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Il a été fait dans plufieurs communes Pex-

périence d’une panification de deux tiers de

farine de froment & un tiers de pommes de
terre , ou bien d’un tiers de farine de fro-
ment , un tiers de farine de feigle , 6c un

tiers de pommes de terre ÿ ces expériences
ont parfaitement réuifi : il en eft refaite un

pain très-blanc, tort nournllant , Ôc qui fe
tient long-temps frais.

V

Le procédé eft ftmple ôi facile; On fait
cuire dans l’eau commune , la pomme de
terre , jufqu’à ce qu’elle cede facilement
fous le doigt ; on la pele , on i’écrafe , Ôc
on forme une pâte.

Cette opération terminée , on pétrit fé-

parément la farine de froment ou de feigle ;
on mêle les deux pâtes , on pétrit de nou-

veau , ôc lorfque le mélange eft bien opéré,
on forme le pain à l’ordinaire j en y ajou-
tant un peu de fei s le pain prend un goût
plus agréable.

Par cette manipulation , on diminuera la

confommation des grains, Ôc on aura une

nourriture plus économique.
On a fait du pain compofé de moitié de

farine d’orge 6c moitié de pommes de terre \
ce pain eft plus agréable au goût que le

pain d’orge pur, 6c un peu rafraîchiiTant.
l a culture de la pomme de terre ne fau-

roit être trop encouragée -, elle réuftit dans
tous les terrains , même dans les terres lé-
gérés ôc fablonneufes : bien cultivée , elle
peut donner deux récoltes , vers les mois
Floréal ôc Brumaire , Juin Ôc Oétobre
( vieuxJiyle. )

u par nous adminiftrateurs du diftridl
de Touloufe , pour être imprimé , publié
ôc affiché dans toutes les communes de Par-
rondiftement. A Touloufe, le 26 Piuviofe,
l’an troifieme de la république françaife,
une 6c indivifible.

Destrem , prélîdent ; Martin-Bergnac , Tissjnieh. ,

Cassaing , Campmas , Laneluc , Dupau , Jtey , Paul
Vaisse , Treissac, Dubourg , Pendaries.

L

A TOULOUSE, chea V* Veuve Desclassan, Imprimeur du Diftrift & de la Municipalité.
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Il a été fait dans plufieurs communes Pcx-

perience d’une panification de deux tiers de

farine de froment 6c un tiers de pommes de
terre , ou bien d’un tiers de farine de fro-
ment , un tiers de farine de feigle , 6c un

tiers de pommes de terre ; ces expériences
ont parfaitement réuifi : il en eif refaite un

pain très-blanc, tort nourriüant , 6c qui fe

tient long-temps frais.
V

Le procédé efl fimple ôi facile; On fait
cuire dans l’eau commune , la pomme de
terre , jufqu’à ce qu’elle cede facilement
fous le doigt ; on la pele , on l’écrafe , 6c
on forme une pâte.

Cette opération terminée , on pétrit fé-

parément la farine de froment ou de feigle;
on mêle les deux pâtes , on pétrit de nou-

veau , 6c lorfque le mélange eft bien opéré,
on forme le pain à l’ordinaire ; en y ajou-
tant un peu de fel, le pain prend un goût
plus agréable.

Par cette manipulation , on diminuera la

confommation des grains, 6c on aura une

nourriture plus économique.
i

On a fait du pain compofé de moitié de
farine d’orge 6c moitié de pommes de terre;
ce pain eft plus agréable au goût que le

pain d’orge pur, 6c un peu rafiaîchifTant.
T a culture de la pomme de terre ne fau *

roit être trop encouragée ; elle réufîit dans
tous les terrains , même dans les terres lé-
gérés 6c fablonneufes : bien cultivée , elle
peut donner deux récoltes , vers les mois
Floréal 6c Brumaire , Juin 6c Qârobre
( vieux flyle . )

u par nous adminiftrateurs du diflriél
de Touloufe , pour être imprimé , publié
6c affiché dans toutes les communes de Par-
rondiffement. A Touloufe, le z6 Pluviofe,
Pan troifieme de la république françaife,
une 6c indivilible.

Destrem , préfident ; Martin-Bergnac , Tissinier ,

Cassaing , Campmas , Laneluc , Dupau , Jtey , Paul
Vaisse , Treissac, Dubourg , Pendaries.

A TOULOUSE, chea U Veuve Desclassan, Imprimeur du Diftriâ & de la Municipalité.



 


