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ÉMOÏRE
« SUR LA CULT U RE

DES
POMMES DE TERRE

& leurs ufages.

C'Eft au milieu de Vous Meflieurs, que
j'ai appris à connoitre le prix des con-

«oiffances, qui fe rapportent le plus directement
au bien de la patrie & à celui de l'humanité.
C'eft dans vos affemblées où votre com-
plaifance m'a admis que j'ai puifé le goût

pour ce qui eft véritablement bon parce qu'il
eft généralement utile. Je vous dois un
tribut de reconnoiffance. Agréés MefTicurs, je
Vous prie cet effai avec la même bonté, que
Vous m'avés témoignée en m'éclairant dans vos
conférences, «Se par vos écrits.

On fe tromperoit fi l'on cherchoit dans

ce mémoire des chofes entièrement ignorées.
A J Le
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Le fujet que je traite eft commun mais ïnter-
reffant, les principes que j'indique le font aUlli,
mais il font fréquemment négligés, & li les

manipulations que je propofe, font exécutées en
divers lieux, elles ne font pas également fuir
vies par tout. Mon but eft de m'affîïrer par
vos îiiffrages, jufqu'à quel point j'ai su pro«
6ter de vos lumières, ou du moins de vous
montrer le dé'ir que j'aurois de vous imiter
dans vos louables deffeins. J'ai vìi, examiné,
& comparé ce qui fe pratique de mieux etP

diverfes contrées fur les pommes de terre,
fur leur culture, & leurs ufages «St i'ai crû,
qu'en raffemblant les meilleures méthodes de

tirer parti d'une plante fi utile, je rendiois
quelque fervice au public.

Les pommes de terre font très improprement

appellees truffés ; elles font à la vérité
charnues «Se tubéreufes comme les truffes, mais
elles pouffent des tiges, qui paroiffent hors
de tenv, au lieu que les truffes n'en produifent

point, & fi elles ont entr'elles quelque
reffemblance quant a la forme extérieure,
elles n'ont ni le même goût, ni la même
couleur, ni les mêmes propriétés.

On ne doit pas non pUis les confondre avec
les topinamboux ou poires de terre. Elles font,
il eft vrai, l'une Se l'autre des plantes
tubéreufes mais elles different par leurs riges, par
leurs fleurs, par leurs feuilles, Se par leur figure.

La



DES POMMES DE TERRE.

La tige des poires de terre eft grofle, H«

gneufe, droite, «Se haute de fix à dix pieds,
Se celle des pommes de terre eft molle,
flexible, élevée de deux ou trois pieds dans fa
vigueur, & couchée par terre en automne.
Les topinamboux portent des fleurs jaunes,
radiées comme le tournefol, «St celles des pommes

de terre font blanches, ou gris de lin
fuivant l'efpèce, mais toutes- font en campanules,

ou à clochettes. Les graines, qui fuc-
céolent aux fleurs de ces deux plantes, ne font
point emploïées pour les propager : il eft plus
commode de planter les tubercules.

Les feuilles du topinambou fortent de la
tige ; elles font longues, larges pointues
découpées profondément; celles de la pomme
de tene font charnues, molaffes, & d'un
verd blanchâtre.

Enfin les. tubercules du topinambou, font
inégales raboteufes rougeâtres en dehors
très blanches en dedans enflantes, d'un goût
doux Se agréable, approchant quand ils font
C.litS, de celui de l'artichaud ; auffi quelques
perfonnes les appellent artichauds d'Inde. G.
B a u h ï M les nomme helianthemum indicum
tuberofum ,• «Se TOURNKFORT met cette
plante parmi les efpéces de corona Jolis ; il
l'appelle corona jolis parvo flore tuberoj'a
radice. L K m e r i lui donne ces deux noms.
Nous les appelions communément poires de
terre.

A 4 Les
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Les tubercules de la pomme de terre ont

une peau mince, liffe, douce, elles font fa-

rineufes «Se leur goût aproche de celui de 1*

châtaigne. Suivant les efpéces qui me
paroiffent également bonnes, les unes font rondes

blanches ou jaunes ; les autres blanches

ou rougeâtres. Le Diclionaire de FurktierE
les appelle pommes de terre ou patates ; c'eft ce

dernier nom que leur donnent fouvent les

Anglois, & les Irlandois, qui en font un très

grand ufage ; ils les nomment potatos. G. Bau-

HiN, & a Ion exemple M. DU H A M * L, fo-
Uhttm tuberoflum efculentum. Quelques
auteurs difent qu'en Virginie on les connoit fous

le nom d'Openanck, 8e à Quito, d'où elles ont
été apportées en Efpagnc «Si. de là dans le
refte dc l'Europe, fous celui de papas. Les
Polonois les nomment jabtka ziemne & les

Allemands Erdäpfel.

Enfin il ne faut pas confondre les pommes de

terre avec les patates que Ray appelle,
convolvulus indiens butatos diBus : Se S L o a n
convolvulus radice tuberofla eflculenta flpinachijfolio,
flore albo favido purpureo femine flingulos

flores Jingulo. Weifls uni gelb lflpaniflchen

Bataten : Patates blanches &_ jeaunes d'EJpa-

gne. Mille« affûre que jamais on n'a pu
naturalifer ces Patates en Angleterre.

Expofons d'abord les diverfes utilités des

pommes de terre Nous indiquerons enfuite
la manière de les cultiver «St de les conferver.

Les
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Les ponmes le terre font très utiles pour les
honnrus, pour les animaux & pour les terres.

Cette racine eft généralement aimée comme

tous les alimens dont le goût n'a rien de

trop» frappant ; auffi depuis cent ou cent
cinquante ans qu'elle a été apportée du Pérou.
il n'eft point de païs en Europe où l'on ne
cultive cette plante.

Après l'expérience de toutes les nations on
ne doit pas craindre de fe tromper en affûrant
que les pommes de terre font très faines. Je
n'ignore pas que de tems en tems, on a cher,
ché à les diffamer, en les aceufant de rendre
ilupides ceux qui s'en nourriffent, & de leur
attirer des maladies fâcheufes : mais on fe

trompe. II n'y a que l'excès, comme il
arrive aux meilleures chofes qui puiffe altérer
la fanté. Un païfan qui fe nourriroit toute
l'année «Se entièrement de pommes de terre,
en feroit fans doute enfin incommodé mais
n'en feroit - il pas de même, fi cet homme
vivoit uniquement dc viandes de poiffous
ou de toute autre efpcce d'jliment, quelqu'ex-
cellent qu'il fòt La diverfité des mets diri-
gée par la raifort, contribue à la bonne dï-
geftion, «St à la nutrition, Se par - là même à
la fanté.

Cet aliment a même l'avantage, qu'il peut être
mauge d'une infinité de manières. Les
Hollandois les font bouillir avec un peu de fel
Se pour l'ordinaire ils les mangent avec du

beure
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heute frais ou avec du beure fondu, feul ou
mêlé de moutarde. Quelquefois après qu'elles
font bouillies, ils les coupent par tranches Se

les font frire à la poile avec des oignons. Les
Irlandois qui en font un très grand ufage
ainfi que les Polonois dans certaines contrées
de leur païs les font cuire avec du bœuf,
du mouton ou du lard. Ils les mangent
aulfi cuites ou défaites dans du lait. On les
fait aulfi rôtir à la braife, & on les mange
avec du beure frais. Quelques uns les

mettent au lieu de pain dans du lait froid.
Ou les apprête encore au vin comme le poiffon •

on les mange en falade, on en fait de fort
bonnes tourtes. Dans la feconde partie de

1762. de votre recueil, il eft parlé d'une
efpéce de fidéis de pommes de terre que l'on
féche 8e qui cuits avec du lait font une
bouillie auffi bonne que le riz ou les gruaux
d'avoine.

Les pauvres furtout en tems de difette J

pourroient trouver une très grande reffource'
dans les pommes de terre. Ils peuvent en
faire du véritable pain ; on a pour cela deux
méthodes.

Première manière. Il faut commencer par
réduite les pommes de terre eu farine. Pour
cei effet on les coupe par petits morceaux
oh les foche au four, après que fa chaleur eft
devenue muiléicr-:, on les fait moudre, & cette
farine mêlée avec un quart de celle de fei¬

gle,
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-de, Se pétrie" à l'ordinaire donne un pain
bien mangeable : il fera meilleur Ci avant que
de couper les pommes de terre, on leur ôte
la peau, Se mieux encore fi l'on ne met que
le quart de pommes de terre fur trois quarts
de grain.

Deuxième manière. On prend de la
farine ordinaire, Se autant de pommes déterre,
que l'on a cuit, pèié écraié «Se broie. Ou
pétrit le tout enfemble, en emploiaiit Tcau
«Si la manipulation neceffaires.

On a effaié de faire du pain avec des pommes

de terre, Se de la farine de maïs il a
été trouvé bon. Voyez le recueil part. I. 17.52.

On fait encore avec les pommes de terre,
une autre efpéce de farine bien fupérieure ;
il eft à propos de décrire cette manipulation.

Prenés de ces pommes de terre, vous les
laverés exactement à plufieurs eaux jufqu'à
ce qu'il n'y refte aucune faleté. Coupés par
tranches vos pommes de terre & jettes les
fous la meule après l'avoir bien nétoïée. Lorf-
qu'elles feront réduites en boulie, vous les

jetterés dans un cuvot â moitié plein d'eau
fraîche, & fous les remuerés fortement. Par
cette agitation vous en ferés détacher la
farine, qui, par fa pefanteur va au fond; laiffés

repolér le tout, & vous prendrés alors
un tamis d'ozier, dans lequel vous amafferés

les
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les gonfles & le gros fon du cuvot, qui fur,
nage, fans chercher à aprocher du fond : vous
prcfferés dans vos mains ce marc, & â
mefure qu'il fera égouté, vous le jetterés dans

un autre cuvot, pour vous en fervir, comme il
fera dit à l'article fuivant. Prenés enfuite un
tamis de crain que vous poferés fur le

cuvot, comme vous avés fait avec le tamis d'o-
zier, & après que le tout fera repofe faite*
écouler dans un vafe par un robinet placé à

un pouce au moins au deffus du fond, toute
la liqueur du cuvot, & rejettes la dans le

cuvot, au travers de ce nouveau tamis ; pref-
fés dans vos mains ce rélidu, Se mettes le à

part, dans un baquet où vous le laverés
dans de la nouvelle eau fraiche, pour en tirer
la farine, qui y eft reliée. Dès que l'eau du
cuvot fera repofée vuides la par inclination.
Il reftera au fond du vafe un fédiment qui
renferme la farine, que vous cherchés. Ala
vérité elle s'y trouve encore mêlée avec des parties

groflieres, mais on la rend auffi belle, «Se

auffi pure que l'on fouhaite en réitérant le
lavage : pour cet effet verfés fur ce fédiment
de la nouvelle eau claire, & fraiche ; remués

fortement le tout ; laiffez le repofer de nouveau

& vuides en l'eau ; après quatre ou
cinq opérations femblables vous aurés une
farine qui en blancheur, «Se en fineffe pourra
le difputer avec la fleur de farine de fro¬

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

De cette farine ofi fait de la bouillie éxtrît-
mement délicate, du pain toutes fortes, depa-
tifferies de l'amidon & de la poudre à

poudrer.
Pour en faire de la bouillie on en verfe

peu à peu dans le lait, dès qu'il bout, & en
remuant continuellement jufqu'à ce que la
farine ait pris la confiftance requife ; fans cela

elle fe grumele, & defcend au fond. Il en
faut un quart moins que de la plus belle
farine dc froment. Lorsqu'elle eft cuite, on la
couvre d'une légère couche de canelle, ou on
la brûle comme une crème aux œufs.

Pour en faire du pain on la met avec une
e^alc quantité de farine de froment ou de
quelqu'autre graine, & on la manie fuivant
l'art, (b).

Si l'on a defl'ein d'en faire de l'amidon on
la met au fortir de la cuve dans un fac, que

l'on

(a) On feche cette farine avec la plus grande fe-
cîlité en l'étendant fur des linges. Plus cette farine
efi vieille, & meilleure elle eft, on peut la garder
7. à 8, ans.

(*) On peut faire diverfes fortes de paîn avec le»
pommes de terre, & l'on en peut voir tout le
détail dans le mémoire de M. Jean Daniel Tititts Pro-
fèfleur de Mathématique à Wittenberg; dans le
recueil d'Hanovre année T7Ç8. p 91 j- on trouver»
aulli «n autre m.muii, d'un auteur anonunep.1131.
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l'on charge d'un poids confidérable pendant
vingt- quatre heures. Elle prend ainfi de la
confidence «Se elle devient un maffif par feuilles

; on en tait alors des coupeaux qu'on
laiffe fécher : c'eft l'amidon. Ces coupeaux
mis dans l'eau fur le feu fe délaient Se Ce cui-
feiu comme il a été dit en parlant de la bouillie

: c'eft l'empois. Des témoins oculaires
affurent que cet empois' rend le linge plus
banc, plus ferme, «Se plus lille qn? l'empois
ordinaire. Il peut fervir dans toutes les

manufactures, où l'on emploie l'amidon, les blan>
chuferies, les fabriques d'indiennes, «Sic.

En broiant ces coupeaux dans un mortier
Se en 'es paffant au tamis de foïe, on en fait
de la poudre à cheveux : mais comme el^s
eft féche 8e pefante elle ne tient pas aurei
b'eu que la poudre faite de froment,: cependant
il n'y auroit qu'à les mêler.

On compte qu'une mefure de Berne comble
de pommes de terre qui péfe vingt

à vingt • deux livres, poids de dix - fept onces

donne quatre à cinq livres de farine très
blanche, «Se deux à trois livres d'inférieure.
Trois perlonnes peuvent en fabriquer & laver

par jour au moins cent - cinquante livres do
fine Se foixante à feptante de moindre qualité

: bien entendu que les eaux 8e les cuvots
font fous la main, & à la convenance des
ouvriers.

Ceux
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Ceux qui feroient curieux de faire un effai

en petit de cette fabrication, n'ont qu'à prendre

uno douzaine de pommes de terre, les
laver Se les râper fur une rape, ou les piler
dans un mortier, Se en opérant fuivant les
directions que je viens de propofcr, ils
verront la beauté Se l'extrême fineffe de cette
farine.

Mais continuons à expofer les utilités des

pommes de terre.

On les donne auffi avec fuccés au bétail *

lorfqu'il s'agit des bètes à corne, on pile ces
tubercules ou on les coupe; on les mêle avec
du fel, 8e de l'avoine ou de l'orge, & on leur
en donne peu à la fois & fouvent. De cette
manière on peut fort bien les engraiffer, dans
l'efpace de deux mois. Les vaches mêmes
qui en mangent rendent beaucoup de lait. («).

On peut en donner aux chevaux Se aux
brebis pour épargner le fourage : on les coupe
8e on les foupoudre d'un peu de fel.

Pour
(a) Dans divers endroits on bouillit les pommes de

terre pour le nourri des beftiaux, & la peine & les frais
fe retrouvent fur la moindre quantité que l'on en
emploie, mais il faut ufer modérément de cette nourriture

pour les vnches qui ne donnent pas actuellement
du lait, ou qui ne doivent pas être engraiffées

tout de fuite. Cette nourriture trop fubftantiellepour-
toit à la longue incommoder des animaux accoutumés
* une nourriture moins fucculente.
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Pour en nourrir la volaille on les coupe

menues & on y mêle quelque grain.

Enfin les cochons les mangent très bien ï
mais il faut qu'elles foient cuites : cette
nourriture ainfi préparée les engrailfe «S: rend mè«

me leur chair plus fucculente, Se leur lard d«
meilleur goût.

Ils mangent auffi les réfidus des pommes
de terre dont on a tiré la farine : on leur
donne de ce marc verd, mais il eft mieux qu'il
foit fee, «Sc cuit.

Pour fécher ce marc, on en forme des pains
dans des moules de bois : après avoir été
laiffés trois ou quatre jours à l'air, pour les
deffécher un peu, on les met dans le four
dès que le pain en a été tiré, «Se on les y laido
jufques a ce que l'humidité foit entièrement
évaporée. A mefure qu'on en a befoin on
les rompt, «Se on les jette dans l'eàu chaude,
en y ajoutant quelques poignées de farine
ordinaire & un peu de fel. Lorfque ces pains
font bien fees, ils peuvent très bien fe garder
une année «Se plus. Les vaches les mangent
auffi avec appétit : mais ces pains doivent être
faits & féchés avec propreté.

J'ai Id dans quelques auteurs qu'en pilant
les pommes de terre fans eau„& en fes met«

tant dans-un tonneau bien fermé, eiles fer-
nientent, Se que par la diftilation on en peut
tirer une eau de vie auffi forte que celle des

fruits :
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Fruits : mais comme je n'en ai jamais vui &
qu'il ne conviendroit pas d'en faire cet ufage

dans ce pais, où l'on fait déjà des eaux de

vie de trop d'elpcccs je me borne à l'indiquer
feulement.

Le bétail mange encore avec plaifir la tige
Se les montans des pommes de terre.

Enfin la culture de cette plante bien loin
d'éfriter le terrein, lefercilife, & le nétoïe
des femences parafites, & des mauvaifes herbes.

Il devient ainfi plus propre à recevoir
des grains. On en fentira les raifons par les

obfervations qui nous retient à propofer fur
la culture d'une plante (ï utile,

Le flolanum n'eft point une plante
délicate. Avec quelqu'attention, elle réuffit dans
les pais froids, «Se dans les païs chauds dans
les terres légères, & dans les terres fortes •

dans les médiocres, & même dans les maigres.
Cependant les pommes de terre préfèrent les
terres légères & un peni fabloneufes, & l'on
ne doit pas s'imaginer qu'elles ne produifent
pas d'avantage à proportion de la bonté du
terroir, mais on peut les planter avec fuccés,
dans les terres où le grain ne réuffit point,
parce qu'elles font entourrées de bois ou
qu'elles en font trop près. Seulement, il ne
faut pas que les eaux y croupiffent, ni les
planter avant que les gelées foient paffées : elles
rédoutent également le grand froid «Se l'humidité.

«.76*4. IL P, B Dès
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Dès qu'on eft déterminé fur le terrein que

l'on delfine à recevoir les pommes de terre
on le laboure, foit à la bêche, foit avec la
charrue. Si le terroir eft de mauvaife ou de

médiocre qualité on lui donne deux labours,
l'un avant l'hiver, & l'autre après que les fortes

gelées font paffées. En Avril ou en Mai,
on fait avec le foflfoir à motte des trous bien
alignés, de la profondeur de huit à dix pouces,
& à la diftance de deux à trois pieds. A chaque

trou, on met un peu de fumier & par
deffus deux ou trois pommes- de terre, fi elles
fout petites, ou fi elles font groffes, autant
de morceaux coupés entre les yeux, Se fans
les endomager, puifqu'ils font les principes de
la plante, qui doit naître : on les recouvre
enfuite de trois à quatre pouces de terre.

Environ la St. Jean lorfque les plantes
ont quatre ou cinq feuilles, on les farcie &
avec de la terre qu'on élevé autour, on les
butte en prenant garde de ne point emrlo-

mager les racines, ni .les chevelus, ni d'en
souper aucune feuille.

Un mois après, lorfqu'on s'apperçoit que
les mauvaifes herbes repouffent, l'on doit
réitérer ces opérations, en fuivant les mêmes
précautions.

Enfin, lorfque les feuilles commencent à jaunir

alors feulement il faut couper ou fimplement

tondre les tiges Se les montans i plutôt,
on
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òn feroit tort à la plante, mais alors on fu
vorife l'accroiffement des tubercules. On ne
doit pas être furpris fi une terre qui a été

fi bien fumée, remuée, nétoiée & expofée

par monceaux aux bénignes influences de l'air,
eft propre à recevoir enfuite du grain.

M TsCHlFFELia effaié avec fuccés de

planter par lignes des pommes de terre, qu'il a
cultivées fuivant là méthode Tullieue. Une
picce de quinze à feize mille pieds quarrés, de

qualité très médiocre lui a rendu fans
fumier au delà de cent mefures ; c'eft auffi un
des ancêtres de ce M. Tschiffeli qui a
introduit les pommes de terre en Suiffe.

Les pommes de terre fe récoltent à la St.
"Martin, par un tems fee, avant que les
gelées commencent. Pour les conferver on les

met en tas dans une ferre, ou dans un
grenier bien fee, «Sc où il ne gèle point : ces deux
circonftances font neceffaires.

Les pommes de terre qu'on delfine pour
la table doivent être mifes dans une cuve
ou dans un tonneau, avec des feuilles fèches
de noïer ou de chêne par couches alternatives

ou par lits. Elles fe confervent ainfi
fraîches Se vertes jufques au mois de Juin
pourvu que le lieu ne foit pas tiop chaud
ni humide.

En certains lieux du pnïs on fait fécher les

pommes de terre pour les conferver : cette
B a méthode
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méthode me paroit à quelques égards vicieulè«
Elle fuppofe qu'on ne peut pas toujours
commodément conferver vertes ces tubercules *

on fe trompe. Il n'eft perfonne qui ne puiffe
fe procurer quelque vieux tonneau ou quelque
vielle cuve inutile, & des feuilles fèches. Elles

relient fraîches depuis la St. Martin
jufqu'à la St. Jean, c'eft-à-dire fept à huit mois ;
ce qui fuffit fans doute. («)

j'ai jufques ici parlé de eette plante, corn«
me s'il n'y en avoit que d'une feule efpéce
cependant il y en a de tardives, «Se de hâtives :
les hâtives ont la peau blanche, ou jeaune,
elles font plus rondes, & ©nt plus de déliea«

teffe mais elles produifent moins. Les
tardives font rouges, elles font les plus communes

Se d'un plus grand rapport, elles fe
cultivent fe récoltent, & le confervent toutes,
de la même manière avec cette différence

que les hâtives fe fément, Se Ce récoltent
plutôt.
• J'avois fini ce mémoire lorfque M.Tschiefelï

m'a

(«^ Pour conferver, pendant l'hiver, toutes les plantes

plobuleufes, & bulbeufe. une des meilleures
méthodes eft de faire un grand creux dans une
terre graveleufe en un lieu fee à l'abri de toute inon-
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, à moins que
le dépôt ne foit dans un lieu à couvert.



DES POMMES DE TERRE. %l

m'a communiqué le calcul fuivant fur les
fraix & le produit des pommes de terre, j'ai
crû devoir l'ajouter ici pour conclufion-

Evaluation du produit net d'un demi
arpent de bon champ mis en pommes de terre.
L'arpent évalué a trente «Se un mille deux cent
cinquante pieds, mefure de Berne, & la livre
en argent à vingt fols de Suiffe, ou trente
fols de France.

B 3 Fraix



a* CULTURE
doit Fraix d'un demi arpent

t. SÜ

L'arpent d'un bon champ évalué

deux cent cinquante L. l'intérêt

du demi arpent à raifon de cinq
pour cent fera de 6 f

Deux labours 3 10
Six demi-journées de femmes

pour piocher la terre, labourée
au printems X 4

Quatre journées de femmes

pour planter les pommes de terre. I 12
Huit mefures de pommes de terre

pour être plantées à cinq fols
la mefure. Z

Cinq voitures de fumier, à raifon

de cinquante pieds cubes par
voiture. 3Ç

Six journées de femmes pour
farder, & butter, en deux
faifons, fait pour les deux opérations

douze journées. 4 le»

Douze journées pour récolter
les pommes de terre avec le fof-
foir, la faule bonne méthode pouc
bien néecuer le champ ; huit pour
hommes «St quatre pour femmes. f ig

Voiture delà récolte à la maifon,

& de là au marché éloigné
d'une lieué.

Fait L. 'I C 3.



DES TOMMES DE TERRE. *3

avoir Produits

Année ordinaire, cent Imitante
mefures de pommes de terre
faines «Se propres à la nourriture
de l'homme à cinq fols. 4f

Septante mefures de rebut pour
nourrir les beftiaux à trois fols io io

L'herbe coupée à la faulx, pour
ètte donnée en verd aux beftiaux,
peine déduite 6

La terre profondément feffoiée

Îiar
la récolte n'aiant plus be-

bin pour porter du bled l'année
fuivante que d'un feul labour, pouc
«enterrer le nouveau fumier, ni y
en a deux d'épargnés, qu'il faut

porter fur l'avoir de la culture de

pommes dc terres. ïLes pommes de terre n'aiant
confume tout au plus que la moitié

de l'engrais, puifqu'il n'en faut
que la moitié de la quantité
ordinaire pour mettre un terrein en
bled, il faut encore compter pour
cet article un rabais de 19 i«

<M*—' i i 'i i «»

fait L. 77
A déduire les <3 L. 3. f. ci devant "j 3

Produit net outre l'intérêt du capital L. 2} f. 17
B4



S4 CULTURE

Autre calcul fur deux am.

doit Première année L. &!

Le demi arpent en pommes de

terre porté comme ci devant. 53 %

Seconde année.

Un labour, herfage Sec *
Trois chars de fumier. If
Neuf mefures d'epautre pour fé.

mailles. 4 10
Récolte 1 -7
Battage. 2
Intérêt de l'année. 6 T
Intérêt de l'année dc jaehére. 6 f

U 91

Frc.



DES POMMES DE TERRE. Sf

Première année,

¦gimr L £

Produit de la fomme des pom«
mes de terre Se des herbes fuivant
les trois premiers articles du cal«
cul précédent. 6l IC!

Seconde année.

Soixante mefures de blé à dix
fols. So

Six mefures bon criblage. %

Quarante bottes de paille à deux
fols Se demi. f

-mi

Bénéfice pour balance outr«
ÏMléïkt du cinq pour cent prélevé 7 io

98 -o

7

L. 91
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