
& j'y verfai peu-a-peu de lalkali fixe
diffous; la liqueur , de blanche qu’elle
éroit , devint jaune & prit une odeur
femblable 2 celle d’un favon liquide,
fans qu’il fe {épardt un atéme de fubf-
tance glutineufe,

Il étoit naturel de penfer que la
fubftance glutineufe étoit combinée
dans le levain, puifque je ne pus Pen
extraire , comme je Pai fait du vie
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naigre a la faveur de Palkali; mais
Podeur favoneufe que je viens de re-
marquer , I’état gras & laiteux qu’a le
vinaigre , tenant de la fubftance glu-
tineufe en diffolution , m’ont engage
a faire quelques expériences que je
rapporterai dans la fuite,

La fubftance glutineufe animale que
M. Beccari-a retiré le premier de la
farine de froment , ne paroit avoir été
examinée jufqu’a préfent que fous la
forme glutineufe & élaftique; ce n’eft
cependant pas comme telle qu'clle fe
trouve diftribuée dans la farine; il y
a tout lieu de croire au contraire , que
fon état eft fec & pulvérulent, & que
Peau ajoutée a la farine pout Pen ex-
traire, lui donne la glutinofité & I’¢-
lafticité que nous lui reconnoiffons.
Voici d’abord le déchet que notre fubf-
tanee éprouve par la defficcation.

‘J’ai pris quatre livres de matiere
glutineufe bienblanche & bien lavée ;
je I'ai divifée en une infinité de petits
morceaux fur beaucoup d’aflictes que
j’aiexpofées a la chaleur Ia plus douces;

E ij
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elle s’eft d’abord applatie , puis tumé-
fide, & lorfqu’elle a été parfaitement
defléchée, elle ne pefoit plus que vingt
onces & demie ; elle étoit alors tranf-
parente , d’un jaune brun, remplie de
cellules luifantes , n’ayant plus Podeur
de pite, fragile & caffante comme
une réfine , & ne shume&ant pas a
Pair. : '

J’ai mis, pour la faire {écher , une
autre fois quatre onces de matiere glu-
tineufe a la méme chaleur, fans pren-
dre la précaution dela divifer par mor-
ceau ; au bout de deux jours , la fur-
face étoit fort {éche; mais dans Pinté-
rieur elle éroit encore humide & te-
nace , & elle exhaloit une odeur dé-
teftable ; j’ai néanmoins achevé fa def-
ficcation , & j’ai remarqué que cette
odeur étoit moins féride.

J’ai pris la moitié de la fubftance
glutineufe defléchée, que j’ai réduite
en poudre tres-fine 3 ce qui ne fe fait
pas fans une peine extréme ; 'a&ion
du pilon en a développé une odeur de
colle forte; j’ai foumis cette poudre
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aux mémes expériences que la matiere
glutineufe , & la defficcation ne lui
avoit rien fait perdre de fes propriéeés.

Sion expofe i la flamme d’une bou-
gie un morceau de notre matiere, il
fume, noircit & prend feu comme de
la corne, en exhalant I'odeur d’une
{ubftance animale que 'on briile.

La fubftance glutineufe pulvérifée
reprend, a l'aidede la trituration, &
dun peu d’eau , fa premiere forme,
c’eft-a-dire , fon état tenace & élaf-
tique, fa couleur , fon odeur, & la
méme pefanteur qu’elle avoit avant
détre defléchée.

Je dois faire obferver ici que pour
rendre 2 cette matiere toute fa gluti-
nofité, il faut la manier -pendant quel-
que-tems ; ce qui m’a fait avancer, en
indiquant le moyen d’avoir toute la
fubftance élaftique contenue dans Ia
farine de froment, combien il eft né-
ceflaire de beaucoup malaxer la pite
d’out on la veut retirer.

La fubftance glutineunfe féchée fans
précaution , comme je viens de le dire,
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reprend également , a laide de 'eau
& de la trituration , I’érat glutinenx &
élaftique ; mais non pas femblable a
celui qu’elle avoit auparavant d’étre
alterde & defléchée ; fa tenacité eft
beaucoup moindre ;, & Dlodeur n’eft
plus celle de pite. :
J’ai dit que la fubftance glutinenfe
perdoit , en bouillant avec leau , {2
glutinofité & fon élafticité ; yai eflayé
fien la faifant fécher , pulvérifer & tri-
turer avec l'ean , je lui rendrois fes
propriétés 3 ce fut fans fucces, c’eft
pourquoi on ne retrouve pas la ma-
tiere glutineufe dans la bouillie ; dans
le pain azime , & par conféquent dans
celui qui a fermenté.. ;
L’efprit-de-vin & Pzther, qui n’ont
rien diffous de la fubftance animale
dans fon état glutineux, & caufe de la
grande quantité d’eau qu’elle contient,
fe colorent cependant I'un & lautre
étant en digeftion avec notre matiere
defléchée ; Pzcher devient jaune anffi-
tor, & la poudre fe raffemble en mafle
& prend la forme glutineufe; elle la
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perd cependant ‘au bout de quelque-
tems, & ne la reprend plus.

J’ai mis demi-once de notre fubf-
tance pulvérifée dans quatre onces
d’efprit-de-vin, que j’ai placé dans un
lieu chaud jufquw’au lendemain matin 3
je le filtrai enfuite & le mis a part;
le réfidu avoit perdu une partie de fa
tenacité & de fon élaflicité ; je le fis
fécher de nouveau ; il étoit pour lors
d’une couleur plus foncée & paroifloit
graveleux : je le mis une feconde fois
en poudre, & i infufer dans de nou-
vel efprit-de-vin ; celui-ci fe colora
encore , mais beaucoup moins que la
premiere fois : je fis évaporer ces
deux efprits-de-vin colorés , & j’obtins
une réfine caffante tranfparente ,d’une
belle couleur jaune ; ayant Podeur de
colle forte , & répandant en brilant
celle des fubflance animales grillées.

Le réfidu manié dans Pean parroif:-
foit avoir perdu toutes fes propriétés,
enforte que defléché une troifieme fois,
toujours a une tres-douce chaleur , il
ne put, a Vaide de leau & de la tit-

Ev
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turation , fe réunir en mafle ; il fe dif-
folvoit difficilement dans le vinaigre
diftillé , ne s’amoliffoit plus dans I’ean
bouillante : je le tins dans cette der~
niere pres d'un quart-d’heure, & ayant
évaporé cette eau jufqu’a ficcité , il me
refta une efpece d’extrait mucilagi~
neux.

Notre fubftance glutineufe perd
donc, par Pefprit-de-vin, la propriété
d’étre tenace & élaftique ; jai effayé
de la lui rendre en triturant enfemble
la réfine qu’elle avoit fourni, & fon
réfidu, mais inutilement.

Je tentai différens moyens pour imi-
ter notre matiere €laftique ; j’ai battu
long-tems du fon en poudre avec un
peu damidon , dansun mortier un peu
chaud ; j’ai traité enfuite le mélange
comme la farine , fans rien obtenir de
femblable.

J’ai fait deux autres expériencess
Pune confiftoit dans le mélange de I’a-
midon avec une réfine telle que le
bentoin ; PPautre , de Pamidon avec un
baume , comme la térébenthine; je n’ai
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eu aucun fucces ; mais j'ofe affurer ce-
pendantquela chofe n’eft pasimpoffible,
& prédire qu’un heureux hazard en fe-
ra trouver un jour le procédé a quel-
que chymiftes.

Je me fuis occupé a répéter les ex-
périences qui avoient déja été faites
fur la matiere glutineufe & élaftique,
& a en ajouter de nouvelles, en Ia
confidérant telle qu’elle eft dans la fa-
rine de froment , c’eft-a-dire , féche
& pulvérulente, ne jouiflant daucune
élafticité ni glutinofité ; mais il me
reftoit a favoir fi cette matiere exif-
toit réellement dans le bled , ou fi 'ac-
tion des meules & du pilon n’étoit pas
capable de la former, en développant
la fubftance huileufe & la combinant
avec 'amidon : ce doute €éroit d’antant
plus fondé que le bled pilé m’avoit
fourni moins de matiere ¢laftique que
le bled moulu.

. Je fis infufer 2 chaud une certaine
quantité de bled dans du vinaigre dif-
tillé, qui devint laiteux : le bled pric
prefque le .double de fon volume, &
. Evj
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devint flexible fous les doigts; je le
piftai dans un mortier de marbre, &
j’en fis une pite , que je traitai avec
Peau comme la farine , & jpappercus
un peu de matiere glutineufe : le vi-
naigre évaporé jufqu’a ficcité , ne me:
préfenta qu’un extrait jaundtre, qui
shume&oit & Pair. Cette expérience
ne me fatisfit pas entierement; je la
répétai, mais avec la précaution de
concaffer groffierement.le grain.. Le
vinaigre devint également laitenx , &
donna par I’évaporation une {ubftance
qui reflembloit beaucoup mieux au ré-
fudu de Pefprit de vinaigre, tenant
en diffolution: la matiere élaftique..
Je ne doutai plus d’aprés ces der-
nieres expériences , que la matiere:
glutineufe n’exiftir dans le bled; mais.
j’étois encore bien-aife de favoir quelle
place elle y occupoit. Pour m’en inf-
truire , je {éparai, avec bien des pré-
cautions, la premiere écorce du bled,
& je crus Pappercevoir ; mais crai-
gnant que mes yeux n’euffent  quel-
ques préjugés, je priai différentes pers
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fonnes impartiales d’examiner fi elles
voyoient réellement une f{ubftance
comme tran{parente recouvrir la par-
tie farineufe. Elles m’affurerent tou-
tes, quen effet elles la diftinguoient.
Tous ces témoignages ne m’empé-
cherent pas d’appeller 3 mon fecours
le microfcope, & je vis qulen effet
la partie blanche du bled éroit revétne
d’une matiere tranfparente : je regar-
dai aufli le fon fous le microfecope , &
il paroifloit demi-tranfparent & par-
fémé de points lucides, comme le font
les feunilles de mil-pertuis, tandis que
celui du feigle étoit obfcur, & n’a-
voit aucune de ces véficules tranfpa=-
rentes.

Ce n’¢toit pas aflez d’avoir con-
firmé par mes expériences celles qui
avoient déja été faites fur la matiere
glutineufe du froment , de Paveir con-
fidéré fous deux états différens, 1°.
glutineux & élaftique, 2°. fec & pul-
vérulent'; d’avoir déterminé en quelle
proportion elle s’y trouvoit; fi elle
étoit 'ouvrage de la nature, ou celui
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de Part; enfin de quelle maniere &
‘comment elle exiftoit dans le bled.
J’ai cru devoir encore examiner fes
effets dans la mouture & dans la fa-
rine qui en réfulte, fes fon&ions dans
la pite & dans le pain qu’on en fait,
" démontrer enfin la différence qu'il y
a entre une farine, a laquelle on a
enlevé la matiere glutineufe, & celle
qui I’a confervée. : '
On fait que dans les tems ou I'on
ignoroit I'art' de convertir le bled en
farine & celle-ci en pain, on man-
geoit les grains entiers , fans autre
préparation que celle de leur avoir
fait éprouver une légere torréfaction.
On le ramollit enfuite par la co&ion,
& on en fit ufage comme nous fai-
fons du ris. L’induftrie fe perfe@ion-
nant, on enleva au bled fon écorce,
& on en prépara les gruaux , dont
‘on forma des boullies , puis des pites,
auxquelles on donna par la fuite dif-
férens noms, fuivant leur forme &
leurs affaifonnemens. On imagina de
faire avec ces pites des giteaux , puis
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des pains, qu’on mitcuire fous la cen-
dre. Apres invention des fours , art
de méler I’ean 2 la pite, de la pétrir
& de la faire cuire , devint plus facile &
plus parfait. Enfin, aprés la décou-
verte du levain, on fit du pain fer-
menté. Cesdifférents moyens pour ve-
nir 2 bout de faire du pain bien con-
ditionné, prouvent combien il a fallu
de tems pour arriver au point de per-
fedtion aduelle. On peut dire 2 I’hon-
neur des Phyficiens , qu'ils y ont beau-

coup contribué , en s’occupant des arts
relatifs a cet objet important; mais if

paroit aufli que leurs travaux fe font
bortés au pain de froment, & quils
ont négligé de tourner leurs recher-
ches 2 faire du bon pain avec les au-
tres farines. J’efpere faire voir dans
une Chymie économique, que je pu-
blierai lorfque mes occupations le per-
mettront, combien il eft poffible de
~rtendre le pain des autres graminés
meilleur qu'il n’eft ordinairement.
Le bled eft de tous les graminés celux
qui mérite le plus notre admiration ,
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& les foins que nous lui prodiguons;
mais il faut avouer , en méme-tems,
qu'il eft celui qui exige davantage de
précautions , pour prévenir les acci-
dens auxquels il eft affujetti. La na-
ture tres-huileufe de fon écorce, fait
quelle fe rancit aifément , lIa fubf-
tance glutineufe,, dans cet état, sal-
tere promptement ; ces deux fubftan-
ces enfin hitent la corruption du
bled ; aufli le bled en épis & renfermé
dans fa balle, fe conferve-t-il mieux,
& beaucoup plus de tems que le bled
battu.

Jai mis fous le microfcope le bled
dans différens états, coupé tran{verfa-
Iement, longitudinalement, & enfin
€crafé groflierement ; il m’a femblé
voir pres de la partie corticale une
fubflance mate un peu jaunitre , qu'om
n’appercoit pas dans le bled germé, ni
dans les autres graminés.

Jai pris deux livres de bled, que
]al fait bonillir dans une fufﬁfante
quantité d’ean; yai founms la décoc~
tion dans des affiettes a une douce éva-
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poration jufqu’a ficcité ; elle m’a donné
un extrait mucilagineux doux , un peu
fucré , sshume&ant aifément i Pair.

Le bled bouilli une feconde fois,
m’a fourni encore un extrait doux,
attirant moins ’humidité de Pair que
le premier , & dont la quantité étoit
moindre , puifqu’il n’y en avoit que
le tiers.

J'ai diftillé ces deux extraits en-
{emble dans une cornue a few nud,
& j’ai obtenu du phlegme , de P’acide,
un peun d’huile légere, & fur la fin,
au plus fort degré de feu, de Ialkali
volatil & de I’huile empyreumatique 3
le réfidu bien incinéré & bien leflivé,
n’a montré aucune trace d’alkalicité.

T ai concafl€ groffierement une livre
du méme bled , pour voir s'il me four-
niroit une plus grande quantité d’ex~
trait; je Pai fait bouillir également
deux fois, & la déco&ion que j’ai eu
étoit mucilagineunfe , blanchitre , d’une
confiftance de {yrop : j’ai diftribué cette
décodtion fur plufieurs aflicttes poux
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la deflécher plus promptement, afin
d’empécher qu’elle ne saigrifle, &
j’ai obtenu une beaucoup plus grande
.quantité d’extrait , qui €toit tranfpa-
rant, infipide, & n’attiroit pas I’hu-
midité de lair. 4

Cet extrait, tres-différent du pre-
mier, me fait croire que quand le
mucilage fucré eft combiné avec Ia-
-midon , il cefle détre fapide , de
s’humeéter 2 Pair, & de fermenter
.avec autant de facilité. Pour m’en
aflurer davantage, j’ai fait un pen
d’amidon dans une eau miellée; jai
defleché enfuite le mélange a un feu
doux, & Dlextrait que j’ai obtenu,
paroiffoit trés-peu fucré, & ne s’hu-
"me&oit pas a Dair.

Lorfque I'on fait moudre du bled
mouillé, ou trop nouveau, il fe broie
difficilement, empite les meunles, &
graiffe les bluteaux au point que la fa-
rine ne paffe qu’avec peine, & n’eft
pas de garde. Cet effet eft dit a la
smatiere ¢laftique , qui , des qulelle
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touche a ’humidité, prend I’état glu.
tineux, qu'elle conferve pendant quel-
que tems. : 1

L’a&ion des meules trop violente
ou trop long-tems continuée , nuit en=
core a la farine , en lui donnant une
petite odeur d’échauffé, parce que la
fubftance huileufe du fon ou de la ma-
tiere animale, fe développe & éprouve
un peu d’altération : aufli remarque-
t-on que la farine ne fe blute jamais
Lien au moulin, qu'il eft néceflaire de
mettre un intervalle entre la moutiire
& le blutage , & qu'enfin fi on I'en-
fachoit trop vite, on courroit les rif-
ques de ne la pas conferver. On re-

marque encore qu’une pareille farine

trop moulue, a plus de couleur , &
que le pain qui en réfulte, quoique
levé & bien cuit, n’a pas la faveur
agréable des autres pains.

Lebled, commeil fort de la meule,
n’a pas encore le toucher fin & la
couleur de la farine : on y voit le {fon
tres-diftin@ement , que Pon en fépare
par le bluteau ; & P'on en compte or-
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dinairement trois efpeces, qui diffe~
rent entr’elles relativement a leur grof-
feur & 2 la quantité de farine qu'elles
retiennent toujours , de méme que cel-
les-ci varient aufli entr’elles, par rap-
port ala quantité de fon qui s’y trouve.
Le fon eft, comme Pon fait, le nom
que I'on donne a la fubftance corticale
des graminés. La nature P'a doué
d’une tres-grande quantité de parties
huileufes , pour préferver des intem-
péries de Patmofphere tous les prin-
cipes quelle renferme. Les meilleurs
grains font ceux qui en fourniffent le
moins , & dont on retire une plus
grande abondance d’amidon & de fub-
ftance glutineufe. Le fon eft la par-
tie la plus lIégere du grain, & Pami-
don en eft la plus pefante ; aufli juge-
t-on de (la bonté des grains par leur
pefanteur {pécifique , par leur tenacité
fous les dents, & par leur denfité.
Quelque bien blutée que foit une fa-
rine, elle contient toujours une por-
tion de fon, qui s’eft réduite en pou-
dre aflez fine pour s’y trouver cons
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fondue d’une maniere imperceptible.
Ceft ce fon répandu plus ou moins
abondamment dans les farines de la
plipart de nos graminés , qui fait

~quelles fourniffent par P'analyfe a la

cornue vers la fin de la diftillation
un peu d'alkali volatil ; car le muci-
lage en donne trés-peu, & Pamidon
n’en fournit abfolument point.

J’ai pris les quatre fortes de farines
connues dans la boulangerie , fous les
différens noms dont j’ai déja parlé. Je
les ai expofées chacune féparément fur
une afliette , a Phumidité d’une caves
en trés-peu de tems elles s’y font gi-
tées. La plus bife a b’abord commen-
cé, & fucceflivement jufqu’a la plus
blanche , qui s’eft altérée la derniere.
Apres cela, y’ai fait des pites de ces
farines , que j’ai délayées dans Pean,

pour en retirer la fubftance gluti-

neufe : j'ai remarqué qu'elle y étoit en
moindre quantité, que fa glurinofité
& fon élafticité paroifloient altérées,
& qu’enfin elle avoit un peu d’odeur
& de couleur.
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J’ai pris ces mémes farines, mais
qui n’avoient pas été expofées a I'hu-
midité de la cave ;3 je les ai délayé
féparément dans ’eau ; j’ai abandonné
enfuite cette ean a lair dans une tem-
pérature moyenne : ’ean qui furna-
geoit la farine la plus bife exhala
bientét en la remuant une odeur trés-
fétide , tandis que la farine la plus
blanche ‘répandoit une odeur moins
défagréable.

Toutes ces différentes f'armes, dé-
pouillées de leur matiere glutineufe,
& délayées dans I'eau, s’y font égale-
ment corrompues , mais avec moins
de rapidité ; la blanche eft méme de-
meuré long-tems fans s’altérer , &
fon altération’ ne s'eft pas annoncée
par Podeur fétide que donnent les
autres farines; elle devient aigre, &
ne fe corrompt qu'an bout d’un tres-
long-tems. -

Jai déja dit, & je le répete , que
Pamidon eft Pouvrage de la nature,
qu'il eft tout formé dans le bled , mais
gu’il y eft fous divers états. 1°, Libre
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en partic , 2°. engagé dans un mu-
cilage fucré , 3°. enfin adhérent for-
tement au fon ; le premier fe dé-
pofe de lui-méme , en étendant la
farine dans l’eau , & eft de la plus
grande beauté; c’eft fans doute celui
que les Amidonniers appellent 'ami-
don fin. Les deux autres ne font pas
moins de la méme nature ; mais comme
on ne peut les débarraffer de leurs
entraves que par le mouvement de
fermentation , cela fuffit vraifembla-
_blement pour leur faire éprouver une
altération capable d'influer fur leur
finefle & fur leur blancheur ; auffi
ces amidons font-ils moins beaux &
plus communs.

Les farines des autres graminés , dans
laquelle on ne rencontre pas de ma-
tiere glutineufe , ont été pareillement
expofées a ’humidité de la cave; jai
choifi pour cette expérience le feigle,
Porge & Pavoine; j’ai fait trois parts
de chacune de leurs farines; je n’ai
rien mis dans Pune ; dans l'autre j’ai
ajouté¢ de la maticre glutineufe en

¢
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poudre tres-fine , & dans la derniere
du fon du bled aufli réduit en poudre
fine ; la farine ol j’avois introduit du
fon ou de la martiere glutineufe fe
gita prefqu’aufli promptement que la
farine du froment , tandis que celle
oli il n’y avoit aucun mélange ne s’al-
‘téra qu'au bout d’un certain tems, &
cette altération fut encore moins mar-
qué que celle du froment.

Je penfe qu’il eft aflez inutile ‘de
multiplier les expériences pour démon-
trer combien Phumidité fair de tort
aux farines ; tout le monde fait 2 mer-
veille quelles s’y gitent affez promp-
tement, & que la premiere attention
que 'on a pour les conferver ceft
d’abord de les en garantir , enfuite
de les blutter aufli exactement qu'il eft
poflible ; par cette derniere opération
on f{épare beaucoup de fon & de ma-
tiere glurineufe, qui étant tous deux
de nature huileufe & éminemment
putrefcibles , font en écrat de s’altérer
& de communiquer leur altération au
refte de la farine,

La
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La farine de froment, délayde dans
de Pean & expofée au feu pour cuire,
s’épaiflit & forme une fubftane opa-
que appellée ordinairement bouillie »
Jaquelle colle tres-bien. Cette bouillie
préparée avec la farine de froment ,
dont la matiere glutineufe a été enle-
vée ou dérruite par la germination ,
ou bien encore altérée par ’humidité
de la cave; cette bouillie , dis-je, eft
beaucoup moins v1{'queufc & tenace
que n’cft la premiere.

J°ai encore fait de la bouillie avec
les autres farines de nos graminés ;
elle étoit moins tenace & moins col-
lante : mais en y introduifant de la
matiere glutineufe j’ai en une bouillie
prefque femblable pour I'odeur & Ia
tenacité 4 celle du froment.

En général , ceft un mauvais ali-
ment que la bouillie,, qui furcharge
Peftomac plutét qu'il ne nourrit 3 ce
qui fait que de tres-habiles Médecins
en ont déja profcrit 'ufage depuis
long-tems. Il y acependant des graines

farineufes qui ne poflédant pas aflez
¥
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de muqueux fermentefcible pour étre
q P

converti en pain, ne peuvent fe man~
ger que fous la forme de bouillie,
Cela eft vrai, mais ces bouillies, quoi~
gquelles nourriffent a-peu-pres de la
méme maniere, ne {ont pas {i lourdes,
fi mates & fi vifqueufes, Mais il eft
tems de confidérer la matiere gluti-

eufe dans la pate, & de voir fes effets
dans le pain qui en réfulte,

Jai pris mes quatre efpeces de fa-
rine, dont pai formé autant de pates ,
en obfervant de leur donner la méme
confiftance, afin de voir laquelle boi-
roit plus deau & prendroit plus de
tenacité 2 mefure qu’elles feroient pé-
tries. Il fallut moins d’eau pour la
derniere farine , cleft-a-dire la plus
bife , que pour la premiere , mais la
pite de celle-ci éroit plus Ionguc , fes
parties réfiftoient davantage a leur
féparation.

Je fis dautres pdtes avec la farine
de bled germé & de plufieurs grami-
nés, dans lefquels il n’y a pas de ma-
yiere glutin_cufc; clles n’étoient pas fi
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tenace , mais plus gluante , & n’avoient
pas I’odeur ordinaire de pate : ces dif-
férentes pdtes fe defléchoient plus ou
moins promptement, felon leur blan-
cheur ; les pites blanches perdent plus
vite leur humidité que les bifes.

J’ai pris une livre de chacune de
mes quatre farines; j’en ai fait quatre
pains, avec la méme efpece & la méme
quantité de levain ; le pain le plus bis
a levé plutét que le plus blanc 5 mais

- en revanche, le dernier leva davan-

rage ; je les mis dans le méme four &
au méme moment; le plusblancy leva
encore , & fut plutdr cuit que les au-
tres qui ne leverent plus : le pain de
la premiere farine étoit le plus blanc,
le plus léger & le plus agreable a la
vue & au goit ; le fecond poflédoit
les mémes qualités, mais 2 un degré
inférieur ; le troifieme éroit plus fa-
voureux que ces deux-ci, mais moins
blanc & moins léger; enfin le qua-
trieme étoit le plus favoureux de tous,
mais mat, bis, lourd & indigefte.

J’ai rompu ces différens pains en
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trois ou quatre morceaux; je les ai
expofé enfuite a Phumidité de lacave;
le pain bis n’a pas tardé a prendre une
odeur defagréable , tandis que le plus
blanc ’eft ramolli feulement & ne s’eft
altéré qu’au bout d’un tres-long-tems.
Les obftacles que j’avois rencontré
pour deflécher fuffifamment la farine
de froment, de laquelle javois extrait:
toutela matiere glutineufe par le moyen
d’une moindre quantité d’eau poflible ,
me !aiffoient beaucoup de regrets; le
befoin que j’avois néanmoins d’une pa-
reille farine , pour montrer la diffé-
rence qu’il y a d’un pain fait de cette
maniere & celui préparé avec de la
farine ordinaire , m’engagea a cher-
cher les moyens d’en venir a bout;
yemployai d’abord tres-peu d’ean, &
j’eus Pattention la plus ferupulenfe de
ne point y laiffer tremper la mafle
glutineufe ; cela fait je mis mon eau
laiteufe dans un vafe] cylindrique que
je placai dansun endroit fec & froid;
Peau, de laiteufe qu'elle étoit, devint
elaire; je la décantai au bout de huit
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heures; je trouvai d’abord une fubf-
tance blanche , vifqueufe ; collante &
liquide comme de la térébenthine ; je
la verfai auffi-tét fur un filtre de pa-
pier gris; il y avoit enfuite un fédi-
ment blanc qui occupoit le fond du
vafe; je le mis également fur un filtre
& a la plus douce chaleur; il devint
bientét fec au point de pouvoir for-
mer une poudre , tandis que Pautre
{ubftance perdoit difficilement fon hu-
midité; je n’eus garde de approcher
d’aucune chaleur , fachant combien elle
s’y aigriffoit promptement; enfin, je
parvins a obtenir auffi féche que I'a-
midon 2 force de I’étendre f{ur des pa-
piers gris & de la refluyer; je mélai
le tout bien intimement; j’en fis une
pate qui €toit extréemement liffe ; d’un
blanc mat, n’ayant plus cette tenacité
ni cette odeur qu’on appelle commu-
nément odeur de pite ; je mélai cette
pite avec du levain ; elle fe gerfa en
levant & donna un pain fade, d’un
blanc de lait , ayant la croute fort
dure, & fe {échant fort aifément.

F iij

IRIS - LILLIAD - Uhiversité Lille



126 Examen Chymique

Jai converti aufli en pain la farine
de bled que j’avois fait germer, l'un
plus confidérablement que Pautre; le
premier étoit un peu plus fade , &
moins que le pain ordinaire; Pautre
étoit mat , lourd, & de faveur défa-
gréable : je rérablis en partie la fa-
veur & la légéreté de ces pains en y
mélant un peu de matiere €laftique.

Je fis d’autres pains avec la farine
de plufieurs de nos graminés, en y in-
troduifant a peu pres la méme quantité
de fubftance glutineufe que pourroit
contenir une méme dofe de pite de
bled ; la pite me parut plus tenace ,
leva plutét & mieux, donna des pains
d’une meilleure faveur, plus légers &
plus agréables a 'eeil : notre farine de
Pommes de terre ne fut pas oubliée,
non plus que leur amidon , & celui du
bled; les pains que jobtins , par Pad-
dition de notre fubftance glutineufe,
étoient aufli bons que je pouvois le
fouhaiter , c’eft-a-dire , qu’ils éroient
levés, favoureux, de bonne couleur ,
& remplis d’yeux.
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La petite quantité de matiere glu-
tineufe que j’avois appercu dansle fon |
m’engagea d’employes celui-ci a fa
place; & comme j'avois remarqué que
fa déco&ion augmentoit la bonté du
pain avec laquelle on le pécriffoic, je
voulus auffi connoitre quel feroit fon
effet en fubftance dans le pain j en con-
féquence je le mélai plufieurs fois, &
a différentes reprifes , en poudre fine,
avec la farine d’orge, de feigle, d’a-
voine, de bled de Turquie, de ris, de
Pommes de terre & d’amidon j tous ces
pains étoient meilleurs, moins pefans
,8& moins indigeftes que les pates faites
des mémes farines fans le mélange du
fon. .

Les autres fons ont été {oumis aux
mémes eflais , & leur effet n’a rien
montré de femblable ; ce qui prouve
encore que le fon du bled mérite , ainfi
que fa farine, la-préférence fur le fon
& la farine des autres graminés : ce
feroit donc a tort qu’on regarderoit le
fon comme une fubftance indifférente,
_quoiqu’elle ne contiennc pasune grande

Fiv
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quantité de parties nourriffantes ; elle
pourroit fervir trés-avantagen(['ement,
foit en déco&ion , foit en fubftance,
dans les pites qui ne levent pas aifé-
ment, dont les pains font peu favou-
reux, en ayant la précaution fur-tout
de le réduire en poudre fine , & de
n’en mettre qu'une certaine dofe. -

L’ufage dans lequel.on eft de faire
manger le fon aux beftiaux, prouve -
affez quil pofléde une vertu nourrif-
fante ; mais on obje&era peut-étre que
fi le fon a la propriéeé de faire lever
les autres pétes, il ne la doit qu’a la
petite portion de farine doat on ne
fauroit le déponiller entierement, plu-
t6t qu'au fon lui-méme. Je réponds
que , pour éviter Pobje&tion , j'ai eu le
foin de ne prendre que du gros fon,
qui eft le moins farineux , de le ré-
duire en poudre trés-fine, & de n’em-
ployer que les dernieres portions qui
paffoient , enforte que c’eft du fon
tout pur.

La légéreté du fon, fon état fpon-
gieux, la quantité de parties huileufes
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qu'il contient, fa propriété mucilagi-
neufe, la petite portion de matiere glu~
tineufe qui s’y trouve adhérente on
confondue , toutes ces chofes , en un
mot, peuvent bien communiquer aux
farines avec lefquelles on méle le fon ,
quelque vertu du froment.

Dans les divers ufages auxquels on
fait fervir le fon, on préfere tonjours
celui du bled , quoiqu’il fe gite plus
aifément que les autres fons. Lorfqu’on
Pemploie tel qu'il fort de la meule,
& en dofe trop confidérable, dans le
pain , il produit précifément des effets
contraires & cewx que nous venons: de
remarquer. Le pain eft lourd , mat,
indigefte , & n’eft pas de garde. Tous
les inconvéniens qu’a le pain bis, ¢’eft-
a-dire celui dans lequel on introduit
beaucoup trop de fon, mériteroient Iat—
tention du Gouvernement éclairé : j’a%
fouvent été témoin, 4 Parmide, des
accidens qui en font les fuites. Qne
dhommes précienx enlevés a PErat 4
dans Pinftant précifément oliils lui font
" Ies plus néceflaires.

Fv
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Je ne prétends pas étre le premier
qui fe foit récrié contre Pufage du
fon employé en trop grande quantité
dans le pain ; plufieurs Médecins ont
déja prouvé que le fon groffier ne fe
digéroit point, qu'il fatiguoit extraor-
dinairement ’eftomac , & qu’on le ren-
doit tel qu’on le prenoit ; ainfi je ne
fais qu’infifter fur une ancienne vé-
Tité.
Dans le pain de munition , une
partie du fon y eft dans tout fon en-
tier , jouiflant de fes propriéeés , c’eft-
a-dire, qu’il attire 'humidité de Pair ,
qu’il s’altere aifément , & qu’il com-
munique bient6t ce défaut a Ia rotalité
-du pain. Si cette altération n’éroit qu’a-
cide , mais elle vife a la putridité &
peutdevenir le germe de maladies trés-
“dangereufes. Par la mouttire écono-
mique, on a plus de fon dans la farine;
mais il eft plus divifé, & cet érat de
divifion eft capable de lui faire perdre
ce qu’il a de nuifible, en le faifant en-
trer en combinaifon avec les parties
qui compofent effentiellement le pain.
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Je le répéte, une furabondance de fon
huit au pain comme une petite quan-
tité y fait du bien ; dans le premier
cas , la fermentation & la co&ion du
pain n’ont rien changé au fon; dans
le fecond, ces ceux préparations "ont
divifé, difflout & combiné, au point
qu’il n’eft prefque plus fon. Je vais
encore le prouver par une expérience.
Pai pris trois parties de pate, faite
dela méme farine , de demi-livre cha-
cune ; dans 'une je n’ai rien mis ; dans
la feconde jai ajouté une once de fon 5
& dans la troifieme, trois onces : j'at
foumis les trois pains a la diftillation &
la cornue ; le premier m’a donné beau~
coup d’acide & tres-pen d’huile; a la
derniere violence du fen jat en une
tres-petite portion d’alkali volatil &
d’huile épaifle 5 le fecond ne m’a pas
fourni d’alkali volatil affez pour laif-
fer appercevoir Pangmentation du fon 3
mais dudernier , jobtins en outre toute
Ia quantité du produir alkalin que peu~
vent fournir deux onces de fon ; le
réfidus du dernier paim éroit plus con-

Fvj
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fidérable que celui des deux autres;
mais incinérés tous trois, ils donnerent
des indices de fel marin.

Je conviens , ainfi que plufieurs Aw-
teurs Pont déja avancé, quune petite
quantité de fon rend le pain plus fa-
vourcux & plus aifé i étre divifé &
diffout par les fucs digeftifs ; mais 1l
eft certain que trop de fon fait towut
Ie contraire :je fens bien que dansles
alimens il faut que néceflairement 1l
y ait une fubftance folide & peu nour-
riflante qui tienne dans l'eftomac &
ferve a2 en diftendre les parois , &
quenfin il ne fuffic pas d’¢tre nourri,
il faut encore étre left ; néanmoins
les hommes occupés a des travaux forts
& violens , dont la diffipation eft con-
fidérable , ont befoin de réparer, &
trop de left ne ferviroit qu’a irriter
leur eftomac, & 3a augmenter méme
leur appérit : mais ce n’eft pas & moi
4 fuivre Paliment jufque dans Pefto-
mac, ni & expofer les différens dégrés
d’altération qu’il éprouve avant de
prendre le caradtere propre 4 lindis
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vidu qu'il doit nourrir ; c’eft aux Mé-
decins 2 donner ces détails'importans.
On peut confulter a ce fujet les fa-
-vans ouvragesde MM. Lemery & Lor-
ry; je dirai feulement que I'efpece &
le choix des alimens influent beaucoup
fur la population , quen ne fauroit
trop prendre de précautions pour que
le peuple foit bien nourri & qu’il ne
fafle ufage que de chofes faines ; le mal-
heureux manque toujours de moyens
pour choifir . & comme le pain eft fa
nourriture ordinaire , & fouvent la
feule qu’il puiffe fe procurer, il eft
tres-intéreflant qu'il foit de bonne
qualité & compofé de chofes f{aines.

Il y aveit autrefois des Ordonnances
qui défendoient aux Boulangers de
mettre du fon remouln dans leur pain;
il faut cependant avouer que fi cette
fubftance eft réduite en poudre fine ,
& méléeen certaine dofe au pain , cg
pain convient trés-bien aux eftomacs
vigoureux qui digérent promptement.
On demandera peut-étre ce que de-
viendra le fon qu'on n’emploiera plus
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dans le pain; je répondrai qu’il pent
fervir a faire lever les autres pites,
ou en fubftance ou en décodion j nous
avons vu qu’il produit de trés-bons ef-
fets dans les pdtes qui ne fermentent
pas aifément : 'ufage de faire manger
les graines entieres aux animaux me
paroit abufif ; pour ne rien dire de
plus ; on pourroit réduire ces dernieres
en farine, les méler avec une certaine
quantité de fon & en faire des pains
bien levés qui nourriroient beaucoup
mieux les chevaux fans les fatiguer.
On a déja propofé ce moyen en Suede,
& il feroit a fouhaiter qu’il fur adopté.
On remarque que les animaux rendent
prefqu’en entier les graines qu’ils ava-
lent , enforte qu'une partie de leur
manger eft en pure perte, ou méme
avec danger pour leur eftomac.

Ce feroit une nourriture moins
chere & plus faine , parce que les
frais de la fabrication du pain feroient
compen{és par une moindre quantité
de graines qu’on fzroit obligé d’em-
ployer , & que la f{ubflance farineufe
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feroit atténuée & divifée par la fer—
mentatios.

Yai fouvent examiné ces graines
dans les excrémens des animaux qui
s’en nourriffent; elles éroient fans al-
tération, gonflées feulement par Phu-
midité ; Pexemple dhailleurs des oi~
feaux & des volailles , qui viennent
avec avidité les chercher dans le fu-
mier , {uffit pour n’en plus faire douter..

Les vieux chevaux auxquels on don~
ne des graines, ne pouvant pas faire
la maftication comrme il faut, ont une
peine infinie i digérer; ils en pren-
‘nent une plus grande quantité & les
rendent encore plus entieres que les
jeunes ; aunlieu que le pain eft un ali-
ment qui convient a tous les étres,
parce que les parties qui Ie compofent
font rendues plus favoureufes par la
fermentation , plus divifées & plus
propres a étre diffous par les fucs di-
geftifs de ’eftomac, qu’aucune autre
nourriture. Mais c’eft aflez parlerdu
fon, je paffe 4 la farine.

La farine la plus blanche tire un
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peu fur le jaune citron ; cette couleur
lui. eft donnée en partie par la {ubf-
tance glutineufe , & en partie par le
fon qui Paccompagne toujours , quel-
que fin que foient les bluteaux dont on
seft fervi pour le paffer : cette fa-
rine, qui eft prefque tout amidon,
donne un pain blanc , délicat , trés-
nourriflant & de bonne garde : la fa-
rine la plus bife, au contraire , qui
contient une beaucoup plus grande
quantité de fubftance glutineufe & de
fon , fait un pain qui a plus de goiit,
il eft vrai, mais fon ésat mat & ferré

le rend quelquefois indigefte ; outre
qu'il nourrit infiniment moins que le
pain blanc , il eft aufli plus fufceptible:

de s’altérer.

Plus les farines font blanches: plus

elles boivent d’ean & moins elles ont
de pefanteur {pécifique, parce qu’elles
font dans un état de divifion tres-con-
fidérable , & que cela fuffit pour leur
donner cette propriété : quand le fon
eft en poudre plus fine dans la farine
bife , elle prend plus d’eau, devient
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moins pefante qu’une pareille farine.
Quand la farine fe gate, c’eft tou-
jours fon mucilage qui commence par
attirer Phumidité de Pair dont il eft
aflez avide ; la fubftance élaftique ne
fauroit étre voifine de ’humidicé fans
prendre DPétat glutineux , comme le
montre I’état pelotonné de farines gi-
tées ; dans cet état elle {e corrompt
promptement & fait aufli corrompre
le fon qui eft trés-huileux , car 'ami-
don eft la fubftance qui Salterela der-
niere ; nous Pavons déja fait voir; en
mettant 2 la cave des farines de diffé-
rentes couleurs, & qui s’y altéroient
d’autant plus promptement qu’elles
étoient moins blanches. Mais voici en-
core quelques expériences qui le dé-
montrent affez.

J’ai expofé de nouvean i humidité
de la cave, une farine de bled avec
toute 'écorce , Ceft-a-dire , telle qu’elle
fort du moulin ; dés qu’elle eut acquife
une odeur défagréable , je Pai bluté,
& jai obfervé que la farine qui demeu-
roit fur les bluteaux avoit une odeur
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déteftable, tandis que la farine blanclie
n’avoit prefque pas de cette odeur, ce
qui manifefte de plus combien on a rai-
fon de bluter exa&ement la far!ne pour
la conferver.

Jai pris huit onces de farine blan-
che un peu altérée , dont j’a1 fait un
pain avec ladofe delevain. Ce pain étoit
moins levé que de coutume , n’avoit pas
la couleur ordinaire du pain, & fa faveur
fade étoit bien celle qu’on exprime or-
dinairement par le gour de terrc ou
de poufliere.

J’ai pris une livre de cette méme fari-
ne, que j’ai mife en pite pour la délayer
enfuite dans trés-peu d’eau, afin d’en
extraire bien exa&ement la fubftance
glutineufe qu’elle contenoit. Jai def-
féché le réfidu de la maniere dont j’ai
déja dit, & j’en ai fait deux pains;
dans Pun je n’ai mis que du levain,
dans Pautre jai ajouté de la fubftance
glutineufe , pareille dofe a-peu-prés
quil y en avoit;- le premier de ces
pains étoit prefque femblable, pour la
couleur & le gotit, a celui d’une bonne

IRIS - LILLIAD - Université Lille




Des Pommes de Terre. 339
farine privée également de fubftance
glutineufe , & le dernier éroit aufli
bon qu’un méme pain de farine non
gatée.

On s’'apper¢oit qu'une farine eft gi-
tée non-feulement par 'odeur quelle
contrae , mais encore par fa cou-
leur, qui eft un peu plus jaune, fur~
tout fi on a pour objet de comparai-
fon une bonne farine de méme efpece.
Je fuis parvenu 2 enlever une partie
de cette odeur & de cette couleur, fans
employer aucun moyen de décompo-
fition , & j’en ai fait du pain'meilleur
‘qu’il n’étoit avant cette petite opé-
ration.

Lorfque la farine n’eft que peu al-
térée , foit par un commencement de
gémination , foit par Phumidité de
Pair, ou bien encore quand la vérufté
la fait rancir , les pains qui en réful-
tent font encore bons; mais 1l leur
manque cependant cette délicateffe &
ce gout agréable que l'on trouve dans
le pain parfait. Je leur ai donné cette
perfe@ion par un moyen bien fimple,
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peut-étre aufli connu que celui dorit
je viens de parler, des Mecuniers &
des Boulangers ; mais je ne dois pas
Papprendre 4 ceux qui lignorent. Il
y a des découvertes qui méritent de
demeurer toujours enfevelies. Si je
pouvois indiquer a quels fignes il eft
poflible de reconnoitre les moyens que
J’ai misen ufage , je m’empreflerois de
les faire connoitre; tout ce qui tend
a en impofer 4 la bonne foi, ne doit
étre rendu public qu’avec cette pré-
caution. Dans le cas préfent, je dois
étre d’antant plus circonfpe&, que la
fanté de mes femblables y eft encore
plus intéreflée que leur confiance.
Nous favons que le bled contient
un principe de plus que les auttes gra-
minés ; c’eft pourquoi on peut le définir
un compofé de fon , de fubftance gluti-
neufe, de mucilage fermentefcible &
d’amidon. Les deux premiers font trés-
huileux & putrefcibles 2 ’humidité de
Pair; les deux derniers font plus falins ;
Pun devient acide , & Pautre ne s’al-
" tere pas. Le fon donne i la cornue
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de Pacide, que jattribue a la farine
& au mucilage qu’il contient, enfuite
de Phuile & de lalkali volatil ; Ia
fubftance glutineufe donne beaucoup
d’huile légere & pefante, & de P'alkali
volatil ; le mucilage donne du phlegme,
de Pacide , de I'huile , & vers lafindela
diftillation, un peu d’alkali volatil;
Pamidon enfin donne une grande quan-
tité d’acide, & tres-peu d’huile : leurs
réfidus, excepté celui de 'amidon , ne
donnent pas, étant incinérés, de l'al-
kali fixe. Il eft donc certain que quel-
que blanche que foit une farine, elle
contient les quatre principes dont il
eft queftion.

Pour completter les démonfirations
des parties conftitvantes de la farine
de froment, j’ai pris ces parties dans
différens végetaux; je les ai réunies
enfemble pour en former un méléngé
comparable , en quelque forte, i la
farine. J’ai donc pris quatre onces
d'amidon de Pommes de terre, un gros
d’exrait mucilagineux d’orge, un gros
de fon de feigle, un gros & demi de
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fubftance glutineufe defféchée & pul=
vérifée; jai fait du tout, avec fufhi--
fante quantité de levain, un pain qui
approchoit de celui du froment.

On doit avoir vu, dapres ce que
nous avens dit, que fi j’ai retiré fept
onces de fubftance glutineufe de deux
livres de bonne farine; il faut en dé-
falquer la grande quantité d’eau, qui
en fait les deux tiers au moins, &
dont elle eft abfolument dépourvue
dans la farine. Ce feroit donc une il-
lufion de compter comme fubftance
glutineufe , cette maffe furchargée
d’eau & de fon, ainfi qu'on la trouve
en Dextrayant de certdines farines;
d’ou il fuit que la vraie partie ali- .
mentaire du bled n’eft pas cette fub-
ftance glutineufe; elle s’y trouve en
trop petite quantité; mais bien Pami-
don, qui poffede la propricté gélati-
neufe, & la partage avec touns les-vé-
géraux farineux , & fingulierement
avec nos Pommes de terre. Il fuiten-
core que fi la fubftance glutineufe
€toit la vraie partie nutritive du fro=
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ment, le pain le plus bis feroit le plus
nourriflant , puifqu'il en contient au
moins le double de celui de farine
blanche, Or, c’eft tout le contraire;
& fi on penfe que le pain ot il y a
le plus de fon eft le plus nourriflant,
on confond la plénitude de Peftomac
avec la faciété, Cette efpece de pain
occupe plus fortement Peftomac ; ce-
lui-ci eft plus promptement débarrafs
fé, d'oli s’enfuit un nouveau befoin ,
parce que la fomme alimentaire, non-
feulement n’eft pas plus grande, mais
pafle plus rapidement, a caufe de 'ex=
ces de force qu'il exerce fur leurs ef~
tomacs : je me fers pour preuve de
Pobfervation de M. de Buffon; cet
homme de génie rémarque que plus
les animaux fe nourriffent de f{ubf-
tance peu alimentaire , plus la quantité
de leurs excrétions eft confidérable &
folide , parce qu’ils font obligés de man-
ger beaucoup. Voila précifément le cas
de ceux qui {e nourriffent.de pain bis;
ils en mangent beaucoup, ont toujours
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faim , & leurs excrétions font plus dus
res & plus copieufes.

Je crois avoir prouvé, dansle Mé-
moire ol j’ai traité la queftion propo-
fée par I’Académie de Befancon , que
la fécule ou la fubftance amylacée
€toit abondamment répandue dans les
végétaux ; quelle fe trouvoit non-feu-
lement dans les graminds & les légu-
mineux , mais encore dans les femen-
ces ou les fruits de certains arbres,
dans les tiges, les écorces & les troncs
de quelques arbriffaux, dans les raci-
mes des plantes de plufieurs familles ;
que par-tout elle éroit blanche , infi-
pide , inodore , douce au toucher ,in-
foluble'a froid, tant dans les liqueurs
aqueufes que fpiritneufes & acides ;
qu’elle prenoit une forme & une con-
fiftance gelatineufe en bouillant avec
Yeau ; qu'enfin elle fournifloit a la
cornue des produits femblables en par-
tie a ceux du corps muqueux : ce qui
m’a fait avancer , d’apres d’antres faits
dont le dérail feroit déplacé ici , que

Pamidon
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Pamidon étoit la véritable partie nu-
tritive des végétaux farineux, & que
ceux-ci étoient d’autant plus nourrif-
fans qu'ils en poffédoient une plus
grande quantité.

L’amidon eft une efpece de corps
muqueux , différent de celui quon ex-
trait du bled & des autres graminés,
ou bien des autres fucs fucrés des vé-
gétaux. Il n’attire pas P'humidité de
Pair 5 il eft fec & pulvérulent , fans
odeur , fans faveur & fans couleur ;
il n’eft attaquable par- aucun menf-
true , ne donne pas d’alkali volaril
par lacornue ; lorfqu’on le fait bouillir
avec l'eau , il fe convertit en une
gelée qui a une bonne partie des pro-
priétés des gelées ordinaires ; enfin
c’eft un corps muqueux a part qui
poflede des qualités particulieres. Son
infolubilité a froid dans tous les flui-
des , fon inaltérabilité, fon érat par-
faitement neutre, fon extréme divi-
fion , font ce me femble autant de
propriétés qui manifeftent combien la
mature s'eft oecupée de la confervas

G
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tion de Pamidon, & quel ufage elle
indique aux hommes d’en faire.

On ne peutdifconvenir que dans les
fubftances dont nous nous fervons
comme aliment , la portion qui nour-
rit eft fufceptible de beaucoup de va-
riétés, M. Durade dit dans fon Traité
phyfiologique & chymique fur la nutri-
tion , que fi Pidentité de la matiere nu-~
tritive eft quelquefois méconnoiffable,
¢’eft feulement a caufe des corps étran-
gersauxquelselle eft affociée. M. Thou-
yenel , Auteur d'une Differtation tres-
¢tendue intitulée : De Corpare nutri-
tivo & de nutritione , Tentamen chymicos
tnedicum , dit également que le corps
muquéux végéral , connu fous le
nom générique de mucilage , va.
rioit plutdt par rapport aux corps
etrangers qui entroient dans fa mix-
tion, qu'a caufe de que]qucs différen=
ces effentielles. Ce jeune Médecin ,
plein de favoir , s’occupe de la ma-
tiere nutritive ; il eft fait pour la
confidérer en Phyfiologifte éclairé &
¢n Chymifte tres-inftrvit , & il y 3
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tout lien d’efpérer de fes travaux, les
Iumieres qui nous manquent dans le
regne animal.

La méthode de retirer 'amidon des
fubftances qui en contiennent fe trouve
décrite en abrégé dans plufieurs ou-
vrages de réputation, tels que le Dic-
tionnaire Encyclopédique, la Maifon
Ruftique , le Di&ionnaire des Arts &
Métier, & les Elémens de Pharmacie
de M. Baumé ; mais il femble que la
pliipart des Auteurs qui ont fait men-
tion de Pamidon,l’aientregardé comme
un produit de I’art ; il femble que quand
on a confidéré fon ufage dans la fa-
rine , plufieurs lui ont attribué une
vertu nutritive. M. Baum¢ fait bien
connoitre qu’il eft de ce fentiment,
en difant, dans 'Ouvrage cité, qu'il
feroitcuricux de favoir fi "amidon peut
faire du pain, & quelle feroit la qua-
lité de cette efpece de pain. M. Kef=
fel-Meyer dit auffi, en faifant examen
des parties conftituantes du bled, que
Pamidon étoit nutritif. Iln’y a pas
de Chymifte qui n’ait regardé cette
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fubftance comme contenant des proe
priétés nourriflantes ; M. Beccari lni-

méme, I'a laiffé affez entendre en pu-

bliant fa découverte ; mais aucun n’a
dit clairement , comme M. Model,

que I'amidon éroit plus nutritif que la

matiere glutinenfe ; j’ai dit faire en

conféquence routes les expériences né-

ceflaires pour démontrer la vérité de

cette opinion , & je les crois concluans

tes en faveur de I'idée dans laquelle je

fuis depuis cing ans, que 'amidon eft

la partie principalement nutritive du |
bled, '

Je ne dis pas que la fubftance glu-
tineufe ne nourriffe pas du tout, parce
que tout corps fufceptible de donner
a la cornue les produits qu'on retire
de cette fubftance , peut contenir une
propriété nutritive ; mais autre chofe
eft détre la partie principale nutritive
d’un végéral & autre chofe eft de n’en
faire que la pluslégere.

En raffemblant tous les phénomenes
qu'a préfenté la fubftance glutineufe,
foit dans Détar ¢laftique , foit dans
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Pétat fec & pulvérulent, je penfe que
c’eft une efpece de gomme-réfine par-
ticuliere , contenue dans lebled, pres de
la fubftance corticale , difféminée dans
la farine , mais {éparément des autres
parties. Quoique cette gomme-réfine
ait de I'analogie avec celle des autres
végétaux , par la maniere dont I'eaun
Pamollit, les acides végétaux huileux
la diffolvent , les acides minéraux
concentrés la bituminifent , Pzther &
Pefprit-de-vin Pattaquent : elle en dif-
fére cependant beaucoup, en ce quelle
fe réunit bientét en maffe a aide de
Peau & de la trituration § qu'elle prend
par ce moyen [Pérat glutineux & élaf-
tique , qui dans cer érat pafle i la pu-
tréfadion avec une promptitude ex-
tréme , cefle davoir de Padhéfion en-
tre fes parties ; quen bouillant un
inftant dans P'eau, elle devient fpon-
gieufe-, flexible, & nereprend plus fa
premiere forme ; que frappée par quel-
ques vapeurs putrides, elle eft fufcep-
tible de s’altérer en un inflant , &
qu'enfin elle donne, par Panalife a la
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cornue, des produits femblables 4 ceux
des animaux. )
Loin donc que cette fubftance glu-
tineufe , dont la proportion eft trop
petite en comparaifon de "amidon que
contient la farine de froment , foit la
partie vraiment nutritive du bled , elle
n’y fert qu'a mettre un obftacle de
plusa la féparation de la pite qui fer-
mente ; elle y fait ce que la pellicule
vifqueufe fait dans la fermentation {pi-
rituenfe , en arrétant air & le gas;
elle gontribue encore a fa plus grande
faveur , foit en I'aflaifonnant par elle-
méme , foit en développant la fubf-
tance faline ; & Pempéchant de paffer
2 une entiere combinaifon ; elle eft Ia
caufe de la multitude innombrable des
petites. cellules dont efl compofé le:
pain, & par conféquentde fa légéreté,
de fon golit agréable ; enfin elle fe
méle , fe combine, s’aflimule avec tou~
tes les parties qui entrent dans la for-
mation du pain, d’oli il réfulte un
tout délicat, falubre dwefhble & trese
nournﬂ‘ant.
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Cette fubftance glutineufe fe trouve
ordinairement dans le bled pres de la
partie corticale , dure , féche & jau-
nitre 5 elle fe met difficilement en
poudre ; voila pourquoi nous en trou-
vons davantage dans les farines plus
bifes & plus groffieres, & fi les pites
de ces farines levent moins confidéra-
blement, & ne font pas aufli tenaces,
c’eft que les parties de fon interpofées
en empéchent la réunion.

La fubftance glutineufe rend la bouil.
lie qu’on prépareavec la farine de fro-
‘ment, plus collante, plus vifqueufe,
& plus pefante 5 aufli , ‘dans les pays
ol Pon aime la bouillie, détruit-on
cette fubftance glutineufe, en torré-
fiant un peu le grain avant de le mettre
en farine : M. Rouelle, I'ainé, pen-
foit , avec raifon , qu'on pourroit faire
la bouillie avec le malte ou la farine
de bled germé : on diminue encore la
confiftance tenace de la bonillie en
mélant avec la farine de froment
dautres farines qui donnent, comme

Giv
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Pon fait, des bouillies moins_lourdes
& moins collantes.

La fubftance glutineufe peut s’alté-
rer dans la minute lorfqu'clle eft
fous la forme élaftique : on a des
exemples que des fournées de pain en-
tieres ont manqué par la feule va-
peur des commodités qu’on vuidoit;
le pain étoit lourd, maflif & fort mau-
vais ; mais dans Iérat fec & pulvéru-
lent elle ne paroit plus fufceprible de
cette- altération ; elle demeure conf-
tamment jaundtre, en confervant lo-
deur de colle-forte qu'en a développé
le frottement du pilon qui Pa réduit
en poudre , ou peut-étre bien encore
la chaleur & le tems qu'il a fallu em-
ployer pour la deffécher.

Il fembleroit que la propriété qu’a
la fubftance glutineufe de s’alterer & fe
pourrir fi rapidement , vient de la na-
ture de Phuile & du mucilage qui en<
trent dans {a compofition , de la ma-
niere dont ils font combinés enfemble ,
de leur molefle & de leur flexibilité,
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& quenfin Peau furabondante la dé-
terming.

La fubftance glutineufe fe charge
volontiers des exhalaifons putrides aux-
quelles elle eft expofée ; mais nous
avons vn que la chaleur de Pexficca-
tion fuffit pour la lui faire perdre en=
tierement. Il eft cependant certain
que quand cette fubftance eft trop al-
térée, elle ne peut reprendre fon pre-
mier état, quoique la chaleur détruife
une bonne partie de cette odeur ; Phé-
nomene quis’accorde trés-bien avec ce
que M. Duhamel a avancé dans fon
traité de la confervation des grains;
favoir , que du froment qui avoit con~
tradé une odeur défagréable, pouvoit
étre rérabli dans fon premier état , au
moyen de Pétuve & du crible. Les
expériences de ce célebre Aeadémicien
prouvent aflez combien us bled fec en
apparence , contient encore d’humi-
dité 5 c’eft cette humidité qui hite la
corruption du grain , posce que la fub~
flance ¢laftique prenant Pérar gluti-

GCv
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neux, acquiert en méme-tems la pro-
priété de s’altérer promptement. Tous
les moyens qu'indique M. Duhamel
pour conferver long-tems Ies grams A
& les mettre a ’abri de la rapine des
infe&es , méritent aflurément toute
notre reconnoiflance.

Lorfque I'on expofe les bleds dans.
ane étuve pour les priver de Phumi-
dité furabondante, on leur enleve en-
core un principe odorant, dont Pab-
fence ne peut fervir qu’a augmenter
la bonté du pain. Les bleds defféchés,,
ou par 'ardeur du foleil, comme dans:
les pays ‘chauds , ou par Pétuve, ou
bien encore parce quils font vieux,
fourniffent plus de pain & de meil-
leure qualité.

Je crois avoir remarqué que [a fub=
ftance glutineufe defféchée , puis mife
en poudre & rérablie dans fa premiere
forme 2 I'aide de 'eau , s’altere moins
aifément ; ce qui me fait croire encore
davantage que le principe odorant qui
s’échappe dans la defficcation du bled,
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appartient i la partie Flutmenfe &
qu’il a une difpofition nguhere ala
fermentation putride.

Quand les bleds font ferrés en tas
dans les greniers ordinaires, la partie
fupérieure eft plus fujette a s’altérer,
non-feulement par rapport au contad
de l'air , mais encore 2 caufe de I’hu-<
midité, accompagnée de cette partie
odorante, qui fe dégage en vapeurs,
& peur, en frappant les grains, leur
communiquer quelque. chofe.

Jaurois di faire quelques expérien-
ces pour donner la démonftration phy+
fique de Pexiftance de cette fubftance
odorante qui s’éxhale du bled qulon
foumet a la defliccationy examiner en=
fuite {a nature & fes-effets fur les
grains qu’elle touche; mais toutes ces
recherches demandent un travail par-
ticulier , auquel mes occupations pré-
fentes ne me permettent pas de me
livrer.

La facilité avec laquelle je fuis par=-
venu a retirer la fubftance glutinenfe
: Giy
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du yinaigre diftillé, qui le tenoit en
diffolution , en prenant pour inter-
mede ’alkali fixe ou parI'évaporation,,
les tentatives que j’avois faites inuti-
lement fur le levain pour le: méme
objet , me- déterminerenta examiner
fi cette derniere matiere n’étoit pas
non-feulement diffoute par Pacide dw
Yevain , mais encore combinée avec
Pamidon & le mucilage ; cleft ce que
je crois avoir remarqué ; j’en parlerai
plus bas.

- La fubftance glutineufe fe trouve
répandue dans la totalité de la farine,
fans étre engagée avec aucun des au-
tres principes du bled, puifque nous
pouvons I’en extraire fans employer
d’effort extraordinaire; mais, comme
je lai d¢ja dit, une partie de Pami-
don: du bled eft unie avee un mucilage
que la fermentation acide a bien de
la peine & en détacher : c’eft ce qui
eft caufe que les Amidonniers ne peu-
vent jamais obtenir tout "amidon que
contiennent les grains foumis a leur
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travail , il leur refte toujours, entre
Pamidon dépofé & Peau claire , une
liquenr grafle qu'ils appellent, fort
improprement , premier blanc on gros
noir, & avec laquelle ils engraifient
des cochons. J'ai fair quelques expé-
riences fur cette eau grafle , dont je
vas donner les réfultats.

Cette eau eft effe@ivement grafle an
toucher & i I'eil ; elle eft d’un blanc
jaunitre , dune odeur & d’une faveur
acide , ayantla confiftance d’une créme
claire ; elle furnage toujours Pamidon,
& eft furnagée elle- méme par une eau
claire qui fe confond par le fecoue-
ment, mais que le repos fait bientét
féparer.

Yai filtré , & travers le papier gris,
une livre d’eau grafle qui a paffé ai-
fément, en laiflant fur le papier un
dépét que yai fair fécher & qui pe-
foit deux onces & demie; il éroit d’un
gris blanc, gras au toucher , & con-
fervait toujours une faveur & une
odeur acide ; délayé dans leau,
celle-ci reprenoit a peu pres Détat
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laiteux & gras qu'elle avoit e i
vant.

La liqueur filtrée reffemble 4 un fuc
‘épuré de plantes bien colorée ; elle rou-~
git les teintures bleues des végétaux,
fait effervefcence avec les alkalis; &
évaporée jufqu’a ficcité, elle préfente
un excrait vifqueux & tenace qui n’at-
tire pas ’humidité de I’air , eft foluble
dans 'eau & dans Pefprit-de-vin :une
livre de cette liqueur m’en a fourni
environ deux gros.

Le dépéc féparé de Ieau graffe par
le papier gris , & defléché , exhale,
lorfquon Pexpofe fur une pele aux
charbons ardens , une odeur ani-
male femblable a celle que donne la
fubftance glutineufe que. 'on brile ;
mais on y remarque aifément 'odeur
de pain grillé. Aprés avoir répandu
beaucoup de fumée, il a pris feu aflez
promptement.

Jrai pris une demi-livre d’eau graffe
que j’ai mife dans un poélon fur le feu
j’ai eu le foin de la remuer continuel-
Jement avec une cuiller dargent ; elle
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sépaiflit promptement & prit, en re-
froidifflant , la confiftance & la vraie
forme d’une bonillie jaunitre , dans
laquelle on auroit mis quelque chofe
de gras.

Y’ai diftribué fur plufieurs affiettes,
quatre livres de cette eau grafle, &
~ par une douce chaleur je P'ai evaporé

jufqu’a ficcit€ ; j’ai obtenudonze onces
d’extrait blanchitre , dont Ia furface
étoit brune foncé |, ne sThume&ant pas
Pair , & gardant conftamment Fodeur
:ngre. i =3
Une partie de cet extrait & du dé-
pot , féparé par le filtre , ayant été
délayé de nouveaun: dans I’ean, donna
une colle qui paroiffoit plus graffe ;
mais hl’exception de ce léger change-
ment, jal eu une bouillie fcmblab!e a
“la premiere. '
J’ai mis en digeftion Pautre partie
de cet extrait dans de bon efprit-de=~
vin , qui fe colora auffitét en un jaune
foncé; apres avoir fileré & évaporé la
liqueur, il m’eft refté une réfine fem-
blable, 2 peu pres', a celle que 'm’a
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fourni la fubftance glutineufe traitée
pareillement avec efprit-de-vin. Jet-
tée fur les charbons ardens elle répane
dit Podeur animale.

J’di ajouté 4 une livre d’eau grafle,
de lalkali fixe en liqueur, il n’y a
pas en deffervelcence fenfible ; mais
le mélange eft devenu plus jaune, &
Podeur, au lien détreacide , pritcelle
d’un favon liquide , femblable enfin 2
Podeur que nous avons appercu en
jettant de Dalkali fixe fur du levain
délayé; j’ai donc filtré ce mélange ; il
a paffé nne liqueunr alkaline fort colo-
rée, & il eft refté fur le filtre un fé-
diment qui, féché, pefoit deux onces.

Jai lavé ce fédiment dans plufieurs
eaux, il eft devenu un peu plusblancs
je Pai fait cuire avec Pean, & jai ob-
tenu une bouillie qui s’approchoit da=.
vantage de Pérat d’empois , elle s’at-
tachoit aifément au fond du poélon dés
que je ceflois de le remuer , & avoit
prefque Podeur de la colle ordinaire..

Je crois que les expériences que je
viens de rapporter fuffifent pour dé~
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montrer exiftence de Pamidon dans
Peau grafle ou le premier blane des
Amidonniers que j’examine, & qu’il
y en a environ trois onces par pintes;
mais comme cet amidon eft celui qui
fe trouve le plus intimement lié aun
mucilage , & que ce mucilage lui-méme
eft aigri & tient a un acide qu'a
rendu plus huileux la fubftance glu-
tincufe avec laquelle il eft combiné;
il n’eft pas poflible de 'obtenir pur,
fans le mouvement de putréfadion,
ce qui eft difficile, acanfede Iérat tres-
acide de la liqueur. J’ai cherché ce-
pendant 3 y érablir la fermentation
putride, en introduifant dans la li-
queur une fubflance trés-fufceptible
de pourriture.

Jai pris deux pintes d’eau graffe,
dans laquelle j’ai mis par morceaux
quatre onces de {ubftance glutineufe.
Jai expofé ce mélange dans un en-
droit chaud ; il s’eft bientét gité. Jai
filtré cette liqueur fétide , dans la-
quelle il ne reftoit plus d’autres vef-
tiges de la fubftance glutineufe qu’un
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peu de fon au fond du vafe; la ma-
tiecre dépofée fur le filtre , paroiffoit
plus abondante; je'la lavai & la fis
fécher , & puis cuire avec de Peau;
mais la colle étoit toujours grafle &
huileufe, méme plus qu’a Pordinaire.
La difparition totale de la fubftance
glutineufe , & Paugmentation de poids
du'dépét, me fait croire qu’une par-
tie fe décompofe , & que lautre,
unie 2 un acide , prend la forme
& produit les effets de Pamidon. M.
Malouin a déja avancé que cette fub-
ftance glutineufe, combinée avec un
acide , {e convertiflfoit en amidon.

~ Au lieu de me fervir de cette fub-
ftance trop abondante en huile, je
pris du fon bien dépouillé de farine,
-que je mélai en quantité avec de 'eau
grafle : lorfque le mélange me parut
affez féride, j’en ai féparé la liqueur;
& par des lotions a grande eau, j’en
ai obtenu une plus grande quantité de
bel amidon que n’auroit donné le fon
que j’ai employé.

En mélant enfemble du vinaigre
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diftillé, chargé, autant qu’il eft pof-
fible, de fubftance glutineufe, avec
un peu de farine aigrie , ¢’eft-a-dire, de
celle qui, délayée dans’eau, ne laifle
pas précipiter I'amidon, j’ai fait une
efpece d’eau grafle, fur laquelle jai
répéeé les mémes expériences que fur
celle des Amidonniers, & j’ai remar-
qué beaucoup de phénomenes qui lui
reflembloient. '

Le premier blanc ou le gros noir
des Amidonniers ne me femble étre
autre chofe , qu'une eau acide , te-
nant en diffolution un extrait favon-
neux, dans laquelle fe trouve fufpendu -
un amidon , dont chaque molécule eft
comme enveloppée dune matiere
graffe; ce qui Pempéche de paroitre
fous fa véritable forme. Cette matiere
graffe eft diie 2 la fubftance glutineu-
fe qui n’exifte plus ici comme élafti.
que & tenace, fa combinaifon avec
Pacide ou ’amidon, peut-étre bien
encore fa décompofition, ne permet-
tent pas qu'elle paroiffe avec fes pro-
‘priétés ordinaires; mais je crois qu’il
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feroit poflible d’enlever a Iamidon
cette fubftance grafle, en P'expofant,
pendant un tems trés-long, a la pu-
tréfadtion ; il n’y a donc pas de doute
que ce ne foir encore I'amidon qui
nourrit ici & engraifle les beftiaux.

Voici, je crois, ce qui arrive dans
un tonneau rempli , autant qu’il le
faut, de griots & de recoupes, dont
un Amidonnier va retirer Pamidon.
L’eau fure on forte qu’il y introduit,
détermine bientét le mucilage a s’ai-
grir; la fubftance glutineufe, qui va
ordinairement au fond du tonneau,
gagne bientét la furface, parce qu'elle
ne tarde pas a s’altérer; & érant un
peu altérée, elle fe divife & elle paffe
a travers un fluide acide qui la diffout,
augmente Pétat huileux de I'acide, en
s’y combinant. Le mucilage aigri, lié
trés-étroitement avec une portion d’a-
midon , fe méle aifément avec la dif~
folution de la fubftance glutineufe
pour former une eau trés-aigre qui
défend de la putréfaction le fon.

Il fe pafle a-peu-pres la méme chofe
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dans la pite qui fermente; le levain
faic fermenter le mucilage; celui-ci
diffout la fubftance glutineufe, en la
combinant avec une portion d’ami-~
don; & il réfulte que par la cuiffon,
la totalité eft convertiec un une mafle
homogene , appellée pain.

La différence donc qu’il me femble
appercevoir entre le travail de PA-
midonnier & celui du Boulanger,
c’eft que Pun fait paffer fa farine i
la fermentation acide dans un véhi-
_ cule aqueux le moins abondant pofli-
ble, tandis que c’eft dans une quan-
tité confidérable d’eau que ’Amidon-
nier établit & acheve la méme fer-
mentation. Dans Peau forte & le le-
vain , le peu d’cau & la grande quantité
operent la méme efpece de décompo-
fition , dont les réfultats varient, La
fermentation de la pite & fa cuiffon re-
tiennent & achevent de combiner I'a-
midon dans le pain ; les lavages réité-
rés déterminent amidon a fe précipi-
ter dans les tonneaux , d’ou ouvries
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doit "obtenir a part : mais tous ces dé-

tails appartiennent aux arts relatifs a

ces travaux. Nous avons déja Part du

Boulanger par M. Malouin; nous ne

tarderons pas d’avoir celui de I’Ami-

donnier : M. Duhamel m’a dit, Pan-

née derniere, qu’il s’en occupoit, & °
Pon doit attendre de ce favant & la-

borieux Accadémicien , les chofes les -
plus intéreflantes fur cet objet.

La fubftance glutinenfe varie, com-
me Pon fait, en proportion , joferois
méme dire en qualité dans le bled :
nous avons vu que plus une farine eft
bife, c’eft-a-dire, plusellecontient de
fon , plusauffi elle a de fubftance gluti-
neufe. Je puis maintenant avancer
qu'un bled eft dautant plus parfair qu’il
fournit moins de fon & plus de fubftance
glutineufe 5 c’eft fans doute ce qui a
augmenté Pidée qu'on s'eft formé de
cette fubftance , enla regardant comme
la partie vraiment nutritive du bled;
mais on ne fait pas attention que ces
mémes bleds , abondans en fubftance
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glutineufe , renfermant une quantité
beaucoup plus confidérable d’amidon ,
& par conféquent de farine, - don-
nent plus de pain, de meilleure qua-
lité & plus blanc,

Comme le fon du froment eft plus
huileux que celui des autres graminés ,
on ne peut difconvenir que fes pro-
priétés ne foient encore fupéricures
dans les bons bleds , & que la fubftance
glutineufe qui en provientne s'y trouve
en plus grande quantité : la' partie fur-
furacée dans les bons bleds eft extré-
‘mement mince , & paroit compofée de
plufieurs pellicules : la premiere, qui
eft la plus extérieure, paroit jaune;
la feconde eft d’une couleur moins
jaune & tranfparente comme de la
corne ; on s’appercoit méme ala loupe
que cette feconde envelappe, pénétre
quelquefois jufque dans la fubftance
amylacée : enfin une troifieme appar-
tenante encore au fon, d'un tiflu plus
ferré , moins tran{parente & moins
blanche que I'amidon ; elle varie en
gpaiffeur fuivant Pefpece de bled; &
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plus celui-ci eft de bonne qualité, plus
cette derniere enveloppe paroit denfe
& ferrée,

Je me fuis procuré deux farines
telles qu’elles fortent de la meule,
Pune provenant d’un bon bled & four-
niffant le moins de fon poffible , 'au-~
tre d’un bled médiocre qui donnoit le
plus de fon ; j’en ai pris une livre de
chacune , & jai retiré de la premiere
cinq onces & demie de fubftance glu-
tineufe ; la feconde en a donné a peine
trois onces, qui paroiffoit moins te-
nace & moins élaftique,

Mais il y a des petits bleds qui quoi-
quils fourniffent beaucoup de. fon,
comparativement aux bons bleds d’une
groffeur double, ne laiffent cependant
pas que de donner une trés-grande
quantité¢ de fubftance glutineufe , &
cela doit étre. J’ai examiné des bleds
de Mars, d’ou j’ai retiré une dofe de
fubftance glutineufe égale a celle des
bleds de la meilleure qualité; la farine
de ces bleds eft ordinairement moins
blanche , & fait du pain par confé«

quenp
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quent moins blanc , mais excellent &
en quantité,

Quoique la fubftance glutineufe ne
paroiffe pas trés-eflentiélle au bled oun
ala farine , puifqu’elle concourre a ’al-
térer fion ne prend pas les précau-
tions néceflaires pour le mettre i I’a-
bri des inconvéniens dont il a été fait
mention plus haut, on ne fauroit dif-
convenir cependant que ce ne foit 2 elle
en'partie que le pain du bled eft redeva-
ble de toutes les qualités qui le rendent
{upérieur aux autres pains. Il feroit a
fouhaiter que tous les graminés en con-
tinflent une plus ou moins grande
quantité : la nature paroit y avoir fup-
pléé par un mucilage plus abondant
que n’eft celui du bled. Je dis que la
fubftance. glutineufe eft en partie la
caufe de la bonté du pain de froment,
parce que je crois bien que quoique
le mucilage fermentefcible & Pami-
don foient a peu pres les mémes que
dans les autres grains , ils peuvent
érre plus atténués , & plus parfaits dans
le bled, ;

H
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Je n’entreprendrai pas de faire ici’
Iéloge du pain, fon ufage adopté dans

toute I'Europe , & dans quelques- par-.

ties du continent ; fes effets reconnus
comme trés-falutaires, en font le pre-
mier des alimens : il eft méme certain
que toutes les graines farineufes ne font:
bien digeftibles & trés - nourriflantes
que fous cette forme, & il y a rout
lien de croire que dans les pays olil’on.
ne fait pas ufage de pain, les pites &
les bouillies qu’on y fubftitue font faites.
de fubftances qu’on aura effayé envain
de faire lever pour les convertir en
pain. Le mais , le millet, le bled-fara-
fin , le ris, la caffave , ne contiennent:
pas aflez de mucilage fermentefcible
pour lever aifément , c’eft ce qui force.
ceux qui s’en nourrifient ales manger.
fous la forme de bouillie ; enfin les
farines converties en pain ou en bouil-
lie paroiffent étre notre aliment natu-
rel, ilsfontla bafe dela nourriture de
tous les peuples de la terre , & ¢'il y

a des hommes qui vivent uniquement .

de viandes ou de poiffons, c'eft qulils
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n’ont pas de fubftances farincufes ; leur
efpece eft dailleurs peu nombreufe &
tres-chétive. :

Le pain paroit tellement analogue
a notre conftitution , que nous ne nous
en laffons jamais ; le premier defir du
convalefcent eft pour cet aliment. On
peut vivre de pain feul fans étre in-
commodé. Les farintux convertis en
bouillie n’offrent pas les avantages du
pain , ils ne font que remplir Pefto-
mac, ne raflafient point; auffi eft-on
obligé d’en manger beaucoup & fou-
vent.

Leris, quinourritune partie du mon-
deconnu, ne poffede pas , il eft vrai ,
affez de propriété fermentative pour
former du bon painj il eft lourd, fade
& indigefte, c’eft pourquoi on le mange
entier : des qu'on Iécrafe dans le lait
ou dans le bouillon , on en forme une
bouillie , & alors le ris eft plus pefant
& nourrit moins ; on en {ent la rai-
fon. Auffi dans tous les pays ou cette
graine fupplée au pain, on a le foin

H ij
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"da le faire gonfler dans 'eau fans qu'ellg
creve.

Plufieurs perfonnes prétendent que
le ris contient beaucoup de parties nu-
tritives ; d’autres , qu’il en contient
trés-peu ; pour moi, je crois que s'il
étoit poflible de faire de bon pain de
ris , cette graine nourrirait plus qu'ellg
ne fait. 4t

J’ai fait crever du ris dans Peau
I'eau eft devenue, comme lon fait, un
peu laiteufe ; je l'ai mife a évaporer
jufqu’a ficcité, & jai obtenu un exa
trait tran{parent, infipide , inodore , &
n’attirant pas ’humidité de Dair.

Yai pris le ris crevé que jai paflé
a travers d'un tamis par le moyen de
Pean bouillante , ce qui a fait une ef~
pece de purée claire ; je P’ai foumife
a I’évaporation ; le réfidu reflembloit
a peu pres a de 'empois defféché , un
peu moins tranfparent que celui de
bled.

JY’ai mis dans une petite cornue de
gres fix onces de ris, & jai diftillé;
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il a paflé d’abord peu de phlegme blan-
chitre, enfuite de P'acide , de I'huile
épaifle , & vers la fin de la diftillation ,
un peu d’alkali volatil : tous ces pro-
duits étoient en moindre quantité que -
ceux du bled, que je diftillai en méme-
tems pour contr’épreuve; le réfidu pe-
foit une once & demie, deux gros de
plus que celui du bled; je le fis inci-
nérer, & il me refta trente grains de
cendre noirdte, qui, leflivée avec de
Peau diftillée, & eflayée fur une dif-
folution mercurielle, préfenta le méme
phénomene que la cendre des gra-
minés. :

Le réfidu de la diftillation des par-
ties conflituantes du bled, & Pexcep-
tion de Pamidon, s'incinere , ainfi
que celui du ris , avec une peine ex-
tréme ; leflivé avec de Peau diftillée ,
celle-ci ne prend ni faveur ni couleur ,
mais elle précipite en blanc la diffo~
lution mercurielle bien faturée, ce qui
m'a porté a avancer qu’il contenoit
quelques veftiges de fel marin; mais
ce phénomene ne me paroit pas fuffi-

H iij
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Afant pour admettre la préfence de ce
fel : y’ai cherché a me procurer une
plus grande quantité de réfidu ; en con-
féquence , jai calciné huit livres de
bled que jai tenu pendant long-tems
trés-rouge 5 il eft refté une once de
poudre grife, un peu graveleufe, qui
c¢roit infipide , & fur laquelle les acides
concentrés ne fembloient pas avoir une
grande a&ion ; je ai fait bouillir dans
de Peau diftillée; 2 peine la diffolution
mercurielle que j’y mélai louchit-elle ;
la couleur du fyrop de violette n’é-
prouva aucune altération; il y a grande
apparence que ce réfidu eft devenu une
terre vitrefcible i laquelle eft due la
filégere précipitation de la diffolution
mercurielle.

Le ris , dans Pétat de farine , a la_
blancheur & le eri-de ’amidon , mais
il n’en a pas la finefle ni le toucher
dé’layé dans ’eau en méme proportion
que I"amidon du bled , il fait beaucoup
moins d’empois.

Le ris étant dur & fec, n’ayant aun-
cune partie corticale & huileufe , fom
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mucilage fermentefcible fe trouvant
combiné avec I’amidon , ’humidité ne
Jui faitaucun tort 5 quand il saltere , il
prend Podeur aigre ou de poufliere;
.mais en le tenant dans des endroits
decs,onle garantir de cesinconvéniens.

Je reviens 2 mon examen, dont je
ne ‘me f{uis écarté¢ que pour difcuter
un objet aflez important , puifqu’en
traitant de la fubftance nutritive du
bled , il a été queftion de mettre le
Le@eur en état de porter un jugement
plus certain fur. les degrés de force
nutritive que pofledent les autres vége-
tanx que Pon eft dans lufage d’em-
ployer comme aliment. Je crois avoir
démontré que la fubftance glutineufe
n'eft rien moins que cette partie nu-
tritive principale du froment, puifque,
quelqu’abondante qu’elle §’y trouve,
elle n’en fait pas la douzieme partie
en poid, quelleeft privativement dans
le bled, lequel peut tres-bien nourrir,
indépendamment de cette {ubftance,
& que les autres graminés & légumi-
neux, ainfi que nos Pommes de terre,
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n’en contiennent pas un atome , & ne
font pas moins fort nourriflants.

Pour faire fubir 2 nosracines toutes
les expériences que Part fuggere, j’ai
cherché a en préparerune boiffon com-
parable 2 la bierre : Pefpece de levain
que j’étois parvenu a faire avec la fa-
rine de Pommes de terre, me don=
noit quelqu’efpoir de réuffir. Je com-
mencai donc par employer la farine
des Pommes de terre que je braflai {ni-
vant les regles ordinaires ; mais an bout
d’un certain tems je n’obtins qu’une
liqueur gluante & fort trouble : ce
mauvais fuccés ne me découragea
point ; je Pattribuai & Pérat mat &
lourd de ma farine , & j’imaginai qu’en
faifant germer nos racines elles pour-
roient gonfler, ainfi que les graines
farineunfes & légumineufes, & qu’enfin
les parties atténuées & divifées par
cette opération , fermenteroient aifé-
ment.

La faifon, il eft vrai, n’étoit pas
propre a la germination ; j’en vins 2
bout néanmoins, mais fans que nos
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racines euflent pris plus de volume3;
le germe fortoit ,comme dans les ra-
cines bulbeufes, de la partie corticale
qui fe diftingue du méditullium par la
raie dont j’ai fait mention, & ce mé-
ditullium lui-méme , fembloit n’avoir
rien fourni.

Jeus la curiofité de favoir quelle
éroit la faveur des Pommes de terre
germées ; ¢lle éroit un peu dcre, plus
dure, plus fibreufe, mais elles don-
noient leur amidon aufli blanc & ne
fembloient avoir rien de bien parti-
culier : je les fis germer un peu plus,
jufqu’a méme leur faire poufler des
tiges ; je trouvai alors que Pamidon s’y
trouvoit en moindre quantité , mais
auffi blanc & auffi beau qu’auparavant.
A mefure que la plante. végete , la
fubftance fibreufe devient plus dure &
plus abondante ; clle eft nourrie & en-
tretenue par Pamidon qui diminue &
difparoit infenfiblement lorfque la
plante a pris de P'accroiflement.

H n’eft pas étonnant qu'une Pomme
de terre qui a germé foit 4cre, la fub{~
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tance douce , infipide, qui eft Pami~
don , ayant fourni un peu d’aliment 2
la partie fibreufe, celle-ci angmentant
de faveur , doit dominer abfolument 3
aufli plus les Pommes de terre font
- germées s plus elles font dcres , dures &
mauvaifes.

Je coupai par tranches les Pommes
de terre germées , peu ou beaucoup
& apres les avoir faic fécher & pulvé-
rifer, je les braffai de nouvean &
part 5 le fucces fur toujours e méme,

Ne pouvant obtenir de liqueur po-=
rable de nos Pommes de terre, ja¥
voulu du moins eflayer fi érant trai-
tées comme les Allemands traitent les
grains, a deffein non pas d’en préparer
de la bierre , mais d’en retirer une eau-
de-vie, elles me donneroient un pew
de liqueur fpiritueufe; mais les Pom-
mes de terre germées & non gérmées »
coupées par tranches ou bien rapées,
féchdes ou pulvérifées, mifes en di-
geftion pour fermenter , & enfuite
diftillées , n’ont rien fourni qui ref-

femblit 4 de Pefprit inflammable.
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On lit dans I’ Avant-Coureur de Mars
une méthode pour extraire Pean-de~
vie de Pommes de terre par M. Kyte,
favant Suédois ; voici quelle elle eft:
On prend une certaine quantité de nos
tubercules, on les fait bouillir dans
Pean; quand elles font cuites, on les
pétrit avec Ia liqueur de la déco&ion;
on en forme une pate ferme, que Pon
délaye dans de I’eau boeuillante pour
Ia réduire en gruau fin : on laifle le
tout fermenter; & au bout de trois
jours on diftille, & on a pour feize
mefures de Pommes de tetre une me-
fure de bonne eap-de-vie. J’ai fuivi
ce procédé comme il eft prefcritjj’af
pefé mes Pommes de terre, je les ai
écrafées avec leur pelure, & jlen ak
fait une pite qui pefoit cinq livress
yai délayé cette pite dans quatre pin-
tes d’ean bouillante; j’ai mis le tout
dans une rempérature de quinze de<
grés; mais au bout de trois jours, Iz
diftillation ne me donna pas de fpi~
ritueux.

Jerépétai ce procédé encore trois fois 3
: H vy
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13 premiere, dans le deffein deffayer
fi un jour de plus ne détermineroit
pas la fermentation ; la feconde, jex~
pofai la fubftance i fermenter dans un
endroit plus chaud de cinq degrés; la
troifieme enfin , faugmentai encore de
deux degrés , & je pelai les Pommes de
terre ; mais tous mes efforts furent inu-
tiles. Si par la fuite je fuis aufli heu~
reux que ceux qui retirent fi aifément
de PPeau-de-vie des Pommes de terre,,
je me ferai un devoir de le publier.
L’obftacle principal a la fermenta-
tion fpiritueufe eft la privation du mu=
cilage fucré dans nos racines; il faut
donc leur ajouter des fubftances qui en
contiennent , comme le font fans doute
ceux qui prétendent avoir obtenu une
eau-de-vie des Pommes de terre. M_
YAbbé Pafquini, entr’autres, dit lui
avoir donné une qualité fupéricure 2
toutes les eanx-de-vie connues, en fai~
fant fermenter ces racines avec d’au-~
tres végétaux , en re&ifiant enfuite,
par deux diftillations, Pefprit ardent
qu’il en a retiré : ne feroit-ce pas a
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ces végéraux qu'on pourroir attribner
le fucces de fon opération? Il eft cer<
tain qu’en mélant avec les Pommes de
terre des racines fucrées, des grains
trés-mucilaginenx, comme orge, du
miel ou du fucre, des fruits favou-
reux ou leur fuc récemment exprimé,
on pourra peut-étre parvenir a faire
prendre a nos tubercules le mouve-
ment de fermentation néceflaire pour
avoir une liqueur fpiritueufe.

Quoique j’aie fait beaucoup de ten-
tatives pour dévélopper-dans les Pom-
mes de terre la faculté fermentative,
afin &’en faire du pain & des boiffons,
je fuis bien ¢loigné de penfer qu'il
faille mettre ces racines en ufage pour
de femblables préparations dans les
paysa grain , dont le pain fera toujours:
préférable ; mais je fuis perfuadé que le
- pain de Pommes de terre en queftion
vaut mieux que la caffave des habi-
tans des Antilles , & que certains pains
connus en Weftphalie fous le nom de
bonpernikel, dont jai fouvent mangé
lorfque j'étois prifonnier de guerre. Je .
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fuis perfuadé encore qu’il eft moins
lourd que le pain préparé avec la cha-
taigne & le bled farrafin, les févero-
les, les pois, &c. Il eft cependant
certain qu’on pourroit trés-bien fe
difpenfer de faire du pain de Pom-
mes de terre, & s’en fervir fans érre
converties fous cette forme ; puifque
dans beaucoup d’endroits elles en tien-
nent lieu. La nature paroit nous of-
frir cette nourriture toute préparée,
a laquelle il ne fant que la co&tion &
un aflaifonnement de quelques grains
de fel pour devenir un trés-bon ali-
ment digeftible & fain. Il fera diffi-
cile, il eft vrai, de convaincre les
Francois habitués 2 manger du pain
quel qulil foit , que les trois quarts
du monde vit fans cet aliment.

- Jenefaisd’oli vient la fureur que I’on
a de vouloir tout mettre en pain j cette
nourriture qui fait les délices de toute
¥Europe, perdra dé fes bons effets,
fi on s’obftine toujours & y introduire
des corps étrangers. Les grains peus
vent fe méler enfemble | en fe prétant
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leur fecours mutuel ; mais je ne con=-
gois pas pourquoi on veut altérer les
meilleurs grains, en les affociant avee
des fruits, des tiges & des racines
qui ne contiennent rien de fari-
neux. :
J’ai déja fait remarquer que s’il ar-
rivoit qu'on manquit de grains, onm
pourroit employer les Pommes de terre
a faire du pain ; le bled & le feigle
féparément ou mélangés , font, comme
Pon fait un trés-bon pain ; mais il n’en
eft pas de méme de 'orge, de P’avoi-
ne, du farrafin, du bled de Turquie,
ainfi que des autres fubftances avec lef-
quelles on fait du pain, qui, compofé
de leur farine feule ou mélangée , eft
lourd , peu levé par conféquent, &
de mauvais goiit. Les Pommes deiterre
réduites en pulpe, & jointes a toutes
efpeces de farines, n’augmenteront
pas la propriété fermentante ; mais
en portant avec elles une tres-grande
quantité d’ean, & cette eau étant dans
un état un peu mucilagineux, il ar-
rive que les Pommes de terre fournifs
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fent plus d’eau qu'on n’en mettroit
fi on la prenoit pure, & donnent au
pain une légéreté qui nuit, en ce qu'on
croit y trouver plus de nourriture,
tandis qu’il ne préfente que plus de
volume, & peut-étre une plus grande
facilité a pafler dans les fecondes
voies , & par conféquent un obftacle
an raffafiement qu'on fe propofe en
le mangeant.

Le repne végétal n'offre pas une
plante capable de fournir une nourri-
ture plus faine , plus commode & moins
difpendieufe que les Pommes de terre 3
Pavidité avec laquelle on voit les en-
fans dévorer cet aliment , prouveroit
affez qu'il eft analogue 4 notre confti-
tution.

Nos Soldats , dans laderniere guerre,
ont confidérablement mangé de Pom-
mes de terre ; ils en ont méme faic
des excés fans avoir été inconrmodés 3
elles ont été ma feule reflource pen-
dant plus de quinze jours, & je n'er
fus ni fatigué ni indifpofé. Le befoin
m’avoit condamné a ce régime, & le
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gotut me le fit adopter par la fuite. 1I
eft cependant rare qu'un aliment,
méme le plus favoureux, dont on fait
pour la premiere fois un ufage con-
tinuel , necaufe quelques dérangemens
dans P'économie animale ; mais j'ofe
aflurer , d’aprés ma propre expérience,
& celle de beaucoup d’autres compa-
gnons de mon infortune, qu’il réuflit
anx plus robuftes gomme aux plus foi-
bles : les perfonnes de tout ige & de
tout fexe en mangent fans éprouver
d’accident. Enfin, s'il reftoit encore
quelques doutes fur P’ufage des Pom-
mes de terre, il fuffiroit dexaminer &
d’interroger ceux qui s’en nourriffent
depuis leur naiffance , pour favoir que
ces racines font un des végétaux les
plus prétieux a ’humanité.

Les Pommes de terre fe fervent en
Allemagne fur la table des grands Sei-
gneurs , qui les mangentavec fenfua«
lité ; il n’y a pas méme de repas un
peu fomptueux ol nos racines ne pa=
roiflent fous plufieurs métamorphofes 3
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c’étoit autrefois la derniere clafle des
malheureux qui s’en nourriffoit en
France; mais depuis quelque tems on
n’a plus pour ce ragofit la méme in-
différence, & la confommation qui fe
fait aujourd’hui de ces racines, prouve
.qu'elles y font moins dédaignées.

Tous les Auteurs Anglois qui ont
parlé des Pommes de terre, les re-
gardent comme légeres & tres-nour-
riflantes : Ellis , qui s’eft beaucoup
exercé fur leur culture, leur donne les
épithetes les plus pompeufes, en les
annong¢ant comme aliment le plus
analogue a fes compatriotes , par rap-
port a Pufage ol ils font de manger
beaucoup de viandes.

M. Lemery rapporte , dans fon Traité
des Alimens, Chapitre des Truffes,
que ces efpeces de racines ne fe ren-
controient pas dans PAmérique; mais
qu’on pourroit lesy faire venir en les
mettant par quartiers en terre, puif=
que ce pays produit des pommes de
terre meilleures & beaucoup plus fuc-
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culentes que les Topinambours, & au-
tres légumes dont on fait ufage en
Europe. :

M. Tiffot, dans fon Effay fur les
maladies des gens du monde, dit, en
faifant I’éloge de la vie fimple des ha-
bitans de la campagne, que les Pom-
mes de terre font un aliment fort fa-
lubre ; quoique plus loin , ce célebre
Médecin en proferive Iufage, ainfi
que celni du laitage & de la patifferie
dans les eas d’obftru&ion.

Un Marchand , d’une conftitution
trés-robufte , ayant été épuifé par une
maladie de neuf mois, & rendant les
alimens tels qu’il les prenoit, s’avifa
un jour de manger des Pommes de
terre; il s’en trouva fi bien qu’il m’a
afluré que c’étoit 2 elles feules qu’il
devoit la bonne fanté dont il jouiffoit
maintenant.

Un de mes parens , dont P’eftomac
eft forc & vigoureux , faifant beaucoup
d’exercice , & ne pouvant jamais man-
ger de graines légumineufes fans éprou-
ver auflitét des aigreurs, s'eft appergn
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que les Pommes de tefre ne lui ont
jamais produit de femblables effets;
il en continue I'ufage depuis un an,
& s’en trouve on ne peut pas mieux.

Je connois plufieurs perfonnes 4
Paris qui ne vivent que de lait & de
Pommes de terre , & dont les eftomacs
n’ont jamais pu fupporter d’autres ali~"
mens. J’en connois d’autres dont le
fang vifoit au fcorbut, qui ont guéri
radicalement par un ufage modéré de
Pommes de terre ; & loin que leurs ef~
tomacs en aient été fatigué , ils avoient
acquis plus de force.

M. le Baron de S. Hilaire , PAu-~
teur d’une culture de Pommes de terre,
que je vais bientdt expofer , avoit un
domeftique qui , apres une fievre ma-
ligne , avoit perdu le fommeil fans pou-
voir le recouvrer : il lui fit manger des
Pommes de terre a fouper ; desla méme
nuit il dormit fix heures de fuite, &
Pufage foutenu de cette nourrirure Iui
procura conftamment le méme effer,
fans changer abfolument ricn 2 fon
exiftence.
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. Un favant, d'une conftitution mai~
gre, d’une fanté conftamment & éga-
lement bonne, & jamais altérée par la
moindre incommodité, ayant toujours
Pappétit bon, fans étre grand man-
geur,, & obligé de partager fon tems
entre des occupations de cabinet &
des courfes, a fait, pendant deux ans,
un trés-grand ufage de Pommes de
terres cuites fous la cendre, & accom-
modées avec un peu de beurre & de
fel, Accoutumé, de tout tems, i ne
prendre que trés-peu de nourriture aw
repas du foir , il ayoit contra&é, par
goiit , Pufage de ce fouper, jufqu’a
en manger fix ou fept des plus groffes ;
il faut obferver qu’il mangeoit du pain
a proportion , jamais il n’en a été in-
commodé. Ce quiluia fait abandonner
ce manger, c’eft que forcé de ne pas
garder le lit trop tard dans la mati-
née, il a cru remarquer qu’il dormoit
d’un fommeil plus profond, qu'il avoit
de la peine i s%éveiller , & qu'il étoit
pendant quelques heures un peu lourd :
¢ependant il penfe que ce qulil a
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éprouvé fur cela, provenoit décidé-
ment de Pefpece d’exces qu’il faifoit
a cet égard , comme il en feroit pour
lui d'un fouper qui auroit paffé les bor-
nes de la frugalité, 4 laquelle il s'eft
condamné, Lorfqu’il mange des Pom~'
mes de terre & dinér; ce qui lui arrive
prefque tous les jours, il n’éprouve
rien de différent dans fon état ordi-
naire.

Je rapporte cette derniere obferva-
tion avec d'autant plus de plaifir ,
qu'elle peut fervir de réponfe au re-
proche que I'on fait encore aux Pom-
mes de terre détre afloupiflfante. S’

“Pexces de cet aliment porte au fom-

meil, quel eft Paliment dont I'exces
n’a pas d’effets plus pernicieux. Les
Pommes de terre contenant beaucoup
d’eau , peuvent tempérer leffervef~
cence du fang , en lui donnant plus de
confiftance, fans néanmoins épaiffir.

On dit qu'en Irlande quantité de
familles auroient été moiflonnées par
la famine de 1740, fi elles n’euffent
eu des Pommes de terre qui réfifte~
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rent au grand froid. On aflure cepen~
dant qu’elles font fort tendres a geler 5
& que frappées de Dair froid, elles
éprouvent de laltération. Il eft done
neéceflaire , pour les préferver de cet
accident , qu’elles foient enfouies af-
fez profondément dans la terre , & bien
recouvertes de paille. C’eft ainfi que
font les Allemands pour les conferver
pendant I'hiver.

Les Cultivateurs Anglois , pour pré«
ferver les Pommes de terre de la ge-
lée , les enterrent dans des trous d’'une
verge de profondeur, en les couvrant
de paille de pois, du fumier de che-
val par-deffus la paille, & enfin du
terreau bien battu :

Plufieurs Obfervateurs ont remar-
qué que la gelée ne faifoit pas autant
de mal aux Pommes de terre qu’on
le prétend, & que ces racines, dans cet
¢tat, font bonnes encore pour les bef-
tiaux. J’ai voulu favoir quelle éroit
la faveur des Pommes de terre gelées ;
c’cft pourquoi j’en ai expofé au froid
pendant vingt-quatre heures : elles de-
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vinrent dures comme des cailloux : je
les laiflai dans un endroit moins froid;
elles s’amolirent bientét; & en les
preflant un peu, l'eau en fortoit en
abondance, & la pelure fe détachoit
aifement. Je les fis cuire; elles re=-
prirent leur confiftance ferme, & j’ofe
aflurer que leur faveur ne paroiffoit
nullement changée.

J’en pris une certaine quantité, que
je divifai a la faveur de la rape, afin
d’examiner fileurs partiesconftituantes
éroientaltérées, & il m’a femblé qu’elles

" étoient dans le meilleur érat.

- Jai fait geler & dégeler les mémes
Pommes de terre i différentes repri-
fes, & jai remarqué que leur altéra-
tion n’étoit fenfible que dans le cas on
on les feroit cuire fortant du froid , fans
prendre les précautions de les expofer
avant dans une température moyenne.

La gelée n’cft cependant pas un en-
nemi aufli redoutable pour les Pommes
de terre queleft Phumidité. J’ai vudans
des tems encore €loigné du printems,
nos racines germer a la cave avec

aflez
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affez de promptitude. M. de Puima-
rets obferve avec raifon , que pour
mettre les Pommes de, terre 4 Dabri
du froid , il ne fant pas les porter dans
une cave trop humide , parce qu’elles
y germent bientét 5 un grenier biem
fec eft fans doute préférable pour les
conferver. Je le répéte, les Pommes
de terre germées font filandreufes ,
dures & dcres, tandis que celles qui
ont été gelées ne préfentent aucune
" altération fenfible ; tout 'inconvénient
qu’ont ces dernieres, c’eft de ne pou-
voir fe garder long-tems, parce que
Peau qui n’y eft plus aufli étroitement
unie , abandonne les parties confti-
tuantes & les pourrit.

Les Pommes de terre doivent étre
regardées comme une tres-grande ref-
fource, parce quela récolte n’en manque
prefque jamais, qu'elle peut fe faire
plufieurs fois Pannée , & que trois ou
quatre mois {uffifent pour qu’elles ac-
quierent leur accroiffement & toute
leur perfe@ion. Combien de terreins
en friche ou affez pauvres pour ne

1
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pouvoir rapporter de grains convien-
droient 2 la culture des Pommes de
terre ; on aﬂhre qu'un arpent de mau-
vaife terre fabloneufe qui n’auroit pas
rendu en grain la femence qu’on y au-
roit jettée , peut produire cinquante.
feptiers de Pommes de terre. ;
On ne rifquera donc jamais rien de
cultiver une grande quantité de Pom-
mes de terre, parce ‘que le fuperflu
fervira a faire de 'amidon, a nourrir
les befliaux , & 2 engraiffer les co-
chons; on peutencore couper les fan-
nes & les donner faux vaches, qui
les déyorent ; mais il faut attendre que
la plante ait fourni les bayes ou fruits,
autrement ce fauchage nuiroit a la
groffenr , a la quantit¢ & a la bonté
des Pommes de terre ; c’eft aufli ce
qu’a tres-bien obfervé un Citoyen zélé
pour Pagriculture , qui auroit recueilli
plus de cinq cens boiffeaux de Pom~
mes de terre dans trente & un mille
neuf cens cinquante pieds carrés de
terre, s'il avoit pris cette précaution 3
ainfi la méme plante pourrafervir 3

IRIS - LILLIAD - Université Lille



Dés Pommes de Terre. 193
mieux alimenter habitant de la cam-
pagne & fes beftiaux, d’oti il s’enfui-
vra qu’il fera en érat d’en pofféder un
plus grand nombre, & que la race hu-
maine elle-méme pourra saugmenter ,
puifqu’on aflure que ce légume eft pro-
preala population, & que la quantité
d’enfans qu’on voiten Irlande, eftduek
Pufagequeleshabitans fontdesPommes
deterre,foitparcequ’ellesles préfervent
des maladies du premier 4ge, foit parce
qu’elles donnent aleurs parens plus d’ai-
fance & une conftitution plus robufte.

Je ne me laiffe pas gagner par Pen-
toufiafme aun pointde m'aveugler ; mais
en voyant la fécondité, prefque mira-
culeufe , de cette plante, qui pour-
roit lui refufer fon admiration?

On trouve , dans le Journal Econo-
mique du mois @O&obre de 1770, qu'il
y a des Pommes de terre qui ont pro=
duit jufqu’a cent quarante tubercules,
dont vingt-quatre pefoient de douze
afeize onces chacune ; foixante étoient
d’une groffeur ordinaire, & les autres
ctoient fort petites :il faut remarquer

Iij
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en méme-tems que le terrein n’avoit
pas été femé depuis deux ans, & qu'on
Pavoit fatigué par d’autres récoltes :
a cette obfervation nous pouvons ajou-
ter celle de M. Elleray de Billingen ,
qui eft bien digne d’étre remarquée
de tous les Cultivateurs.

Ayant femé en Mars une grande
quantité de graines d’oignons, & planté
en méme-tems beaucoup de Pommes
deterre , d’apres la méthode ordinaire,
dans la vue de préparer le terrein 2
d’autres récoltes , M. Elleray s’apper-
cut que les oignons manquoient, & fe
détermina a couper les fommités des
Pommes de terre & ales tranfplanter
dans le quarré de terre ol la graine
d’oignons n’avoit pas pris ; elles pro-
duifirent des Pommes de terre fi belles,
& en telle abondance, que cette plan-
tation finguliere a excité 'admiration
de tous ceux qui ont vue ; les racines
d’oli ces jetsavoient été détachés, loin
davoir éré endommageées, ont donné
une produ&ion plus forte : M, Elleray
a obtenu ung dounble récolte , 'une &
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Yautre trés-abondante : il eft 4 remar=
quer que les Pommes de terre qui
avoient été d’abord plantées , & qui
ont produit 4 la tranfplantation ,
avoient été mifes en terre pendant
Phiver,

Il eft fait mention , dans le Journal
hiftorique & politique du mois de
Mars, a Parricle de Suede, que dans
le cours de Pannée derniere on a ob-
fervé que le feigle n’a pas réufli par-
tout , & qu'au contraire les Pommes
de terre ont donné une récolte des plus
abondantes.

La Société Patriotique , pour en-
courager la culture de ces racines,
promet des recompenfes 2 ceux qui en
recueilleront une plus grande quanti-
té; mais fous la condition cependant
qwon ne négligera pas la culture du
feigle.

Une Société d’Agriculture vient
de donner une médaille dor a un par-
ticulier pour avoir récolté deux mille
boiffeaux de Pommes de terre fur un
_¢hamp de quatre acres. Je fuis per-

SR8
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fuadé que fi on propofoit pour fujet
d’un prix, de trouver les moyens de
conferver toute Pannée des Pommes
de terre avec leur faveur & leur frai-
cheur , d’accoutumer la terre 2 pro-
duire nos racines dans toutes les fai-
fons , les recherches du Phyficien, &
Pinduftrie du Cultivateur nous met-
troient certainement dans le cas de
ne plus jamais craindre les famines qui
défolent encore aujourd’hui quelques
Provinces du Nord.

Les Pommes de terre forment, fans
ancun mélange , un aliment fufcep-
tible d’une infinité de préparations :
leur produ&ion ne craint pas les in-
tempéries de Pair, puifqu’elles n’y font
pas expofées, & que leur végération
Ae fait dans Pintérieur de la terre, ce
qui les met & Pabri de tous les acci-
dens que nos récoltes efluient fi’ fou-
.vent. Le peu d’apprét qu’elles exigent
pour devenir un aliment falubre &
digeftible , les variétés fans nombre
qu’elles font en état de prendre dans
les accommodages, enfin le fimple ex-
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pofé des réfultats des expériences faites
depuis quelque-tems, prouvent le cas
‘qu’on doit faire de cette plante, & le
rang qu’elle doit tenir parmi les végé-
taux néceflaires & nourriflans.

De toutes les cultures qui occupent
les Européens , il n’y en a point qui
demande moins de peine & d’étre aufli
peu fuivie que celle 'des Pommes de
“terre : toutes les terres, excepté celles
qui font argilleufes, parce que les ra-
cines ne peuvent s’y étendre , con-
wviennent aleur culture. Enfin, tout bon
Citoyen ne doute pas combien il feroit
avantageux d’encouragerla culture des
Pommes de terre, dans les pays ol il
'y a tant de terreins incultes, & ol
les viciffitudes des faifons moiffonnent
fi fouvent nos grains avant leur ma-
turité.

Les Pommes de terre, comme mets ,
{e déguifent de mille manieres diﬁ:e'-
rentes, & perdent, dans les aflaifon~
nemens , le golit fauvage qu’on leur
reproche ; on les mange fimplement
cuites fous la cendre ou dans Ieau,

Iiv
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avec quelques grains de fel , fouvent
un peude beurre ; elles fontexcellentes
en falade, 4 Iétuvée, a la fauce blan-
che , au roux, avec la morue & la
merluche ,  en friture, a la maitre-
d’hétel & fous les gigots; on en far-
cit des dindons & des oyes roties ; on
en prépare des beignets; elles entrent
dans les patés de légumes, dans les ha-
chis ; on en fait encore des petits pd-
tés , des giteaux & des tartes qui imi-
tent tellement les tartes d’amandes
qu’elles en impofent aux plus grands
Connoiffeurs. Enfin , le Cuifinier ,
dont Dlart eft aujourd’hui fi déli-
cat , fi recherché & fi important,
trouvera dans les Pommes de terre de
quoi exercer fon génie inventif &
meurtrier.

On fait avec les Pommes de terre
réduites en pulpe, le lait caillé & les
femences aromatiques , différentes for-
tes de fromages , dont on a publié la
préparation dans les Journaux. Qua-
tre parties de ces racines, par exen-
ple, & deux de lait caillé, font, avee
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les aflaifonnemens ordinaires, un fro-
mage que 'on mange avec plaifir.

On prépare encore avec les Pommes
de terre une boiflon caféiforme. Apres
les avoir coupées par tranches, on les
fait fécher; on les rétit enfuite dans
un poélon de terre, & on les réduit
aufli-tét en poudre dans un moulin &
café; on en fait une décoétion, qu'on
clarifie avec un ou deux blancs d’ceuf
qui fervent en outre 2 lui donner du
corps. On méle a cette déco&ion du
fucre & du lait. .

Les Pommes de tgrre entrent dans
la foupe des pauvres de la Charité de
Lyon. Je pourrois citer plufieurs Sei-
gneurs qui nourriflent dansleurs cam-
pagnes beaucoup de malheureux avec
un mélange de Pommes de terre, de
riz & de quelques racines potageres.

Les Pommes de terre font la bafe
du riz économique qui fe diftribuwe arx
pauvres chez les Sceurs de la Charité
de faint Roch ; & les Médecins de cette
Paroiffe ont obfervé que nos racines
amélioroient le lait des Nourrices, &

Iv
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en augmentoient la quantité. Ils af>
furent dans leurs Certificats imprimés
a la fuite de la petite brochure pu-
pliée fur la maniere d’appréter le riz
€conomique, que cette nourriture eft
mnon-feulement plus propre a la fanté,
que toutes celles que les pauvres font
en état de fe procurer, mais encore
qu'elle prévient une multitude d’infir-
mités auxquelles les enfans font aflu-
jettis, & qui en font périr un grand
nombre ; ‘telles que les ulceres, les
maux d’yeux, Patrophie’, &c. Aufla
Jes’ Commiflaires de la Faculté font-
ils éronnés des accufations que I'on
forme contre cette nourriture. Voict
comme ils s’expriment dans leur, rap-
-port fur les Pommes deterre: « Com-
» ment un aliment qui mérite tous
» les éloges , pourroit-il produire les
» écrouelles , dont la caufe la plus
"» commune eft la mauvaife nouriture »
» Eft - il maladie plus voifine des
» écrouelles que celles dont nous ve-
» nons de faire mention? Ne pour-
». roit-on pas les regarder, a jufte ti-
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» tre, comme fcrophuleufes? Dira-t-
» on qu'un aliment qui prévient 2
» Paris des maladies prefque ferophu-
» leufes, fi elles ne le font pas, don-
» nent les écrouelles en Suiffe ».

Il y a dans le Guide du Fermier
des détails tres-intéreflans fur les Pom-
mes de terre. L’Auteur eftimable de
“cet excellent ouvrage dit, que dans
les difettes de ces racines , & lorf-
qu’on ne pourroit fe paffer de 1a nour-
riture qu’elles procurent, il feroit pof-
fible, en levant les pelures avant de
" les faire cuire, & lessmettant dans la
terre au lieu des racines, de faire pro-
duire i chaque eilleton autant que ¢’il
éroit nourri par la pulpe entiere. If
avance , que les Pommes de terre
qui en réfultent , font douter fi les
racinés méme en auroient fourni de
plus groffes : il ajoute encore, qu’an
défaut de leur racine , on pourroit fe
fervir de la femence ; mais que les Pom-
mes de terre qui en proviennent , font
trés-petites pendant plufieurs années,
M., de Puimarets, Membre de la So-

Ivy
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ciété Royale & Agriculture de Limo=
ges, dit dans fon Mémoire économi-
que {ur les Pommes de terre, que les
Irlandois retirent, fuivant lenr mé-
thode de cultiver ces racines, cent
pour un, euégard a la femence. Cette
méthode eft décrite dans le Mémoire
que nous venens de citer.

M. Engel, Membre du Confeil Sou-
verain de Berne, dit dans fon Traité
fur la nature, la culture & lutilité des
Pommes de terre , que c’eft a tort qu’on:
choifit les plus petites Pommes de terre
pour planter. Ce Magiftrat refpecta-
ble préfere les moyennes , & entr’au~
tres celles qui n’ont qu'une il , parce:
quelle ne produifent qu'un tige, qus
eft par con{égquent micux nourrie &
plus grofle.

On trouve dans le Journal helvéri-
que de Mai 1772, une Lettre fur les
Pommes de terre, & Pon propofe la
Méthode de M. Sprenger pour les cul-
tiver. La bonté de cette méthode ‘eft
confirmée par les expériences les plus
décifives , faites dans le Duché de
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Wirtemberg , ol elle eft maintenant
fuivie.

M. Dubois , Baron de Saint-Hilaire ,
en bas Limoufin, a fait quelques ex-
périences dans fa terre {ur les Pom-
mes de terre, & il en a envoyé le ré-
fultar 4 la Société Royale d’Agricul-
ture de Limoges, dont il eft Membre.
M. de Puimarets ayant bien wvoulu
me les communiquer , j’en ai.extrait
ce qui concerne la culture pour Iin-
férer dans cet ouvrage, me propofant
d’étre plus utile 2 mes leGeurs, &
d’entrer dans les vues patriotiques de
M. le Baron de Saint- Hilaire, en
multipliant de plus en plus les connoif=
fances que l'on a fur ces racines.

» Les éloges ,dit M..le Baron de Saint-

- Hilaire , que javois entendu faire des

Pommes de terre par les Anglois ,
m’engagerent, il y a trois dns, 2 en
femer un.petit efpace de terrein. Mal-
gré le peu de foin qu'on- prit de ces
plantes pendant une abfence aflez lon-
gue que je fus obligé de faire, trois
douzaines de Pommes de terre femées 4
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m’en rendirent trois facs a la récolte,
Certe produ@ion me frappa; mais le
peu d’accueil que les payfans firent
cette nourriture, 4 laquelle je ne trou-
vois moi-méme rien de fupérieur, me
Pauroit fait abandonner, fi la leGure
des ouvrages de M. Duhamelne m’etit
encouragé. Comparant ce qu’il en dit
avec la petite épreuve que javois fai-
te, je me décidai a la cultiver en grand,
perfuadé que f1 le palais de nos payfans
Limoufins trop délicaté par les chi-
taignes , ne pouvoit s’y accoutumer ,
quelques années de mifere les y force-
roient. Malheureufement, les fuites
n’ont que trop vérifié ma conje@ure 3
& qu'en tous cas on pourroit s’en fer-
vir utilement pour la nourriture des
cochons, dont le débit fait une branche
effentielle du commerce de la Pro-
vince.

n’ayant donc pour objet, dans cette
culture, que d’augmenter la matiere
de la nourriture des animaux , & con~
fidérant Pexceflive cherté de la culture
a bras dans le canton que yhabite, je
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conclus quecette plante ne pourroitétre
réellement utile qu’autant qu’on pour-
roit la cultiver avec des beeufs , comme
on cultive les vignes en Gafcogne.
Pour cet effet, je tichai de faire exé-
cuter la charrue nommée Culrivateunr,
décrite au deuxieme tome des Elémens
d’agriculture de M. Duhamel. Quel-
que défeétueux que foit cet outil , conf-
truit par des ouvriers ignorans, &
manié par des laboureurs mal-adroits
des qu'on les fort de leur routine, je
n’ai pas laiflé de Pemployer avec fuc~
ces; il eft vrai que j’ai eu a faire 2
une plante vigoureufe, qui a bravé
les maux faits par les pieds des beeufs
& par un foc mal dirigé.

Pour favoir au vrai la différence de
fa dépenfe & du produit de la cul-
ture a bras, ouavec des beeufs, je pris
deux portions de terre égales en furface
& en qualité ; dans Pune je fis faire
des trous de trois pieds de diametre,
& huit pouces de profondeur, dif-
tans de deux pieds les uns des au-
tres. Ce travail fut fait dans un ef~
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pace d’une fétérée *, mefure de Brive.
Je fis donner alautre terre un labour
profond avant Noél; il fallut deux
journées de beeufs & d’un homme; un
fecond labour au mois de Février, &
un troifiéme au mois de Mars, pour
difpofer ma terre en planches de qua-
tre pieds fix pouces de large, non
compris les fentiers. Il ne fallut pour
ces deux labours, que deux journées
- de deux beeufs & d’un laboureur.

Mes planches ainfi difpofées, je fis
charrier dans ce champ trois charré-
tées de terreau mal confommé, fait de
balayure de bafle-cour. Ce fumier fut
dépofé dans les fentiers qui {éparoient
les planches ; il fallut une journée de
deux beufs & de trois hommes. Le
lendemain un homme fema des Pom~
mes de terre coupées a quartier fur
ce fumier ; & le laboureur les récous
vroit dun trait de charrue. On mit
une demi-journde a ce travail.

Lautre portion de champ donna

* La férérée de Brive a zoooco pieds de fuperficics
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beaucoup plus de peine ; comme Defs
pace entre les trous n’étoit pas {uffi-
fant pour faire pafler une charrete , il
fallut dépofer le fumier a la téte du
champ , & le porter dans les trous
avec des paniers. Celui qui fit ce tranf-
port n’ayant pas obfervé d'égalité ,
trois charretées ne furent pas {uffi-
fantes; on en charria deux de plus.
Les différens tranfports de fumier, ou
la plantation qui fe fit en méme-tems,
occuperent quatre hommes pendant fix
jours, & deux beufs pendant une demi-
journée.

Ces plantations, dans 'une & Pautre
terre, furent faites du 8 au 20 d’A-
vril. ¢

Vers le 12 Mai on donna un léger
farclage, 3 la main, aux plantes qui
dtoient dans les trous; ce travail oc-
cupa quatre hommes pendant deux
jours.

Dans Pautre portion de terre, fe-
mée a rayons , la naiffance des plantes
fut plus tardives , elles ne parurent que _
vers le 25 Mai; j’attribuai cette len=
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teur 2 ce qu'érant femées fur le fu-
mier méme , elles furent répliées par
Poreille de la charrue , & que le fu-
mier étant mal confommé ,; forma com-
me une crofite au-deffus ; mais des
qu’elles eurent été farclées, elles répa~
rerent bien-vite le tems qu’elles avoient
mis 2 naitre. Cette facon, qu’on leur
donna vers les premiers jours de Juin ,
occupa quatre hommes pendant un
jour. £

- Les différens travaux des récoltes ne
permirent pas de s’occuper de leur cul-
ture , jufque 4 la fin de Juillet , que
je fis donner un binage a chacune de
‘mes deux pieces.

Les plantes dans la piece femée 2
rayons n’avoient que dix-huit pouces
de hauteur , furent rechauffées de
‘deux traits de charrue donnés de cha-
‘que c6té des rayons; cetravail occupa
trois hommes & un beeuf depuis quatre
heures jnufqu’a dix , ce qui fait une
demi-journée. Le binage dans l'autre
piece fut beaucoup plus couteux, on
e donna avec le hoyau; & comme les
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plantes avoient, pour la pliipart, trois
pieds de hauteur , & que la terre, af-
follée par les pluies abondantes qu’il
fit en Juin & Juillet, étoit en grofles
mottes, ce travail fut long & pénible ;
il occupa quatre hommes pendant huit
jours. Les occupations de la faifon ne
permirent pas de leur donner d’autre
facon.

L’autre champ eut deux facons de
plus, une vers le 1§ d’Aotlt, Pautre
au 8 de Septembre; ces deux facons
ne demanderent pas plus de tems que
la premiere, chacune une Elemi-jour-
née de trois hommes & d’un beeuf.

Avant de pafler an produit de ces
deux pieces, je crois qu’il eft nécef-
faire de raflfembler les prix des diffé-
rentes facons données a ces deux ter~
res ; pour mieux juger a laquelle de
ces deux cultures on doit donner la
préférence. Quoique tout ces travaux
ayent été faits par des valets & gage ,
jyai eftimé les journées d’homme & de
beeufs , nourriture comprife , au taux
commun du canton ol jhabite.
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CULTURE A BRAS.

Prix faitdes trouse s + ¢« oo 712
Fagon de fumier & plantes,

de beeufs & d’un homme . 15
Vingt-quarrc journées d’hom-

mes a 12f.-.......14 8
Sarclage, huitjournéesal2f. 4 16
Binage, 32 journées a 15 . 2 4

TorAL s1ff1 1Y

CULTURE A BGUFS.

Premier labour, deux jour-
nées de deux beeufs & d’un
hommea 30f. . ..... 3t &
Deuxieme & troifieme la-
bour,deux journées,iden. 3
Facon de fumer , demi-jour-
née d'un Bouvier & deux
beeafSe &5 s e niote ops I§
Plus, deux journ.d’hommes. I 4
Facon de femer , demi-jour-
néedebeufse « ¢ o o v 0 o 15
Plus, demi-journ. d’homme. 6
Sarchge quatrejourn.arsf. 3
Premier, deuxieme & troi-
fieme bmage , une journée
& demie d’un beeuf & d’un
IO S « eiis i aiitis s s 'ls b shie 0P b3
Plus, troisjourn.d’'unhomme 2 5
ToTAL 16109
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On voit, par ces deux érats de dé-
penfe, que la culture a bras eft deux
fois plus difpendieufe que la culture
avec des beeufs , qui doit étre préférée
en ce que , dans un pays ou les bras
manquent , il eft prefqu'impoffible,
quand on veut cultiver en grand cette
plante , de donner 2 propos plufieurs
facons qui peuvent feules procurer une
récolte abondante v,

M. de S. Hilaire ajoute, dans une
Lettre, 1°. » que la culture avec les
beeufs, en efpacant les rapports de trois
pieds fix pouces, eft conftamment dans
la proportion de dix-fept a cinquante-
quatre moins chere & auffi fru@ueufe
que la culture a bras, en plantant 2
deux pieds en quineonce. 2°. C’eft un
moyen de détruire en un an le chien=
dent d'une terre , quelqu’abondant qu’il
puifle y étre.

Le produit de ces deux portions de
terre fut aufli différent que le fontles
frais des deux cultures : dans la portion
cultivée  par les beeufs , on rechaunfla
les plantes graduellement; leur croif~
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fance n’en fut point intérompue; &
malgré la fameufe gelée du 7 O&obre,
qui empécha leur parfaite maturité,
cette piece me rendit deux charretées
& demie; la chérretéc‘, évaluée douze
quintaux , ce qui fait en tout trente
quintaux.

Il s'en faut bien que l'autre piece
ait autant rendu ; les pluies conti-
nuelles qu’il fit cette année ayant trop
fouvent innondé les trous , un quart
de lafemence, ou peu pres, fe pour-
rit fans germer , & celles qu’on re-
planta ne donnerent que des tiges fans
fruits ; ces plantes ayant dailleurs été
buttées brufquement de deux pieds fix
pouces de terre peu friable, ce poids
fubit empécha les racines de s’étendre,
& chaque plante ne donna que trois ou
quatre pommes, tandis que dans 'autre
piece , plufienrs plantes, dont je comp-
tai moi-méme les tuberculles, en don-
nerent jufqu’a trois cens, depuis la
groffeur du poing jufques a celle d’un
euf de pigeon , une entr’autres , qui
fe trouva ifolée a fix pieds de toutes

s
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les autres qui avoient péri par un ruif-
feau que les grandes pluies avoient
formé, & que les valets s’étoient amu~
fés a cultiver a bras chaque fois qu’on
avoit biné les antres plantes ; cette feule
plante , dis-je , dont on compta fcru=

4 puleufement les tuberculles, en avoit
produit neuf cens quatre-vingt-fix ; il
eft vrai que la moitié n’étoit que de la
grofleur d’une noifette : il eft i re-
marquer que cette plante n’avoit point
fleuri ni porté de graine.

Cette différence de dépenfe & de.
produit , & la difficulté de donner a
bras les facons 2 propos, m’ont décidé
pour la culture avec les beeufs

En conféquence , les deux méme.
portions de terre , & une fétérée de
plus, en tout trois fétérées, ont été
femées a rayons le 8 de Mai de I'an-
née derniere-1770 , & cultivées avec
les beeufs; la culture de la premiere
année ayant rendu la terre trées-meuble
a une grande profondeur, on n’a eun
befoin de ne donner qu'un léger labour
pour unir le terrein avant que de dref-
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fer les planches. La fenle différence
que je fis mettre dans la fagon de fe-
mer , fut de faire recouvrir de terrele
fumier dépofé dans les fentiers, de
faire femer les Pommes fur cette terre
& non fur le fumier comme Pannée
précédente , pour obvier a Iinconvé-
que je préfumois avoir retardé leur
naiflance. Ce travail fe fit en donnant
d’abord un trait de charrue du cété du
fillon ; un homme venant derriere le
Bouvier femoit des portions de Pom=
mes a un pas de diftance les unes des
autres, & les affuroit avec le pied, &
le Laboureur les recouvrit d’un fecond
trait de charrue donné en fens con=
traire. On donna un farclage 2 la main
des que les plantes furent nées, & trois
binages avec les beeufs ; le dernier fut
donné dans les premiers jours de Sep-
tembre.

La fanne ayant {féché an commen-
cement de Novembre , on fit la récolte
des Pommes de .terre en renverfantde
c6té & dautre la terre des dos d’dne
par pluficurs coups de charrue que 'on

réitéra

IRIS - LILLIAD - Université Lille




Des Pommes de Terre. 217

réitéra jufque a ce quon découvrit les
tubercules , ce qui accelere beaucoup
le travail ; aprés cette opération , un
hemme , d’un coup de hoyau, arracha
les plantes qu’il jetta a cété de lui, &
les Pommes furent ramaffées par des
femmes & des enfans; cette facon de
les recueillir eft , fans contredit, la
plus expéditive. Le produit de ces trois
férérées a été de fept charretées , €va-
luées 2 douze quintaux la charretée,
ce qui fait en tout quatre-vingt-quatre
quintaux.
- Apres avoir rendu compte de lacul-
ture & du produit, je pafle aux ufages
auxquels je les ai employés ; & pour
pouvoir en fixer la valeur réelle, jai
cru devoir la mettre en comparaifon
avec le feigle , tant pour Pufage que
pour le produit.

Mon but n’ayant été d’abord que de
me procurer une plus abondante nour-
riture pour les cochons , je voulus fa-
voir. jufques a quel point elle les en-
graiffoit; je fis, en Novembre 1769,
engraiffer deyx cochons avec la feule

K
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Pomme de terre , qu'on faifoit cuire
a grand feu, & qu’on écrafoit enfuite
grofliérement dans leur trovet. On y
mit les premiers jours un peu de fon,
qu'on fupprima bientét tout-a-fait ,
des qu'ils furent accontumés a la man-
ger pure. Ces animaux coutoient , au-
mois de Mai, 40 liv. & furent ven-
dus, le 20 Janvier, 178 liv. jai cette
année fait la méme expérience fur
quatre cochons , dont deux, qui cou-
toient I liv. en Février, ont été ven-
dus 66 liv, & les deux autres, qui ont
été tués , & coutoient en Mars §4liv.
ont été eftimés 170 liv.ces animaux ont
confommé environ le tiers de mes Pom—-
mes de terre.

L’avantage d’engraiffer les animaux
fans employer les grains utiles 2 la
confommation , eft fans doute trés-
grand ; mais on peot les rendré encore
plus grand dans des années de difette,
en faifant fervir ces mémes producs
tions 2 la nourriturg de 'homme.

Plufieurs Payfans, frappés de I'as
bondante récolte que javoit faite en

IRIS - LILLIAD - Université Lille



Des Pommes de Terre. 219
1769 , ont voulu en effayer & s'en font
bien trouvés; un de mes Mdrayers en-
tr'autres, en a recueilli environ une
charretée qu'il a employé 2 fe nour-
rir lui & fa famille , foit en les fai-
fant cuire avec les chataignes, foiten
bounillie ou cuites au lait; toute cette
famille s’eft tres-bien habituée a cette
nourriture , & les enfans fur-tout, qui
les préférent aux chataignes : ’écono-
mie que ce Payfan a trouvé dans cette
nourriture I'a frappé fi vivement, qu’il
a réfolu d’en femer dorénavant rtrois
fétérées chaque année. Il m’a affuré
que tant qu'il en a eu, fa confomma-
tion de grain a diminué de moitié, &
qu'il fe trouvoit tout aufli bien raffafié,
& beaucoup moins pefant que lorfqu’il
mangeoir la chataigne ».

Je- n’ai fait jufqu'a préfent qu'cm-
prunter les termes de M. le Baron de
S. Hilaire; yaurois voulu pouvoir in-
férer ici en entier le Mémoire de ce
Cultivateur diftingué , tant il contient
de faits intéreflans fur Pufage des Pom-
fes de terre ; mais cet ouvrage eft déja
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trop long pour 'examen d’une fimple -
racine ; ainfi j’en reprends la fuite.
Voici Pextrait dune Lettre du Pere
Juftin , Récolet a Sarre-Louis , écrite a
- M. de Puimarets. :
» Dans les Pommes de terre que j’ai
Phonneur de vous envoyer, il y ena
de deux efpeces ; les longues font
miires 2 la S, Jacques, le 25 juillet ou
environ, & fe plantent vers la mi-
Avril, c’eft-a-dire, lorfque les gelées
font paflées ; les rondes peuvent fe
planter quinze jours plutét, & fe ré«
colter quinze joursavant: jai cru de-
voir vous envoyer ces deux efpeces,
afin de favoir les différences pour le
gotit , & de pouvoir difcerner celles
qui meéritent la préférence : fi les
rondes ne font peut-étre pas d'une fi
bonne qualité, elles ont du meins I’a-
vantage d'étre mires plutét, ce qui
peut devenir dune tres-grande com-
modité a la campagne. Lorfque I'une
& Plautre efpece eft 2 demi terme de
maturité, on les pioche, c'eft-a-dire,
qu’on ote avec la pioche les mauvaifes -
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herbes qui croiffent aiitour , ce qui
fignifiec amafler la terre en monceaux
élevés autour de chaque pied, afin que
le fruit ait plus de nourriture, & de-
meure couvert 2 mefure qu'il groffic :
il n’eft plus néceflaire de les retiret
tout a la fois de terre , quoique miires;
on peut en recueillir ce qu’on en a be-
foin , & laiffer le refte encore quinze
jours i trois femaines en terre. Quand

les Pommes de terre font grofles, on

- peut les couper en plufieurs morceaux
pour les planter, pourvu que les ger-
mes reftent entiers; on les plante un
bon demi-pied en terre. Ce fruit, auffi
commun qu’il puiffe étre dans ce pays,
eft d’une reflource infinie pour la nour-
riture des hommes ou des beftiaux , il
eft fain & ne caufe de mal i perfonne ».
Quelles que foient donc les objec~
tions qu'on puifle faire contre la cul~
ture des Pommes de terre, en difant
qu'il eft 4 craindre qu’en s’y appliquant
trop , on néglige celle du bled, tou-
jours préférable ; elles tombent d’elles-
méme, puifqu'on ne demande pour ce

K iij

IRIS - LILLIAD - Université Lille



222 Examen Chymique

légume que des terreins incultes, &
que fi on y emploie ces terres qui font
en jachere pour le grain , elle pourront,
devenir plus fertiles 'année fuivante ,
parce qu’elles auront été ameublées par
les Pommes de terre.

On me permettra de donner ici,
par forme de fupplément , qui ajoute
Pagréable a I'utile,, quelques manieres
d’appréter les Pommes de terre , qui
ne font peut-étre pas encore connues
de tout le monde.

Aprés avoir fait cuire nos racines,
on les pele & on les coupe par tran-
ches; on les pafle au beurre avec fel,
poivre, ciboule, perfil bien haché, un
peu de farine ; on les mouille enfuite
avec du bouillon, demi-feptier de bon
vin, plus ou moins, {uivant la quan-
tité , & on les fert chaudes fous le nom
de matelote.

Les Allemands font, avec nos ra-
eines , des boulettes , & voici comme
ils s’y prennent : ils cuifent, pelent &
eoupent par tranches leur Pommes de
terre ; cela fait ils prennent un petit
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pain blanc qu'ils réduifent en morceaux
minces & quarrés , qu'ils font frire avec
du beurre, ils font enfuite un mélange
avec du lait , un peu de farine, dont
ils forment des boulettes qu'ils mettent
cuire.

Lorfque les Payfans veulent fe ré-
galer , au lieu de faire cvire les Pom-
mes de terre dans Peau, ils les met-
tent dans un vaiffean de terre graiffé
avec du beurre, & ils les font cuire
au four. Prépardes de cette maniere
elles font infiniment plus délicates.

Pour faire de la bouillie de Pommes
de terre , on les réduit en pulpe, on
délaie cette pulpe dans du lait, on fait
cuire le tout en y ajoutant, vers la
fin, les jaunes de deux outrois ccufs,
& tant foit peu de fucre; f1 a la place
de la pulpe de Pommes de terre on em-
ploie leur farine, labouillie eft moins
blanche & n’eft pas aufli bonne.

En délayant la pulpe de Pommes de
terre dans du bouillon gras ou maigre ,
elle préfente a peu prés les mémes
avantages que les purées de nos légu-
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mineux ; j’ai mangé des foupes pré-
parées ainfi qui m’ont paru excellentes.

On fait avec nos racines un gitean
évidemment économique, puifqu'on le
prépare fans beurre, fans lait, fans fel ,
fans eau & fans farine. Voici de quelle
maniere : aprés avoir fait cunire les
Pommes de terre fous les cendres,
comme les marons, on les épluche &
on les réduit en pulpe; on met une
livre de cette pulpe dans une grande
terrine , & on y ajoute fix jaunes
d’cufs, quatre onces de fucre en pou-
dre, on pétrit le tout enfemble ; ony
met enfuite les zeftes d’un citron rapé,
fon jus , & les fix blancs d’eufs ; on
met le mélange dans une tourtiere un
peu graiffée avec du fain-doux, afin
que le giteau ne s’y atrache pas.

La fécule ou I'amidon des Pommes
de terre, mélée avec de la farine, &
traitée a2 la maniere des Patiffiers ,
pour faire des bifcuits , en donne de
trés-délicats 5 je Pai éprouvé, & jefais
que les Flamands n’ignorent pas cette
préparation.
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Il eft poflible de faire encore avec
cet amidon, une efpece de confiture,
dont la faveur approche beaucoup de
la gelée de pommes 5 pour cela on
prend quatre onces de fucre que Pon
fait fondre dans autant d’eau; on y
délaie peu-a-peu deux gros d’amidon,
& on fait bouillir Ie tout un moment,
en agitant fouvent le mélange , &
ajoutant fur la fin quelques cuillerées
d’eau divine. On obtient par ce moyen
une gélée tranfparente & d’une bonne
confiftance.

La facilité¢ avec Jaquelle nos Pom~
mes de terre fe prétent 2. toutes fortes
de ragofit m’a fait naitre Pidée d’en
compofer un repas , anquel pinvitai
plufieurs Amateurs; & au rifque de
paffer pour étre atteint de la manie
des Pommes de terre, je vais termi-
ner cet Examen par cn faire [a def-
cription : c’étoit un diné. On nous fer-
vit dabord denx potages y I'un de purée
de nos racines ;, Yautre d'un bouillon
gras, dans lequel fe pain de Pommes
de terre mitonnoit affez bien {ans s"é-
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mietter ; il vint aprés une matelote
fuivie d’un plat 3 Ia fauce blanche,
puis d'un autre a la maitre-d’hétel , &
enfin un cinquieme au roux. Le fe-
cond. fervice confiftoit en cing autres
plats non moins bons que les premiers 3
d’abord un paté, une friture, une falade,
des beignets , & le giteau économique
dont jai donné la recette ; le refte dure~
pas n’étoit pas fort érendu , mais dé-
licat & bon; un fromage, un pot de
confiture , une afliette de bifcunit, une
autre de. tartes , & enfin une brioche
aufli de Pommes de terre, compofoient
le défert ; nous primes apres cela le
caffé , auffi décrit plus haut.

- Il y avoit deux fortes de pain; celui
mélé de pulpe de Pommes de terre &
de farine de froment , repréfentoit
affez bien le pain mollet; le fecond,
fait de pulpe de Pommes de terre ,
avec leur amidon , portoit le nom de-
pain de pite ferme; yaurois defiré que
la fernsentation m’eut mis & mémede
faire une boiffon de nos racines, pour
contenter pleinement mes convives,
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& dire avec fondement : aimeg-yous les
Pommes de terre, on en a mis partout.
Chacun fur gai; & fi les Pommes de
terre font afloupiffantes, elles produi~
firent fur nous un effet tout contraire.

Ce repas vaut bien , je penfe, celut
. dont on nous a fait le dérail , il y a
quelques années, dans le Journal En-
cyclopédique. Les convives avoient,
dit PAmphitrion de ce feftin, chacun
leur plat ; des araignees, descrapauds,
des fouris , des cloportes en vie , ont fait
Ies délices de ces Amateurs™: il eft fi-
cheux qu’on ne nous ait confervé que
la faveur desaraignées; le gourmerlz
compare a4 la noifette huileufe. Les
plaifanteries qu'on a fait fur ce dé-
goutant feflin ont beaucoup contri~
bué ala gayété de mes Convivesdans
le répas que je eur ai préfenté.

On fera éronné, peut-étre , méme
formalifé ;, de voir dan: v Examen
Chymique la defeription d'un repas
“qui n’eft pas un étre de raifon ; mais
il faur faire attention que cette def~
cription a fon but; celui de multiplier
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les reflources de: la Pomme de terre,
& de détruire des préjugés par des faits
moins défagréables , & plus du goiit
des gens du mondeque:le déjeiiné phi~
lofophique de nos mangeurs d’infedtes:
rébutans.

~ Tout ce qui  éré ditr dans cet ou~
vrage: fait voir fuffifamment que jai
ewen vue plufieurs objets. principaux 3
mon deflein a daboid été dexaminer
les Pammes de terre-a leur extérieur,,
enfuite de pénétrer dans leur intérienr
er les décompofant , pour connoitre-
la nature des principes qui les confti--
tuent, puis de lés porter an mouve-
ment de fermentation afin den faire
du pain & des boiflons ; enfin yai ter~

- miné par expofer quelques faits rela-

tifs 2 la culture de ces tubercules , &
leur confervation & & leurs ufages éco-
nomiques.

Je crois étre fondé & avancer que
les variétés fanis membre , dont les’
>
viennent autant du climat & du ter-.
rein qui les produifent , que du tem
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oit elles ont été plantées , de la ma-
niere dont on les a cultivée & recueil-
lie. En effet, 'on fait combien ces
différentes circonflances influent fur
les végétaux. On peut donc affurer qu’ik
n’y a que les rouges & Jes blanches
qui foient réellement diftinguées , tant
par rapport x leur couleur & i leur
faveur, qu'x caufe des parties de leur
fru@ification.

Les Pommes de terre font toutes
revétues d’une peau, dont le tiflu eft
extrémement ferré ; on trouve deflong
cette peaun une pellicule plus ou moins:
colorée , adhérente 2 la chair de nos:
racines , & qui s’y confond méme par
la cuiffon en perdant une partie de fa
couleur , mais on la lui rend par le
moyen des acides, & elle eft fouvent
plus belle & plus foncée qu’elle n’était
au aravant.

La partie colorante des Pommes de
terre paroit devoir fon origine a la-
cide de la plante , car la fuperficie de
ces tubercules a plus de gofit que le
centre, & {1 on remarque avec quel-
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qu’attention la pliipart des racines, on
voit que la fubftance qui s’éloigne le
plus du centre eft plus colorde & a
plus de faveur. Combien de fruits dont
la couleur , la faveur & lodeur réfi-
dent dans leur peau.

La pellicule rouge eft extradive ;
mais la chaleur volatilife en partie I’a~
cide qui la colore , de maniere qu'une
Pomme de terre, cuite' dans Ieau ou
fous la cendre , n’eft prefque plus co-
lorée : c'eft 2 cet acide plus ou moins’
abondant qu’eft due la perite dcreté
gu’on reproche aux Pommes de terre,
qni n’exifte pas dans les blanches, &
qui difparoit dans les autres parla cu1f
fon & les affaifonnemens.

L’eau dans laquelle bouillent les
Pommes de terre devient verte , &
cette couleur verte a allarmé beaucoup:
de perfonnes , & a fuffi pour leur
rendre les Pommes de terre un aliment
fufpe& ; en conféquence on les a ac-
cufé de plufieurs maladies auxquelles
elles n’avoient aucune part; il eff
d’ailleurs aifé de fentir que cette cou~ -
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leur verte n’eft nullement nuifible ,
puifque les Pommes de terre qui fone
cuites fous la cendre ne font pas moins
faines que celles qui ontbouilli ; elles
ont au contraire , pardeflus ces der-
nieres , 'avantage d’étre plus délicates
& plus favoureufes , avantage que nous
avons attribué a la déperdition du fluide
aqueux , & qui peut encore venir de la
préfence de cet extrait qui commu-
nique i 1’eau la couleur verte. -
Nous avons vu que cette partic co-
lorante verte éroit changée en rouge
par tous les acides, & que les Pommes
de terre préfentoient dans ce cas la
méme chofe qu’une infinité de végé-
taux dont DPeau extrait ume couleur
plus ou moins intenfe, fur laquelle
les acides avoient de Ia&ion : nous
avons donné pour exemple la décoc~
tien de bardane , d’énula-campana, de
petites raves , qui font d'un beav verd,
& qui rougiffent par I'addition de quel~
ques gouttes d’acide. On ne pourroit
pas dire que ccs racines prifes en dé-
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co&tion, ou en fubftance, ont des ef-
fets pernicieux.

La diftillation au bain-marie de nos
racines , ne nous a pas montré qu'elles
contiennent de principe odorant, nous
n’en avons retiré que de P’ean chargée
d’une odeur herbacée, femblable i celle
de toutes les plantes qu’on appelle ino~
dores.

La diftillation 2 la cornue a fournt
une énorme quantité d’eau qui , fur la
fin, eft devenue acidule ; enfuite plus
acide ; aprés cela il a paffé de I'huile
légere & de P’huile. pefante : le réfi-
du a préfenté tontes les marques dw
regne végétal , & fa petite quantité
m’a fait dire combien les Pommes de
terre devoient étre exemptes dun foup-
¢on de caufer des pefanteurs fur Ief-
tomac de ceux qui s’en nourrifloient.

Le feu, quelque modéré qu'il foir,
change toujours les corps qui éprou-
vent fon a&ion : en conféquence, pour
favoir dans quel état de combinaifor
fe trouvoit cette grande quantité d’emz
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dans les Pommes de terre , jai cher--
ché a Pen extraire par le moyen de la
prefle; ce qui m’a donné occafion en
méme-tems de {éparer les autres par-
ties conftituantes de ces tubercules ,
& de les examiner chacune en parti-
culier.

Jai fait voir trois parties bien dif-
tin&tes dans les Pommes de terre ; la
premiere, & celle qui eft la plus abon-
dante, eft ’eau de végétation, colorée
par un extrait mucilagineux & falin
qu’elle tient en diffolution ; la feconde,
une fécule blanche , infipide , pefante,
infoluble dans 'eau , & fe {échant fort
aifément; la troifieme enfin , une par-
tie fibreufe , légere , infoluble auffi
dans P’eau, & qui fe met difficilement
en poudre.

Dans 'examen particulier que jai
fait de ces trois fubftances, la pre-
miere m’a préfenté tous les caraderes
d’un fuc de plantes que j’ai comparé a
celui de bourrache & de buglofle; j’en
airetiré un fel effentiel qui, 'l étoit
en plusgrande quantité, rendroit fans

IRIS - LILLIAD - Université Lille



234 Examen Chymique .
doute nos racines moins fades ; il fert
donc, ainfi que celui qu’on y ajoute
comme affaifonnement , 2 rendre cet
aliment digeftible & nourriffant; loin
donc de priver les Pommes de terre
“de cette fubftance faline , il feroit
fouhaiter qu’elles en poffédaffent da-
vantage , & je ne doute pas que par
la culture on ne parvienne a leur en
donner une plus grande quantité.

La feconde des parties conftituantes
eft, fans contredit, la plus intéref-
fante & celle qui a fixé toute mon
attention ; c’eft la fécule. Je crois, que
mes expériences ont démontré que cette
fécule éroit de Pamidon femblable en
tout point & celui du bled & des autres
végétaux farineux. Il eft bien éton-
nant qu’an commencement de ce fiecle
on ait fongé a fubftituer 4 Pamidon du
bled celui des autres fubftances qui
en contiennent , & que dés 1716, y
ayant eu des privileges exclufifs ac-
cordés pour fabriquer de pareils ami-
dons; Pon foit encore obligé main-
tenant de confacrer, pour des objets
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de luxe , la meilleure nourriture de
Phomme ou des beftiaux.

La troifieme partie conftitnante des
Pommes de terre eft fibreufe. Il y a
grande apparence que c’eft cette par-
tie fibreufe qui fert ala germination;
elle eft infipide ; mais des qu’elle ger-
me , elle devient dure, 4cre, & ne
peut plus fe manger; jai eflayé de Ia
convertir en amidon, d’aprés les pro-
cédés des Amidonniers, & jai dit les
~ raifons pour lefquelles je n’avois pu
réuffir.

L’énorme quantité d’ean renfermée
dans les Pommes de terre , tient leurs
principes €cartés les uns des autres juf-
qu'a ce que la co&ion les combine &
en fafle un tout uniforme , lequel ne
femble contenir rien d'aqueux.

Le grand point étoit de faire lever
nos racines ; & j’avouerai que c’étoit
a la réuflite de cette expérience que
jattachois toute mon ambition, parce
qu’en effet il en feroit réfulté des avane
tages infinis ; je commencai d’abord

IRIS - LILLIAD - Université Lille



236 Examen Chymique
par répéter les expériences qui avoient
éré faites par des gens animés du bien
public , & j’eus les mémes réfultats;
jen fis de nouvelles ; mais penfant que
ce n’éroit que fous la forme féche que
je pouvois traiter aifément mes raci-
nes, je leur enlevai ’humidité fura-
bondante , & je les réduifis en farine,
perfuadé encore que dans I’état fec &
pulvérulent les principes n’étant pas
combinés comme dans la pulpe par la
. coftion, je parviendroisaleur reftituer
la propriété fermentative que le feu
auroit pu leur avoir fait perdre: mes
tentatives ont été {ans {ucces ; il eft
vrai qu’an moyen d'un levain dans le-
quel jai introduit un peu de miel, je
fuis venu a bout de faire un pain de
Pommes de terre paflable ; mais je me
fuis attachd a bien faire entendre que
nos racines feules ou mélangées avec
le froment n’étoient pas économiques
fous la forme de pain, que contenant
beaucoup d’eau, elles en retenoient
trop dans le pain de froment, & fer-
voient a faire paffer trop vite la fubf~
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tance nourriffante en la rendant trop
légere & trop promptement digeftible «
nous avons des exemples fami'iers de
Peffet des pains dans lefquels on fait
entrer beaucoup d’eau que I'on y re-
‘tient a la faveur de quelque chofe de
mucilagineux , comme du lait, &c.

Je ne faurois trop infifter fur cet
article du pain; jai déja dit-que il
arrivoit qu’on manqudt des graines
employées a notre nourriture ordi-
naire, on pourroit y fuppléer avec les
autres graminés en les affociant aux
Pommes de terre qui les rendroient
moins 4cres & moins pefantes : dans
Ie cas ol ces graminés feroient encore
rares, il feroit poffible de faire du pain
avec la pulpe de Pommes de terre,
leur amidon & un peu de levain,

Jai cru qu'il ne [uffifoit pas dans ce
travail de démontrer fi le végéral qui
en eft Pobjet ayoit un principe capable
de nuire, il falloit encore rechercher
quelle éroit fa propriété falutaire , de
quelle nature €roit fa fubftance nour-
riffante , & combien il en poflédoit :
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j'ai d’abord penfé 2 la matiere gluti-
neufe découverte dans le bled par M.>
Beceari 3 ne Payant pas plus rencontré
dans nos Pommes de terre que dans
une foule de plantes farinenfes que
j’ai également examiné dans cette in-
tention , j'aurois conclu naturelle-
ment , quand M. Mode! ne me Pauroit
pas laiffé deviner , que la matiere glu~
tineufe n’¢roit rien moins que la par-
tie principalement nutritive du bled ,
mais bien 'amidon qui conftitue Pétat
farineux des graminés & des légumi-
neux, & que ceux-ci nourriffent d’au-
tant plus qu’ils €n contiennent une
plus grande quantité.

A peine la découverte de M. Bec-
cari fut-elle repandue qu'on s'emprefla
de la vérifier; les Chymiftes de toute
PEurope examinerent la fubftance glu-
tineufe par la voie de "analife ; elle fut
le fujet de plufienrs Thefes foutenues
dans différentes Univerfités; enfin il
n’y eut qu'une opinion fur cette fubf-
tance finguliere, favoir quelle éroir la
partie vraiment nutritive du bled,
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M. Model feul a publié le contraire;
maxs]e dois avouer en méme-tems qu’il
nous manquoit des expériences pour
établir fon fentiment. Je defire, pour
la gloire de cet habile Apothicaire,
que mes recherches contribuent 2 le
faire adopter , en levant tous les doutes
a ce [ujer.

Quoique la fubftance glutineufe ne
foir pas telle qu’on I'a avancé, il sen
_ faut bien qu’elle foit inutile ; fon exif-
tance dans le bled, a4 Pexclufion des
autres graines, paroit faire toute la
fupériorité du froment par rapport au
pain qu’on en fait : la place que cette
fubftance occupe dans le grain, fes
effets dans la farine, {es fon&ions dans
la pite , & le pain qui en réfulte,
ont donné lieu a quelques réflexions
que nous nous fommes permis de faire ,
& nous avons avancé que cette fubf-
tance {e trouvoit en trop petite quan=
tité , méme dans les meilleurs bleds,
pour étre leur partie principalement
nutritive; qu’enfin il éroit bien plus
naturel & plus fimple de penfer que
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c*étoir Pamidon 5 lui qui dans les farines
blanches fait plus des trois quarts de
leur poids, & que la nature a diftribué
en abondonce dans tous les végéraux
qui fervent d’aliment principal aux
hommes & aux animaux , lui enfin
avec lequel nous avons fait, fans autre
- mélange que le levain ordinaire, du
pain dont nous nous fommes nourri ,
foit que cet amidon appartint aun bled ,
aux Pommes de terre ou aux autres
plantes d’olt nous en avons retiré fans y
avoir remarqué des différences ellen-
tielles.

L’amidon & la fubftance glutineufe
font deux étres finguliers fur lefquels
je me fuis arréeé fort long-tems : fi je
n’ai pu déterminer abfolument leur na-
ture, je crois au moins avoir expofé
leurs effets & leurs propriétés. Le bled ,
contenant encore deux autres fubftan-
ces, je me fuis occupé a les examiner.

J’ai retiré du bled , par Pébullition
dans P’eau, un extrait mucilagineux &
déliquefcent qui éroit un peu doux : a
mefure que le bledéprouvoit le feu, j’ai

remarqué
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remarqué qu’une partie de cet extrait
fe combinoit avec Pamidon & perdoit
les propriétés d’attirer Phumidité de
Pair & détre fucré, ce qui pourroit
jetter quelques lumieres fur la nature
& la formation de Pamidon ; il n’eft
d'ailleurs perfonne qui, ayant gouté
du bled avant I’époque de fa maturité,
ne fe foit appercu qu’il étoit fucré,
‘ainfi que l'extrémité des tuyaux qur
foutiennent les épis.

Cet extrait mucilagineux eft ce qu’on
appelle le corps doux, bien diftingué
de I'amidon ;.il eft fucré & vifqueux,
-attirable 2 Phumidité de Pair, foluble
dans P’eau , fufceptible de fermenter
de lui-méme ; propriétés que n’a pas
Pamidon. On ne fait pas avec le corps
doux , du pain , des bouillies , & de
Pempois. Enfin, Pamidon eft toujours
-infipide, fec & pulvérulent; le corps
doux eft favoureux & fans cefle déli-
quefcent.

J’ai confidéré , apreés cela, le fon
comme Penveloppe générale de la fubf-

tance amylacée , enveloppe compof¢e
L
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de plufieurs membranes plus ou moing
huileufes & épaiffes, en raifon de Pef-
pece & de la bonté du grain. La dif-
pofition que le fon a de s’altérer promp-
tement, les produits qu’il fournit a la
cornue , la vitefle avec laquelle il s’en-
flamme lorfqu’on 'expofe a un feu vio-
lent, falégéreté & fon érat fpongieux,
les effets qu’il a produits dans le pain
ou nous l'avons fait entrer en petite
dofe, fontautantde propriétés qui ap-
particnnent a la fubftance glutineufe,
& qui, fans compter les autres carac-
teres de reflemblance que nous avons
eu foin de faire appercevoir , prouvent
aflez évidemment que cette fubftance
glutineufe eft due au fon , comme I'a
avancé le favant Chymifte de S. Pé-
terfbourg.

- Les quatre fubftances dont je viens
fucceflivement de faire mention , font
donc celles qui conftituent le bled &
qui s’y trouvent en plus ou moins
grande abondance , felon Pefpece, la
qualité du grain, & I’année qui I’a pro-
‘duit : elles ont des propriétés particus
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lieres qui les diftinguent entr’elles; la
fubftance glutmeufe abonde en hulle,
le fon contient plus de terre , tandis
que Pamidon a beaucoup du principe
falin , mais dans un état de combinai-
fon parfaite , & le mucilage eft plus
aqueux ; c’eft ce dernier qui fermen-
tant aifément, attenue & diflous les
autres parties que 'a&ion du feu réu-
nit pour en former la fubftance Ilé-
gere, délicate , favoureufe & agréable,
qui fait dans nos contrées la nourriture
d'une partie du genre humain.

La partie corticale varie ainfi que
le mucilage qui la renferme ; le fon du
bled ne reflemble pas a celui du feigle,
ni celui du feigle au fon de Iorge ; il
en eft de méme du mucilage qui, tan-
tot eft abondant & vifqueux , & rantét
deux, fucré, & plus fufceptible de la
fermentation : il feroit effentiel de
bien .déterminer ces différences , foit
dans les graminés, foit dans les légu-
‘mineux ; pour Pamidon , je le crois
homogene dans toute la nature, plus
ou moins engagé dans ce méme muci-
L i
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lage, & fouvent combiné au point qu'il
eft difficile de I’en retirer. Nous avons
parlé d’une eau grafle , d’ol1 on ne peut
obtenir 4 part Pamidon qu’elle contient;
& en difant que le bled eft de toutes les
femences , celle qui poflede le plis
d’amidon, nous avons vu que celui-ci
y étoit aufli plus libre , & par confé-
quent plus facile 4 étre débarraflé de
fes entraves par le procédé de "Ami-
-donnier.

Quoique le froment foit le plus re-
cherché parlesinfe@es , & le plus dif-
ficile 3 conferver que toutes les fe-
mences de la famille nombreufe des
graminés, on ne peut difconvenir que
ce ne foit auffi le grain qui fourniffe
la meilleure nourriture & la plus agréa-
ble 2 tous les animaux ; les volailles
le diftinguent au milien d’une quantité
d’autres grains , & le mangent par pré-
férence ; j’ai comparé les produits qu’il
“fournit ala cornue avec ceux du ris,
mais ces derniers étoient meins hui-
leux & ‘moins abondans. :

Le ris n’a pas décorce ni de fubfe
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tance glutineufe , il n’eft compofé que
d’amidon & de mucilage, mais combi~
nés enfemble par 'a&ion du foleil , de
maniere que je ne penfe pas que cette
graine , fermentée & diftillée, four-
nifle , comme on affure, une grande
quantité de liqueur fpiritueufe.

Jai tenté apres cela de déterminer
de nouveau les Pommes de terre a la
fermentation {piritueufe , pour en re-
tirer une liqueur inflammable & de la
bierre , mais je n’ai pas honte d’avouer
qu’ayant fuivi toutes les recettes pu-
bliées fur cet objet, & fuivi les procé-
dés avec I'attention la plus fcrupulenfe ,
je n’ai jamais eu de réuffite; il paroit
cependant bien éronnant que dans tous
les pays oli 'on fait un trés-grand ufage
de Pomme de terre on avance qun’on
en prépare de Peau-de-vie ; pour moi
je doute que cela foit poflible, & je
crois que fi I'on y parvient ce ne fera
.qu'en mélant avec nos tubercules le
-moteur fermentefcible qui leur manque
-entierement ; j’ofercis ajouter que fe

L iij
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‘produit fpiritueux ne fera qu'en raifor
-de cette addition ;5 mais je le répéte )
je n’abandonne pas mes recherches,
‘peut-étre ai-je échappé Pinftant de leur
fermentation , ou bien la quantité de
‘Pommes de terre fur laquelle jai opéré
n’étoit-elle pas aflez confidérable, car
Tes fucces des expériences Chymiques
dépend fouvent de la plus petite cir=
‘conftance.

Il éroit néceflaire de s’affurer fi le
‘principe nourriffant des Pommes de
‘terre avoit éprouvé de laltérationm,

. -foit par la germination , foit par la
gelée; dans le premier cas, Pamidon
“éroit’ en moindre quantité, mais aufli
‘beau quauparavant ; dans le fecond’ il

~ ‘n’avoit fouffert ni en déchet nien pro-
‘pricté. Les Pommes de terre germées
font filandreufes , dures & 4cres ; celles
‘qui ont éré gelées , an contraire, font
-encore bonnes & manger.

Le refte de cet ouvrage contient quel-
ques faits propres a démontrer de plus
en plus la falubrité de nos racines, leur
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fécondité , & les reffources avanta-
geufes qu’elles font en état de procurer
dans tous les tems , & enfin combien
il feroit important dencourager la
culture des Pommes de terre.

J’aurois defiré avoir une affez grande
provifion de Pommes de terre de tous
les pays & de toutes les efpeces, &
m’aflurer par Panalife de celles qui
contiennent le plus de fubftance ali-
mentaire & de principe falin ; jaurois"
defiré encore pouvoir examiner plu-
{ieurs bleds de différens cantons , pour
eonnoitre mieux Pétat & la quantité
de leur parties conftitnantes ; mais
toutes ces expériences demandent i
étre faites en grand, & les dépenfes
quelles exigent font bien au-dela de
mes moyens : heureux fi des gens plus
inftruits en agriculture , & plus riche
que moi, les entreprenent. Je dois dé-
clarer cependant que M. de Puimaret
m’a offert généreufement fes lumieres ,
& quelques moyens dont je profiterai
fi mes occupations le permettent , & je
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AP RPROBATTON;

J’Ai- It par ordre de Monfeigneur le Chan-
celier un Manufcrit intitulé: Examen Chy-
mique des Pommes de Terre , par M. Parmentier,
Apothicaire- Major des Invalides ; jeftime que
cet Ouvrage, intéreflant par lui-méme , en
raifon de fon utilicé , mérite d’éere imprimé.
A Paris , le 23 Mars 1773.

Signé VALMONT DE BOMARE.

PRIVELEGE DU RO

LOUIS, par la grace de Diecu, Roi de
France & de Navarre: A nos amds & féiux
Confeillers les Gens tenans nos Cours de Par-
lemens, Maitres des Requétes ordinaires de
notre Hétel , Grand-Confeil , Prévdr de Paris,
Baillifs , Sénéchaux , lewrs Licurenans Civils &
autres nos Jufticiers qu’il appartiendra , Salut :
Notre am¢é le SicurPArRMeNTIER , Nous a fair
expofer qu'il défireroit faircimprimer & don-
ner au Public wn Examen Chymique des Pom-
mes de terre de fa compofition , s'il Nous plai~
foit lui accorder nos Lettres de Permiflion pour
ce néceflnires. A c5s cAausss, voulant favo-
rablement traiter 'Expofant , Nous lui avons-
permis & permettons par ces Préfentes de faire
imprimer ledit Ouvrage autant 'de fois que
bon lui femblera, & de le faire vendre &
débiter par tout potre Royaume , Pcndant le
tems de trois anndes confécutives, a compicr
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du jour de la date des Préfentes. Faifons défens
{cs a tous Imprimeurs , Libraires & autres per-
fonues de quelque qualité & conditions qu'elles
{oicnt, d'en introcdluire d'impreflion étrangere
dans aucun licu de notre obéiflance : A la charge
que’ ces Préfentes feront enregiftrées tout au
long fur le Regiftre de la Communauté des Im-
rimeurs & Libraires de Paris, dans trois mois
Ec la date d’icelles; que I'impreflion dudit Cu-
vrage fera faitc dans notre Royaume , & non
ailleurs , en bon papicr & beaux caradéres; que
Impétrant {c conformera en tout aux Régle-
mens de la Librairie , & notamment a celui du
10 Avril 1725 ;4 peinede déchéance de la pré-
{ente Permiflion ; qu'avant de l'expofer en ven=
te, le Manufcrit quiaura fervi de copie a I'im=
preflion dudit Ouvrage , fera remis dans le
méme €tat od 'Approbation y aura ée done
née, &s mains de notre trés-cher & £al Che-
valier, Chancclier, Garde des Sceaux de Fran-
cc, le Sienr de Mavrzov; qu'il en fera co-
fuite remis deux Exemplaires dans notre Bi-
bliothéque publique : un dans celle de notre
Chitean du Louvie 3 & un dans celle du Sieur
pE Mavrsou: le tout 2 peine de nullité des
Préfentes. Du contenu defquelles vous man-
dons & cnjoignons de faire jouir ledit Expo-
{ant, & fes ayant caufes, pleinement & pai-
fiblement , fans fouffrir qu'il leur foit fair au-
cun trouble on empéchement. Voulons qu'a la
copic des Préfentes qui fera imprimée tour an
long au commencement, on 2 la fin dudit On-
vrage, foi foir ajodrde, comme a loriginals
Commandons au premier notre Huiflier ou Ser-
gent {ur ce requis, de faire pour l'exécution
d'icelles , tous adtes requis & néceflaires, fans
demander autre permiflion, & nonobftant Cla-
mcur de Haro, Charte Normande & Lettres a
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#e contraires : Car tel eft notre plaifir. Donng
a Paris le feptieme jour du mois d’Avril l'an
mil fept cent foixante-treize, & de notre Ré-

gne le cinquante-huitiemes Par le Roi en fon
Confeil.

- LE BEGUE,

Regiffré fur le Regifire XIX de la Chambre
Royale €& Syndicale des Libraires & Imprimenrs
de Paris, N° 2543 , folio 75 , conformement au
Réglement de 1721, qui fait difenfes, article 4 ,
& tontes perfonnes de quelque qualité & condition
gw'elles [oient , autres que les Libiaires & Impri-
meuts , de vendre , déliter , faire afficher aucuns
Livres, pour leswendre en leurs noms , [oit qu’ils
s'en difent les Autenrs on antvement , & a la
charge de fournir & la (ufdite Chambre huit Exema
plaires preferits par 'article 108 du méme Régle-
ment. A Paris ce dixieme & Avril 1773.

S. P HARDY, Adjoint.
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Page 4 , ligne 14, jouffant lifez jouiffant.

Pag.22, lig. 24, phelgmatique /if-jphlegmas
. tique.

Pag. 33,lig. 12, pelle.Zif. pele.

Pag. 37, lig. 1 ,Scienc lif. Sciences.

Pag. 60 ,lig. 26, nature Jif. fubftance.

Pag. g6 ,lig. 3, d'un huile [if. d’une huile;,

Pag. 106 ,lig. 23, Bentoin [if. Benzoin,

Pag. 157, lig. 8 , vas lif. vais.

De P'Imprimerie de la Veuve THIBOUST 4
Imprimeur du ROI ;. Place Cambrai.
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