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M E M 0 iR E
) SUR L A C'UL TURE
DES el
POMMES DE TERRE
& lenys ufages.' ‘
C’E& au milieu de Vous , Meﬂ' eurs ﬁue

jai appris a connoitre le prix des con=
noiffances , qui fe rapportent le plus directement
au bien de la patrie & a celui de I'humanité.
Celt dans vos affemblées , > _on votre com.

plaifance m'a admis , que jai puifé le golit
pour ce qui eft veritablement bon , parce qu'il
eft généralement utile. - Je vous dois un tri-
but de reconnoiffance. Agrees » Meflieurs, je
Vous pne , cet effai avec la méme bonté, que
Vous m'avés témoignée en m’éclairant dans vos

conférences, & par vos écrits. :
On fe tromperoit , fi Pon cherchoit dans
ce mémoire des chofes entiérement ignorées.
- Le
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- Le {ujet que je traite et commun , mais inter
veffant , les principes que j'indique le font aulli
‘mais il font fréquemment négligés , & fi les ma-
‘nipulations, que je propofe, font éxécutées en
divers lienx , elles ne font pas également fuis
vies par tout. Mon bﬁt"e{g' de m’afltrer par
vos {uffrages, julqua quel point jai st pro.
fiter de vos lumiéres, ou du moins de vous
montrer le défic que j'aurois de vous imiter
dans vos lovables deffeins. J'ai vii, éxaming,
& comparé ce qui {e pratique de mieux er
diverfes contrées , fur les pommes de terre,
fur leur culture,, & leurs ufages , & j'ai crli,
qu'en raffemblant les meilleures méchodes de
tirer parti d'une plante i utile, je rendrois
quelque fervice au public.

‘Les pommes de terre font trés impropre-
ment appeliées zruffes 5 elles font a la vérité
charnués . & tubéreufes comme les truffes , mais
elles pouffent des tiges, qui paroiflent hors
de terre, au lieu que les truffes wen produi-
fent point, & fi elles ont entr’elles quelque
reffemblance , quant a la forme extérienres
elles n’ont ni le méme golt, ni la méme cou-
leur, ni les mémes propriéeés.

(5% A g i R R : .
On ne doit pas non plus les confondre avec
oives deserye, Elles font,

Tes topinambaux ou j
.y 4 vl
il eft vrai, Pune & tautre des plantes tubé-
reufes , mais elles diffcrent par leurs tiges, par

teurs fleurs , par leurs fevilles , & par leur figure.

La
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1 ;t‘igé,de‘s qu’ires ‘de terre eft gt‘qﬁ&, li

\

!!!!!

gneufe, droite, & haute de fix 2 dix pieds,
& celle des pommes de terre , eft molle, fle.
xible, €levée de deux on trois pieds dans fa
vigueur, & couchée par terre en automne.
Les topmamboux portent des fleurs jaunes ,
- radices comme le tournefol , & celles des pom.
-mes de terre font blanches, ou gris de lin ,
fuivant Pefpéce, mais toutes font en campa-
nules, ou a clochettes. Les graines, qui {uc-
cédent aux fleurs de ces deux plantes , ne font
point emploiées pour les propager : il eft plus
commode de planter les tubercules.

Les fenilles du topinambou fortent de la
tige; elles font longues, larges, pointués ,
decoupées profondément ; celles de la pomme
de terre font charnués, molafles, & dun
verd blanchitre,

~ Enfin les. tubercules du topinambou, font
inégales , raboteufes , rougeatres en dehors,
trés blanches en dedans, caffantes, d’un gofit
doux & agréable, approchant quand ils font
cuits, de celui de Partichaud ; aufli quelques
perfonnes les appellent artichands d’Inde. G.
BAuHIN les nomme belianthemum indicum -
- tubevofum ; & TOURNEFORT met cette
plante parmi les efpeces de corona folis; il
Vappelle corona folis , pavvo flove tuberofa ra.
dic. LEMERI lui donne ces deux noms.
Nous les appellons communément poires de

terre.
A 4 Les
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’u rougeatres.; 1 én" onz
les appglle pommes de terre ouz Peft ¢
dernier nom que leur donnent fouvent le
' 5 & les I Igngloxs, qui en font un
ils 1 potatos. G..-‘..

. & exemple M. pvu HAMEL, |
!&m:m mbero[un;t f:fmlmmm Quelques  au-
teurs difent qu'en Virginie on les connoit fous
le nom 4'C anck, & 4 Quito , d’ou elles ont
été apportées en Efpagne, & de la dans le

' s celui de epw“ Les

 Enfin il ne faut pas confondre les pommes dc
terre avec | pamm » que R Ay appelle, con-
volvnlus indicus batatos dictus: &S1LO AN, con-

7 wo!vulm radice tuberofa eﬁulmﬁg inachij ij i0
m‘ al}o_ A fa'vz 0 fm@m‘ct‘)g M&*-v ﬁ,

g% : ﬁng‘ulq; %20
phica *‘?E *‘* on napu na-

mpofans d’abord les dwerf’es ﬂt:lxt,cs
pommes de terie. Nous indiquerons enfinit
ja maniére de les cultiver & &e Jes conferver.
~Les
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~ Les ponmes i!e’ terre font tres utiles pour les

hommes, pour les animaux, & pour les terres.
~ Cette racine et généralement aimée , com-
me tous les alimens dont le gofit n'a rien de
trope frappant ; aufli depuis cent ou cent cin-
quante ans qu'elle a été apportée du Perou,
- ik weft point de pais en Europe , ot I'on ne

~cultive cette plante. -

- Apres Pexpérience de toutes les nations on
ne doit pas craindre de {e tromper en afftwant
-~ que les pommes de terre font trés faines. Je
n fnqrepasf que de tems en tems, on-'q_;phew
ché 4 les diffimer, en les accufant de rendre
{tupides ceux qui s’en nourriffent, & de leur
attirer des maladies ficheufes : mais on fe
trompe. Il 0’y a que Pexcés, comme il ar-
rive aux meilleures chofes , qui puiffe altérer
la fante. Un paifan qui fe mourriroit toute
Pannée & enticrement 'de pommes de terre,
en feroit {ans dotite enfin incommodé , mais
wen {eroit- il pas de méme, fi cet homme
Vivoit uniquement de viandes , de poiffons »

v A

ou de t‘o'utﬁ autre efpece d’sliment , quelqu’ex-

cellent qu'il fic ? La diverficé des méts , diri-
gée par la raifon, contribue 4 la bonne di-
geftion, & a la nutrition, & par-la meme a

la: fanté, |
Cet aliment a méme I'avantage, qu’il peut étre
maugé d’une infinité de maniéres. Les Hol-
landois les font bouillir avec un peu de fel,
& pour Pordinaire , ils les mangent avec du
| beure
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beure frais , ou avec du beure fondu, feul ou
mélé de moutarde. Quelquefois aprés qu'elies |
font bouillies, ils les coupent par tranches &

les font frire a la poile avec des oignons. Les

Irlandois , qui en font un tres grand ulae ,

ainfi que les Polonois dans certaines contrées

de leur pais, les font cuire avec du beeuf,

du ‘mouton, ou du lard. Ils les mangent

aufli cnites ou deéfaites dans du lait.  On les

fait aufli rotir 2 la braife, & on les mange

avec du beure frais. Quelques uns les
mettent au lieu de pain dans du lait froid.

On les appréte encore au vin comme le poiflon 5

on les mange en falade, on en faic de fort

boones tourtes. Dans la feconde partie de

1762. de votre recueil, il eft patlé dune el
péce de fidéis de pommes de terre , que Pon
éche , ‘& qui cuits avec du laic font une
bouillie auﬂ? bonne que le riz ou les gruaux
d’avoine. ‘

Les pauvres furtout en tems de difette 5
pourroient trouver une tres grande reffource’
dans les pommes de terre. Ils peuvent en
faire du véritable pain : on a pour céla deux
méthodes, b
Prémiére maniére. Il faut commencer par
veduice les pommes de terre en farine. Pour
cer éffet on les coupe par petits morceaux ,
on les féche au four, aprés que fa chaleur eft
devenue.modérée, on les fait moudre, & cette
fariue melée avec un quart de celle de fei-

gle,
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gle, & pétrie & Pordinnire , donne un pain
bien mangeable : il fera meilleur {i avant que
de couper les pommes de terre, on lenr Ote
la peau, & mienx encore fi Pon ne met que
le quart de pommes de terre fur trois quarts
de grain, |

Deuxieme maniére. On prend de la fa.
rine ordinaire , & autant de pommes de terve,
que Pon a cuit, pelé , écrale & broié. On
pétrit le tout enfemble, en’ emploiaut Peau
& la_manipulation néceflaires.

'On a effaié¢ de faire du pain avec des pom-
mes de terre, & de la farine de mais, il a
été tronvé bon. Voyez le recueil part. I 1762.

On fait encore avec les pommes de terre,
une autre elpéce de farine bien fupérieure 3
il eft a propos de deécrire cette manipulation.

_ Prenés de ces pommes de terre, vous les
laverés éxactement 4 plufieurs eaux , jufqud
ce quil n'y refle aucune faleté. Coupés par
granches vos pommes de terre & jettés les
fous la meule apres Pavoir bien nétoice. Lor{-
quelles feront réduites en boulie, vous les
jetterés ‘dans un cuvot a moitié plein d’eaun
fraiche, & vous les remuerés fortement. Par
cette agitation vous en ferés détacher la fa-
rine, qui, par fa pefanteur va au fond ; laift
{és repoler le tout, & vous prendrés alors
un tamis d'ozier, dans lequel vous amaflerés

les
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les gouffes & le gros fon du cuvot , qui furs
nage, {ans chercher a aprocher du fond : vous:
prefferés dans vos mains ce marc, & a me-
fure quil fera égouté, vous le jetterés dans
un gutre cuvot, pour vousen fervir , comme il
fera dit a l'article fuivant. Prenés enfuite un
tamis de crain , que vous poferés fur le cu-
vot, comme vous avés fait avec le tamis d’o-
zier, & aprés que le tout fera repofé , faites
écouler dans un vafe par un robinet placé a
un pouce au moins au deffus du fond, toute
Ta liqueur du cuvot, & rejettés la dans le
cuvot , au travers de ce nouveau tamis ; pref-
{¢s dans vos mains ce refidu, & mettés le a
part, dans un baquet , ol vous le laverés
dans de la nouvelle eau fraiche, pour en tirer
a farine, qui y eft refltée. Des que I'ean du
euvot fera repofée vuidés la par inclination.
il reftera au fond du vafe un {édiment, qui
renferme la farine, que vous cherchés. A'la
vérité elle 'y trouve encore mélce avec des par~
ties groffieres , mais on la rend auffi belle, &
aufli pure que lon {ouhaite en réitérant le
Javage : pour cet effet verfés fur ce {ediment
de la nouvelle eau claire, & fraiche ; remues
fortement le tout ; laiffez le repofer de nou.
vean , & vuidés en Peau 3 apres quatre ou
cing opérations femblables vous aurés une fa-
rine , qui en blancheur, & en fineffe , pourra
le difputer avec la fleur de farine: de fro.

ment
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ment, ou méme d'épautre, la plus belle (a).

De cecte farine ofi fait de la bouillie éxtré.
mement délicate , du pain , toutes fortes, de pa-
tifferies , de lamidon , & de la poudre &
pdﬂdl‘&t‘.

Pour en faire de la bouillie , on en verfe
pev 4 peu dans le lait, deés quil bofit, & en
remuant continuvellement , jufqu’a ce que la
farine ait pris la confiftance requife; fans ce-
la elle fe grumele, & defcend au fond. 1len
faut un quart moins que de la plus belle fa-
rine de froment. Lorsquelle eft cuite, on la
couvre d’une legére couche de canelle, ou on
‘fa brule comme une créme aux ccufs.

Pour en faire du pain , on la met avec une
@ale quantité de farine de froment , ou de

quelqu'autre graine, & on la manie fuivans
Yart. (b). SRR e

. Si Ton a deffein d’en faire. de 'amidon on
13 met au fortir de la cuve dans un fic, que
e b SR e Pon

(a) On féche cette farine avee la plus grande fa.
cilité en P'étendant fur des linges. Plus cette farine
eft vieille, & meilleure elle ef , on peut la gardes
72 8. ans, -

" (B) On peut faire diverfes fortes de pain avec lea
pommes de terre, & l'on en peut voir tout le dé-
tail dans le mémoire de M. Jean Daniel Titius Pro.
feffeur de Mathématique 4 Wittenberg; dans le re-
cueil d’Hanovre année x758. p. 913 on trouvera
aulli un autre mémaire dyn autews anonimep,1y31,






DES POMMES DE TERRE 15

Ceux qui feroient curieux de faire un effai
en petit de cette fabrication, n’ont qu’a pren.
dre une douzaine de pommes de terre , les la.
ver , & les raper fur une rape, ou les piler
dans un mottier, & en opérant fuivant les di-
rections , que je viens de propofer, ils ver-
ront la beauté & Pextréme finefle de cette
farine, ‘ '

Mais continuons a expofer les utilités des
pommes de terre.

On les donne aufli avec fuccés au bétail ;
lorfqu’il s’agit des bétes & corne, on pile ces
tubercules , ou on les coupe; on les méle avec
du fel, & de Pavoine ou de Porge, & on leur
en donne peu a la fois & fouvent. De cette
maniére on peut fort bien les engraiffer, dans
Velpace de deux mois. Les vaches mémes ,
qui en mangent rendent beaucoup de lait. (a).

On peut en donner anx chevaux & aux
brebis pour épargner le fourage : on les coupe
& on les foupoudre d’un pen . de feli. &«

() Dans divers endroits on bouillit les pommes de
terre pout le nouiri des beftiaux , & la peine & les frais
{e retrouvent f{ur la moindre quantité que I'on en em.
ploie, mais 1l faut vfer modérément de cette nour-
riture pour les vaches qui ne donnent pas actuélle-
ment du lait, ou qui ne doivent pas étre engraiffées
tout de [vite. Cette nourriture tro p fubftantielle pour-
toit & la longue incommoder des animaux accoltumés

une nourtiture moins {ycculente. ‘
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Fruits ¢ mais comme je wen ai jamais vi, &
- quil ne conviendroit pas d’en faire cet ufa-
ge dans ce pais, ou lon fait déja des eaux de

vie de tropd'elpcces , je me borne a indiquer

]

feulement, .

Le bétail mange encore avec plaifir fa tige

& les montans des pommes de terre.

Enfin la culture de cette plante bien loin
d'efricer le tervein, le fertilife, & ‘le netoie
des femences parafites, & des mauvaifes her
bes. Il devient ainfi plus propre. a recevoir
des grains. On en f{entira les raifons d%af les.
obfervations qui nous reftent & propoler fur
la culture d’une plante G weile,

Le folanum we® point une plante déli-
cate. Avec quelqu'attention, elle rénffit dang
les pais froids, & dans les pais chauds , dans
les terres 1éoéres, & dans les terres fortes 3
dans-les médiocres , & méme dans les maigres.
- Clpendant ‘les gwnmesde terre préférent les
terres légéres & un peu fibloneufes, & lom
ne doit pas s'imaginer qu'elles ne produifent
pas d’avantage a proportion de la bonté du
~ terroir , Mais on peut les planter avec fucces ;

dang les terres ou le gran ne reuffit point,
parce quelles {ont entourrées de bois , ou
qu’elles en {ont trop prés. Seulement, il ne
faut pas que les eaux y croupiffent, ni les
planter avant que les gelées {oient paflées : elles
tédoutent également le grand froid & Phumidité.

4764 1I. P, B Dsg
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‘Deés qu'on eft déterminé fur le terrein que
Pon deftine a recevoir les pommes de” terre 5
on le laboure, foit a la béche, foit avec la
charrué. - Si le terroir eft de mauvaife ou de
médiocre qualité , on lui donne deux labours ,
Pun avant I'hiver, & Vautre apres que les for-
tes geldes font paflées. En Avril on en Mai,
on fait avec le foffoir a motte des trous bien
ali'ghéﬁ , de la»prpfondeur de huit a dix pouc'cs 2
& a la diftance de deux a trois pieds. " A chas
gue trou, on met un pew de fumier , & par
deflfus deux ou trois pommeg de terre, {i elles
fout petites, ou fielles font: grofles, autant
de morceaux coupes  entre les yeux, & fans
les endomager , puifqu’ils font les principes de

la plante, qui doit naitre : on les recouvre

#

nfuite de trois a quatre pouces de terre.

- Environ la St Jean, -lorfque les plantes
out quatre ou cing fevilles, on les farcle &
avec de la terre qulon éleve autour, on les
butte en prenant garde de ne point endo-
mager les racines , nisoles chevelus, ni d'en
souper aucune feuille. .~

Un mois_aprés , lorfqu’on s'appergoit que
les mauvailes herbes repouflent, Pon doit r¢i.
térer ces opérations, en fuivant les memes

e —...\71'--!‘9

précautions. = ©

Enfin, lqr{ﬁ_ﬁe les ?@.‘mes commencent a jau-

nic, alors feulement il faut couper ou fimple-

ment tondre les tiges & les montans ;5 plutdt,
i s ; .. on
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on feroit tort 4 la plante, mais alors on fa.
- worife Paccroifflement des tubercules. On ne
doit pas étre furpris {i une terre , qui a éeé
{i bien fumée, remuee, néroice , & expolee
par moriceaux aux bénignes influences de Pair,
eft propre a recevoir enfuite du grain.

M Tscuirrer: a cffaié avec fucces de
planter par lignes des pommes de terre, qu'il a
cultivées fuivant la méthode Tulliene. Une
piéce de quinze a {eize mille pieds quarrés, de
qualité trés médiocre , lui a ‘rendu fans fu-
mier au dela de cent mefures 3 c'eft aufli un
des ancétres de ce M. TsCHIFFELI qui a in-
troduit les pommes de terre en Suiffe.

~ Les pommes de terre {fe récoltent a la St.
Martin, par un tems fec, avant que les ge-
ées commencent. Pour les conferver on les
et en tas dans une ferre, ou dans un gré.
nier bien fec, & o il ne géle point : ces deux
circonftances font néceflaires. | ,
. Les pommes de terre , quon deftine pout
la table , doivent &tre mifes dans une cuve ,
ou dans un tonnean, avec des feuilles {éches
de noier , ou de chéne par couches alterna-
tives, ou par lits. Elles fe confervent ainfi
fraiches & vertes julques au mois de Juin,
pourvdt que le lien ne foit pas trop chand ,
ni humide.
. En certains lieux du pais on fait fécher les
pommes de terre pour les conlerver : cette
B 2 methode
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méthode me paroit & quelques égards vicieules
Elle fuppofe gu’on ne peut pas toGjours coms
modément conferver vertes ces tubercules
on fe trompe. Il weflt perfonne qui ne puifle

{e procurer quelque vieux tonneau ou quelque
vielle cuve inutile, & des feuilles féches. El-
les reftent fraiches depuis la St. Martin jul-
qua la St. Jean, ceft-a-dire fept & huit mois;
ce qui fuffic fans dotite. (&) -

- Jai julques ici parle de eette plante, com-
me 8'il N’y en avoit que d'une feule efpéce , ces
pendant il y en a de tardives, & de hatives :
les hitives ont la peau blanche, ou jeaune,
elles font plus rondes, & ent plus de déliea-
teffe , mais elles produifent moins. Les tar-
dives font rouges , elles font les plus commus-
mes, & d’un plus grand rapport, elles fe cul-
tivent, {e récoltent, & fe confervent toutes,
- de la méme maniére , avec cette différence
~que les hatives fe fément, & {& réeoltent
pliitot.
¢ Favois fini ce mémoire lorfque M. TscrirreLy
| | -m’a

- (@ Pour conferver, pendant'hiver, toutes les plan-
tes globuleufes, & bulbeufes , une des meilleures
méthodes eft de faire un grand  creux dans une
tetre gravelenfe , enun lieu fec 4 Vabri de toute inons
dation, & de le recouvrir de deux ou trois pieds
de terre. Mais on ne peut en tirer les légumes dont
on a befoin pendant les fortes gelées, &4 moins que

le dépot ne foit dans un lieu a couvert.
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m’a communiqué le calod f{uivant fur les
fraix & le produit des pommes de terre. Jai
exe devoir Pajoliter ici pour conclufion.

Evaluation du produit net d’un demi ax-
pent de bon champ mis en pommes de terre.
L’arpent évalué a trente & un mille deux cent
cinquante pieds , méfure de Berne, & la livre
en argent a vingt fols de Suiffe, ou trente
fols de France,

e

B3 Fraix  ’
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doit Fraix dun demi arpent,

e e S

L’arpent d’un bon champ éva.
lué deux cent cinquante L. Pinté.

ret du demi arpent a raifon de cing

pout cent fera de

Deux labours s

Six demi-journces de femmes
pour piocher la terre, labouree
au printems '

Quatre journées de femmes
pour planter les pommes de terre,

Huit méfures de pommes de ter-
re pour etre plantces a cing fols
la melure. :

Cing voitures de fumier, a rai-

fon de cinquante pieds cubes par -

- voigure.

Six journees de femmes pour
{arcler, & butter, en deux fai-
fons, fait pour les deux opéra-
tions douze journées,

- Douze journées pour réeolter
les pommes de terre avec le fof~
{oir,, la {sule bonne méthode pour
bien nécoier le champ ; huit pour
hommes & quatre pour femmes,

Voiture de la récolte a la mai.
fon, & de la au marche cloigné
d’une licué,

L

o

25

12

) {3

16
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-~ Année ordinaire, cent huitante
“mefures de pommes de terre fhi-
nes, & propres a la nourriture
de 'homme a cinq fols. 45
~  Septante mefures de rebut pour
- Mourrir les beftiaux , & trois fols 10 fo
L'herbe coupée ala faulx, pour
8tre donnée enverd aux beftiaux,
peine deéduite &
La terre profondément fefloiée
Far.‘_ la récolte , n'ajant plus be-
oin pour porter du bled: Pannée
- {uivante que d’un feul labour , pout
_ enterrer le nouveau fumier,ul y
en a deux d’épargnés, qu'il faut
© porter fur Pavoir de la culture de
-~ pommes de terres. soanEt sh 3
~ Les pommes de terre n’aiant
confume tout au plus que la moi-
tié de I'engrais, puifqu’il n’en faut
que la moitié de la quantité ordi-
naire pour mettre un terrein enm
bled, il faut encore compter pour
cet article un rabais de 13 1@
TR AN el g
fait Ls 97
A déduire les §3 L. 3.f cidevant §3 3

~ Produit net outve lintérét du Bcapital L.a3 fi17
A% : 4






DES POMMES DE TERRE. a5
Prémicre année,

wvoir | R -
pum——
Produit de 1a fomme #es poms

mes de terre & des herbes {uivant
les trois prémiers articles du cal-

oul precedent. 61 10
Seconde année:
Soixante mefures de blé a dix
fols. : 80
Six mefures bon criblage, 2
Quarante bottes de paille a deux
fols & demi. §
*—-—d
- el 98 IO
. Bénéfice pour balance outre J
Fintérée du cinq pour cent prélevé 7 10
e g

IR
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