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INSTRUCTION
E T

REMARQUES SUR LA CULTURE

DES POMMES DE TERRE,

ET LEUR UTILITÉ,

A-«.Yant pris tous les foins poffibles pour faire
connoitre toutes les efpéces de pommes de terre,
connues en Europe, fait tous les effais
imaginables pour en connoitre la nature, & la
culture la plus avantageufe, & ayant
communiqué ces expériences au public, furtout
par le petit ouvrage Allemand qui a paru au
printems de 1773 ; je n'étois dès lors pas fa-
tisfait de mes réflexions, ni de la méthode
dont on s'eft fervi jufqu'à préfent pour
employer les pommes de terre en pain,
smententi, pour augmenter le volume de celui que
l'on fait avec de la farine de blé. La né-
ceffité de répandre le dit écrit avant la faifon
de planter les pommes de terre ne m'a pas
permis d'en retarder la publication, jufqu'à ce
que j'eufTe mieux pefé les moyens, les
difficultés la manière d'y remédier, enfin la
méthode la plus fure, la plus fimple, la plus
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4 InSTRUC. SUR LA CULTURE

facile la moins pénible, «Se la moins couteufe

pour parvenir à ce but. Je la donne aufîî
bonne qu'il m'a été poffible de l'inventer;
je fais qu'elle n'eft point parfaite, mais

j'efpere que d'après l'axiome, inveutis facile eji
addere cela fefera peu-à-peu, Se que par là
j'atteindrai également mon but. Tout étant

fujet à la critique, je conçois que les uns
diront; eft-il néceflàire même utile, que l'on
puiffe employer les pommes de terre pour le

pain Ne voit-on pas, que, fans les convertir

en pain, elles fervent à la nourriture des

hommes Que des millions s'en nourriffent?
Et pour en faire, de même que pour les

conferver, n'a-t-on pas divers moyens
Oui, tout ceci eft vrai dans un fens: j'y
réponds pourtant.

i°. Que les coutumes Se les goûts font fî
divers, que dans de certaines contrées, fur-
tout les montagneufes, on eft peu accoutumé

au pain ; & feulement à proportion des

"bleds qu'on y cultive. La rtéceiîlté leur a

fait prendre l'habitude, même le goût de fe

nourrir prefque uniquement de laitage & de

pommes de terre, ce qui eft caufe (fans quoi
cela feroit incroyable } que dans la dernière

difette ces gens ont eu moins befoin d'être

fecourus par des bleds étrangers, que ceux

des pays à bleds; où, furtout au pays de

Vaud, on s'eft fi fort accoutumé au pain,
qu'il fait prefque la nourriture unique de«

payfans & des ouvriers ; c'eft donc en faveur

de ceux qui en ufent en fi grande quantité,
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qu'il faut fonger à une méthode à les pourvoir

de pain, en épargnant fur la quantité
des bleds requife.

2°. J'ai fait voir dans le fusdit traité, foit
première partie de ce petit ouvrage, que ceux
qui ont employé des pommes dc terre pour
augmenter le volume du pain s'y font pris
fort à la légère, les ont broyées Se pétries fans

y mettre beaucoup de foin ; enfin qu'en
mangeant le pain tout frais, cette augmentation
ne leur a pas tourné à profit; c'elt encore à

quoi il faut remédier.
3°. Il n'eft pas moins vrai, que l'on

conferve du plus au moins les pommes de terres

plufieurs mois: même, quoique peu,
jufqu'à la récolte prochaine; mais les payfans
manquent le plus fouvent d'endroits, où pouvoir

les conferver eu bon état, & des foins
requis pour y réuffir. Il eft néceffaire de les
fécher (*) un peu avant de les réduire; en-
fuite de les tenir en lieu fee Se frais pour les

empêcher de germer; ayant vu qu'en Juin,
Juillet, Se même dès le printems, toutes celles

("*¦) On fe fert indiftincftement des mots flècher fjs*"

deffécher ce qui caufe de In confufion : je me fer-
v"t-ai du dernier pour défigner une cxficcatîon parfaite,
& le degré de fécherelTe propre à rendre les pommes
déterre friables, & à pouvoir les réduire en poudre
foit efpéce de farine; Se par fécher, le plus fou-
Vent l'aiftion d'y détruire de même que dans dVu-
tres objets, la trop grande humidité fans la détruire
«u même degré que dans le premier cas.

A 3



<6 InSTRUC. SUR LA CULTURE
où on n'a pas pris ces précautions avoient
germé ; ce qui les prive de la plus grande partie

de leur faveur, faiubrité Se qualité nour-
riffante. J'ai dit dans la premiere partie, que
les perfonnes en état de ne regretter ni fouis
ri dépenfes ; pour avec la précaution fusdite
d'une déficcation convenable en conferver
toute l'année dans des tonneaux font en petit

nombre ; «Se que de mille à peine il s'en
trouve une qui ait la volonté, les facultés,
la place requifes; d'ailleurs il s'agit d'une
méthode à en pouvoir conferver plufieurs
années ce qui ne peut fe faire qu'en les
defféchant.

4°. J'ai auffi rapporté qu'on a inventé un
cylindre, par lequel on fait paffer les pommes

de terre cuites dont la pâte fe forme
prefque efi vermicelli; lefquels on defféché;
de laquelle méthode j'ai auffi démontré
l'inconvénient. D'autres, après avoir pelé & broyé
les pommes de terre, en ont fait des efpéces

de gâteaux Se féché fur leurs fourneaux;
la méthode n'eft pas à méprifer abfolument.
Seulement la réflexion me fait craindre que
la peine, la lenteur avec laquelle cette pâte
fe defféché parfaitement, & le peu de

fourneaux un peu fpacieux que l'on trouve dans
3e pays de Vaud, n'empêche que cette
invention n'y faffe fortune, furtout-pour en
deffécher une certaine quantité. Dans le Canton

Allemand, elle réuffiroit mieux :

généralement on y tient compte de chaque
moment pour l'employer au travail; après la ré-
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coke, depuis Novembre jufqu'en Mars,, il
refte affez de loifir aux habitans pour l'exécuter;

cependant fouhaitant, d'être utile à tous»
Se de pouvoir indiquer une méthode, par
laquelle les villes Se communautés puiffent faire
facilement de fortes provifions, pour- en affilé
ter, foit chaque année ceux qui dès la fin
du printems font en peine, jufqu'après les
moilfons, de trouver les alimens neceffaires i
foit pour en conferver pour les cas d'une
difette générale, je vais expofer mes idées fur
ce fujet.

J'ai donc pris pour objet de ma difeuffion *
& pour completter l'ouvrage par cette feconde/
partie, les trois points fuivants.

A. Comment réduire les pommes de terre
en une forme qui fût la plus propre à les
deffécher

B. Comment les deffécher promtement, fud
fîfamment, également, avec peu de peines
& fans fraix

C. De quelle maniere la mieux répondante
au même but les réduire enfuite en farine?

Tout ceci préfentoit d'abord l'idée de les
couper en morceaux pour les bien fécher. On
peut en indiquer deux méthodes, dont
chacune a un avantage particulier.

Actuellement il fe trouve des perfonnes qui
font bouillir les pommes de terre, les pèlent,
les coupent par quartiers Se les fechent au
four, même à pouvoir les .moudre au moulin

& les convertir en farine. Cette méthode

a l'avantage, que les morceaux font dé-
A 4



t ItfSTRUC.'SÛR LA CULTURE

fouillés de leur peau, & que la chairT axg

moyen de la cuite, étant attendrie, eft plus
propre-à être réduite en poudre fine. Par contre

l'inconvénient outre que cette maniere
de les couper prend bien du tems, que cea

pièces, d'une gralièuir inégale ne delféchent-

pas également & parfaitement ; les unes
peuvent au four fe chaibonuer, chez d'autres
le milieu conferver toujours quelque degré
d'humidité, qui, quelque imperceptible qu'elle
fôit* fe fait toujours fèntir au moulin, ce

qui eft caufe que les meuniers cherchent à

s'en défendre, parce que ce milieu confervant

une qualité un peu pâteufè rend • les
meules en peu de tems incapables de moudre

tes grains ; vu que cette pâte en remplit
les inégalités, oU jours, des meules; & qu'à
tout moment il faut les rhabiller foit piquer
de nouveau v-.'-r,

r-De fe fervir de pommes crues a auffi fes

avantages »Se défavantages ; ceux - ci confiftent
ÉÛ" ce qu'on ne peut les peler fi facilement!
qUe les cuites, à moins de faire cet ouvrage
d'abord après la récolte, pendant que l'humidité

inhérente qu'elles apportent de la terre
les y rend propres ; alors du plus au moins,
fuivant leurs diverfes qualités «Se configuration,

on enlève facilement cette peau
extérieure avec le doigt; ouvrage qui peut fe faire

par des femmes Se des enfans ; qui devient
difficile lors qu'elles ont perdu ce degré
d'humidité. U y a pourtant du remède, foit en
les trempanE dans de l'eau jufqu'à ce qu'elles
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foyent remifes à-peu-près dans le même
degré d'humidité, foit en leur donnant un feul
bouillon; lî on veut, en y laiffant la peau,
les couper il fe trouve un autre inconvénient;

c'eft qu'à moins de nettoyer chaque
pomme avec une broffette il y refte toujours
de la terre, ce qui rend le pain défagréable.
A quoi pourtant on peut auffi remédier. Voici
comment. Les pommes de terre font de fi di-
férentes efpéces «Se d'une fi grande diverfité,
qu'on peut choifir pour cet ufage celles qui
font tout à fait fiffes, unies, fans inégalités,
les yeux peu vifibles; alors il eli aifé de les

nettoyer fans fe donner beaucoup de peine
par le lavage; pour celles dont les yeux font
enfoncés, ou qui ont des excrefeences tube-
reufes, fouvent comme compofees de plufieurs
fruits telles p. ex. qu'une partie des nouvelles
augloifes, nommées par cette raifon, Clufl-
terd, Tarn - Pattattes ou Tarn - Pattattes à

Groupe.
On peut les employer bouillies «Se pelées,

apprêtées de diverfes manières pour la
nourriture des hommes ou bien pour celle du
bétail de tout genre : «Se les moyennes «Se les
Petites, n'étant pas noueufes, on peut en
wire le même ulage que des autres, cn les

Coupant par tranches.
On objectera; i°. Qu'il s'y trouve une fe-

co ide peau, qu'on ne peut euever dans les
crues. 2°. Qu'en ce cas cette peau ne feroit
qu'une farine groffiere &dcfagicable. 39. Que

A S



ÏO INSTRUC. SUR LA CULTURE
celle des pommes crues doit être moins bonne

que celle des cuites.
Je réponds à ces objections.
l°. Que ce n'eft pas proprement une feconde

peau. Mais l'extrémité de la chair même,
plus dure & plus liife que le refte.

2°. Qu'elle eft fi peu défagrértble que
Ludwig, comme je l'ai dit ailleurs, préfère

pour en préparer une efpéce de caffé à la
chair même, foit l'intérieur de la pomme,
de couper tout ceci enfemble de la manière

que l'on le fait avec la pelure des pommes «Sec :

'a couper, dis-je, de l'épaifîeur d'environ
ligne, la deffécher, mettre par petits

morceaux les griller «Se les réduire en poudre :

d'ailleurs en blutant la farine tout ce qu'il y
a de greffier s'en fépare, comme le fon de
celle des bîeds. 3e. Mutici eft fi bien du
fentiment oppofé, qu'il s'eft fort appliqué à

trouver le moyen d'employer les pommes de

terre crues pour le pain, «Se il y a réuffi:
je m'en réfère à fa brochure & à ce que j'en
ai rapporté ailleurs.

Je n'ai pas en vue cette farine fine ou amidon

qui ne peut fe faire qu'avec des pommes

crues quoi qu'elle foit fi délicicule, que
pour plufieurs mets friands elle furpaife la fleur
de farine du froment même.

• Mon but étant de rendre la farine des pommes

de terre utile à tous, au menu peuple
principalement il ne s'agit pas de friandi-
îes, ni de s'appliquer à une farine qui, par
la peine que la façon exige, Se le peu de pro-
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duit environ une livre & demie d'un quarteron

ou mefure de pommes de terre,
ne feroit pas avantageufe à la généralité. Je
Vais donc m'arrèter encore à démontrer les

avantages qu'on trouve à fe fervir des pommes

crues plutôt que des bouillies.
Je vife à pouvoir couper en tranches minces

& égales les pommes déterre; facilement,
promtement, Se en quantité, pour pouvoir
être parfaitement deflechées également Se à

Un tel degré qu'on le jugera convenable pour
pouvoir- les conferver comme ci-deffus.

Avec la machine dont je vais parler, il eft
impoffible de »couoer en tranches les pommes
cuites; en les faifant bouillir elles deviennent

plus ou moins pâteufes : pénétrées de
l'eau Se amollies ; les couteaux, ou mèches,
qui doivent rencontrer un corps d'une
certaine fermeté Se conlîftence pour agir, ne les

couperaient qu'avec peine; les tranchairs en
feraient empâtés. Se émouffés; atout moment
Ü faudrait les nettoyer ou aiguifer, de forte
*jue cela feroit' impraticable.

Il elt donc de toute néceffité que, fi on
Veut fe fervir de cette machine, au moyen
de laquelle on peut expédier une grande quantité

en peu de tems on y employe des pommes

crues.
Voici donc la machine de laquelle il s'agit.
Mr. Muftel prétend l'avoir inventée; on en

Peut voir la defcription dans fa brochure.
Quoi qu'elle foit connue en Suiffe, en
Allemagne, en Allàce' «Sec, depuis peut-être un
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fiécle «Se plus fous le nom de coupe-choux,

vu qu'on s'en fert pour couper les choux
qu'on veut mettre en compote, «Se en faire
ce qu'on appelle Jaur-krout non chou-krout,
dénomination donnée par un pléonafme chez
des auteurs qui n'entendoient pas
l'allemand que même on l'ait bien perfectionnée

peu-à-peu ,• il eft très poffible. que
Mr. Muftel n'en ait pas eu de connoiffance,
«Se qu'il en ait inventé une à-peu-près pareille.
J'en dois être d'autant plus perfuadé, que
l'idée ne lui eft pas venue de la mettre dans
l'état de perfecftion où les nôtres fe trouvent,
comme nous l'indiquerons plus bas.

J'ai toujours trouvé ridicule, lorfque les

auteurs, en rapportant de divers peuples,
que telle machine telle invention, fe trouvoit

chez eux vouloient en conclure, qu'in-
/ronteftablement l'un la tenoit de l'autre, ou
même en defcendoit, fans réfléchir que toute
invention eft due au génie, à la réflexion de

l'homme, «Se que tous en étant doués d'une
manière ou d'autre, pouvoient fe former les,
mêmes idées. Je vais en donner pour preuves

deux faits récens qui viennent d'arriver.

J'ai dit, dans la première partie de ce

mémoire, qu'en 1771 il me vint dans l'idée
de tirer tie l'eau-de-vie, des boules ou bayes
de graine des pommes de terre «Se que- j'y
réulfis. En 1772 un Seigneur de terre, dont
le château n'eft diftant que d'environ dix lieues
de mon domicile d'alors & qui pourtant
n'avoit rien appris de mon |hvention, conçut
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la même idée. 11 en fit diftiller Se y réuffit
de même; notre méthode fut un peu
différente; on a vu dans mon dernier traité que
j'ai fait ajouter à la maffe dilayée des lies de
Vin, pour accélérer Se augmenter la fermentation,

me procurer une eau-de-vie plus forte
& en plus grande quantité. Lui par contre
s'y prit plus fimplement, «Se de la manière
dont on procède pour faire l'eau (foit eau-de-
vie de cérifes ou autres fruits. Tout joyeux
de fa découverte, «Se fâchant combien je m'in-
térelfois à tout ce qui a trait au bien général,

«Se à faire valoir la terre «Se fes productions

il n'eut rien de plus preffé, en arrivane
dans notre Capitale en Mai dernier 1773
que de m'en faire part. Il fut tout furpris
d'apprendre que j'avois conçu la même idée
déjà une année avant lui, <Se il auroit eu peine
de le croire fi je ne lui avois fait goûter
de mon eau-de-vie, comme lui me fit part
de la fienne, qui,étoit bonne, mais par la
raifon fusdite, moins forte.

Quoi de plus frappant que de voir dans-
l'efpace de deux ans cette découverte faite par
deux voifins Suiffes, par chacun en particulier;

lorfque pendant deux cents ans, que
ce fruit a été cultivé par des millions d'individus

jamais aucun n'y a penfé, au moins
que cela finit venu à la connoiffance de qui
que ce foit, Se que tout au plus on ait fon-
gè à tirer de l'eau-de-vie des pommes de terre
même.
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Voici l'autre exemple récent, entièrement;

relatif au fujet que je traite.
Un payfan encore jeune, que fon Seigneur

Baillif avoit nommé officier Baillival, à caufe
de fon génie, de fon application pour le bien
public en général Se de l'agriculture en
particulier, venant quelquefois me faire rapport
de fes gcllions, de les eifais «Se me con-
fulter vint pendant que je travaillons à ce

memoire ; & nous eûmes l'entretien fuivant.
Il dit, je viens vous annoncer que depuis

peu i'ai fi-iit de boa pain avec des nommes de

terre. — Il y a plufieurs années qu'on eu a

fait.'— Oui, 'mais non de la même manière.

J'ai jugé à propos fie couper en tranches minces

les pommes de terre de les bien deifécher,
«Se. de les réduire en farine, ce qui m'a très-
bien réuffi. -— Comment vous y êtes-vous
pris '< -— J'ai pris une efpéce de ratiffoire
ou couteau avec lequel on rape le fromage

pour le réduire en feuilles minces; je l'ai em-
plcnyé pour couper les pommes de terre ; j'ai

,deli'éché les tranches, lentement mais bien,
au point de les rendre friables ; alors je les ai

pilées dans un mortier, en ai fait une farine
allez blanche, Se avec moitié farine de bled,
lin pain que tout le monde a trouvé excellent.

— Y avez-vous trouvé votre compte —-
Oui, une mefure comble de pommes déterre
m'a rendu une mefure rafe de farine.

Que l'on juge de ma furprife agréable,. qu'c

dans le même tems une idée lui foit venue,
qui en gros, pour la méthode en général, eft
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la même que la mienne, excepté que je cherche

à l'étendre à une plus grande utilité, au
moyen de diverfes machines. On peut donc
croire facilement que Mr. M. ait inventé celle
en queftion, quoique connue ailleurs depuis
un fiécle Se peut-être plus.

Tab. I. Je juge donc néceffaire de donner
ici un deffein ou repréfentation de cette
machine avec l'explication de fes parties, par renvoi

des lettres ; de même que du piedeftal
Se autres additions que j'ai trouvé neceffaires,
pour faciliter «Se accélérer le travail.

J'ai dit qu'on avoit déjà perfectionné en
partie le coupe-choux ; au commencement il no
s'y trouvoit qu'un couteau; on en a encore
de petits, pour couper les racines de céleri»
les raiforts, les concombres «Sec., qu'on veut:
employer en fillade «Sec. On en a augmenté
le nombre jufqu'à fix ce qui avance le travail
d'une manière furprenante.

A. Planche dc la largeur de if pouces,
qui fert de foutien au coupe-choux à l'uni
des bouts.

B. B. Le fût du coupe-choux, avec fa var-
iope.

b. b. b. b. b. b. Les fix couteaux ou ma*
ches, avec leurs lumières.

a. a. a. a. Les deux bandes Se liteaux, qut
c°uvrent ces couteaux par leurs bouts, des
deux côtés tout le long du fût.

G D G D. Quatre clefs de bois pouc
"""ffermir les bandes.

o. o.o.o. Quatre vis de fer pour bien fer-
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rer les bandes à l'endroit où les bouts des

couteaux font enclavés dans les e, e. e. e.

Rainures des bandes. v

C. Une planche qui s'incline depuis le bout
du fût, vers le fond «Se caiffe D. en y pouffant

les tranches.
c. c. c. c. Deux bouts relevés, pour empêcher

qu'elles ne fe débordent «Se fe jettent
dehors.

D. Le dit fond «Se caiffe qui reçoit les

tranches, d'où' on les tire pour les porter au
féchoir.

E. Le fécond appui, à l'autre bout du fût
& fes deux pieds.

F. F. Avec l'ouverture entre deux, par où
les tranches paifent vers la partie extérieure
de la caiffe.

G. Le fond de toute la machine.
H. Vuide à s'en fervir pour ce qu'on jugera

à propos ; comme pour y réduire le coffre

avec fon couvercle.
11. Les côtés de toute la caiffe.

K. Planche pour foutenir celle de C.

A. A. Le coffre fans fond, qu'on emplit de

pommes de terre, «Se qui court par fes tringles

d. d. dans les rainures e. e. ci-deifps.
A. b. Le couvercle du coffre avec fon anfe

c. pour couvrir les pommes de terre «Se les

preffer vers le fût, foit vers les couteaux.
Le petit coffre A.A. eft ordinairement ou-.

vert par le haut, parce qu'en y plaçant les

tètes de choux, on les preffé avec la main

contre les couteaux, pour que leurs tranchants
puiffent*
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puiffent agir avec plus de force, «Se la groffeur

dc ces têtes empêche, qu'on ne rifque
pas de fe bleffer, parce qu'à mefure qu'elles
s'expédient, òn en remet d'autres ; par contre

les pommes de terre étant fouvent petites
on ne peut les prelfer à la fois, «Se on rif-
queroit de bleffer la main; pour remédier à

cet inconvénient, il fera néceffaire de taire
Une planche quarrée A. b. de bois dur, qui
joigne exactement, & ferme par le haut Ce

petit coffre ; fa pefanteur fervira à prelfer les
pommes de terre contre l'es couteaux ; Se en
tout cas oft peut encore preffer cette planche
de la main fans rifque, où y placer quel^
que pierre, pièce de plomb où de fer Sck:v

A cette -occafion je dois ne pas oublier une
remarque. J'ai rapporté en fon lieu, que
dans toute l'Allemagne on èftîmè fupérieure-;
ment les pommes de terre hollandoifles à fleur
Meue, nommées flncrèes : elles le méritent par
leur goût & par leur multiplication prodigieu-
fe ; oh en a porté le même jugement chez
fcous, on fe plaint feulement de leur petiteffe >

Vu qu'à l'ordinaire elles ne font que de deux
* quatre onces, quoi qu'oft püiffe parvenir àJ

fes rendre plus groffes, triais qu'importe elles
Produifent jufqu'à deux à trois ceftt'd'une feulé;
Plante. Si donc on ne veut pas prendre' la
Peine de les apprêter, qu'on les employe tc-ui-
tes à en faire du pain; ort en coupera par lé
""ttoyen de cette maChîrte autant que des aiU
très plus groffes, & cette efpècé, par fon'
g°ût, doit donner un pain qui en aurai i*rt!

1772. IIP. B
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proportionné; de forte que leur culture fera
4êisi plus avantageufes en toute manière.
Ceci me ..rappelle une autre remarque qui
îi'eft pas à négliger.

Cette efpéce «Se quelques' autres s'élèvent
ordinairement vers la furface ; j'en ai parlé en
fon lieu «Se. démontré la néceflité de les butter

; Mr. de T. l'a remarqué de plus en plus,
&, que ces efpéces, Ci on ne les couvre pas
fuffifamment de terre fe perdent pour la
quantité, la grafleur, «Se le goût; n'étant pas
à Isabri de tout ce qui peut leur faire tort du
dehors, entr'autres de l'ardeur du foleil.

j J'ai été indigné de voir l'été dernier combien

on s'attache à l'ancienne manière déplanter

: les plantes étoient à peine à la diltance
d'un pied, fouvent de demi pied; elles le
to.uchoient, s'entrelaffoient par leurs, tiges «Se

branches, pour peu que le fond fût bon. On
ne,pouvoit les farder, «Se pour butter il n'en
étoit pas queftion ;., où auroit-on pris la terre,
r«eauife pour çelarf* -ou mêra,e, la place pour
faire, cette opération Indépendamment de cecitl
jk^]3 »remontré, à i pareils culti vateiu-su qu'ils
gîaptoient leç ^çhoiix,, les laitues,.,.les betteç
OjU'ibletes, &C., 4 ?u,ne,' certaine diftance, ju-
g/sant. fimplement par la vue, que. leur par-
t^ç fupérieure étant groffe étendue la plan-
t.e-f,exigeoit jÇerif'ine, djtitatiçej... & qu'ainfi ils
njfiljoient pasplus, lofii.qu'à Importée ^e, leurs
ye,u«x, Qy'îjs dévoient pourtant.réflechir,, que
îffb'**açines deA.ces plantes n'étoient pas de mê-

-Tft9, grqffeqr j ,,que, .parçontre, Jçs-, pRUipiês de
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•terre produifànt 30,40, 100 fruits fans parler

de celles qui en forment 2 ou 300 ; ils
dévoient le convaincre, aulfi par leurs yeux
même qu'il leur fàlloit beaucoup plus de

place qu'à ces plantes; que, pour s'en
convaincre, ils pouvoient ranger fur une planche

'feulement une 50 de pommes de terre
pour voir combien elles en prennent ; fans

compter que chaque pomme avoit befoin de
fa nourriture qu'elle ne fauroit trouver dans

un Ci petit efpace, «Sec.

D'autres, malgré mon avertilTement, ont
cru ne pouvoir faire alfez pour l'engrais, en
ont planté dans un jardin dont la terre étoit
fort amendée «Se y ont mis encore du nouvel

engrais, ce qui a eu l'effet que j'ai
indiqué; la place étoit fi couverte de tiges, de
branches de feuilles qu'on ne pouvoit voir
la terre, ni prefque y pénétrer avec la main;
les pommes de terre parcontre n'y rérjon-
doient point, ni pour la groffeur, ni pour la
quantité. Un cultivateur m'a aifûré, qu'ayant
feulement défriché le printems dernier un bon
terrain fans le fumer «Se y ayant planté deux
quarterons de pommes angloifes il en a récolté
deux cent quarante quarterons, «Se un Marquis

Savoyard, de trois petites pommes: de
même efpéce paffé huit quintaux, de ig-onces

la livre. Il faut obferver un milieu eft
tout ; ni trop, ni trop peu. -.»..•..

Rien de mieux, quaitt à la diftance, que
de faire des folles larges avec l'effarde ou un
autre„outil y reilèmblantj planter les pommé«

B :2
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de terre en ligne droite à une diftance
proportionnée à leur multiplication & à leur grot
leur : alors tirer la terre néceffaire de l'efpace
•entre les lignes ou rayes pour les butter
convenablement, & y employer l'engrais requis;
tout ceci dépend de la réflexion, de l'appli-,
cation, «Se des foins du cultivateur.

Après cette digreffion que l'on ne jugera
pas inutile, je reviens à mon plan.

Voilà donc nos pommes de terre coupées
en tranches minces «Se d'épaiffeur à-peu-près
égale; on fentira quel avantage il en doit
rélùlter pour les deffécher de même
également, «Se au degré qu'on le jugera à propos :
ce qui n'arrivera jamais avec les morceaux
coupés par quartiers avec le couteau, fans

compter ta différence énorme, qui fe trouve
entre les deux méthodes pour le tems qu'on
y employe & la quantité qu'on expédie.

Il s'agit à préfent de trouver la méthode
la plus avantageufe de les deffécher, de la
manière que je viens d'indiquer.

Lorfque je me propofai d'étudier à fond
cette méthode, pour en faire tirer toute
l'utilité poffible, je réfléchiffois laquelle pourroit

être la meilleure. Un cultivateur zélé,
qui ne prit pas moins à coeur ce projet t
crut qu'on pourroit fécher les pommes cuU

„tes «Se broyées fur des planches, même atf
foleil. Je lui objecftai, que ceci étoit autant
qu'irapoiîîble ; que fur des planches elles
dévoient contracter le goût du bois ; qu'ell«s ne
{échoient que d'un côté, qu'il fàlloit donc les
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retourner les tranfporter à tout moment lorfqu'il

arrivoit des tems froids, & pluvieux;
qu'après des peines infinies, cSe beaucoup de
tems y employé, elles ne feroient que fèches,
Se non defféchées; qu'il étoit néceffaire que
la chaleur y donnât de tous côtés furtout
par deffous; qu'enfin, quant au projet de les
fécher au foleil il fe préfentoit chez moi la
difficulté fuivante. Doit-on les fécher en
été pendant que les pommes de terre fe trouvent

encore en terre? ou le fera-t-on par les
froids de l'hiver

On fe tourna donc d'un autre côté. On
ôifoit que deux perfonnes en avoient fait
l'expérience en féchant pareille pâte de pommes

de terre broyées, pendant l'hyver dc 1772
à 1773 environ 200 livres fur les fourneaux,
la réduifant en une efpéce de farine ou
plutôt de gruaux. Voici les réflexions que
ceci m'a fourni.

i°. Chacun a-t-il la commodité de pareils
fourneaux?

2°. Veut-on y placer cette pâte fans autres
précautions ; ou bien perdre encore plus de
tems à la placer fur des planches «Sec. Se la
couvrir de papier contre toute pouffiére &
faleté

3*. Si deux perfonnes pendant tout l'hyver,

s'en occupant prefque uniquement, n'ont
pu préparer que 200 livres, quel tems, quelle
peine immenfe faudrait-il, Ci une ville ou
communauté vouloit faire une provifion de
feulement cent quintaux ce qui feroit très peu»

B 3
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4°. Comment s'y prendrait - on pour en

faire du pain On ne pourra moudre ces

gâteaux ou gruaux, tant par leur nature même

que parce qu'ils ne feraient que fees «Se, non
deiféchés, cSe que voulant feulement les
diffoudre dans l'eau on n'en fauroit jamais
faire une bonne pâte, vu que des gruaux ne
font pas de la farine.

S°. Que mon but étant en partie de pouvoir

les conferver longues années, on ne
pourroit l'elpérer de cette pâte à moins que
bien defîéchée, elle ne fût dans uu lieu où
elle put jouir d'un certain degré de chaleur.

Cependant je ne rejette pas entièrement
cette niétboele; jugeant qu'on en pourroit tirer
un double avantage ; l'un que du moins
pendant une année, lorfque les autres
germeraient, ou deviendraient flafques & de mauvais

goût, on pourroit s'en fervir ; l'autre,
qu'après avoir léché les gâteaux au point
qu'ils ne s'attachaifent pas au treillis dont je
vais parler, on leur pourroit donner le degré
d'exficcation que l'on jugerait à propos, Se

qu'alors cette-méthode feroit excellente ; enfin
chacun pourra fuivre celle qu'il fuppofera la

plus convenable.
Lors qu'en 1772 je commençai à me

former quelques-idées fur ce projet, j'examinai

l'état actuel des fours & fourneaux dans
les deux parties de l'état de Berne. Je trouvai

que dans le pays de Vaud les particuliers

n'avoient point de fours; que tout le

pain étoit cuit dans des fours bannaux; que,



DES POMMES DE TERRE. 2J

parcontre chaque payfan Allemand en cuifoit
chez lui; les uns dans de petits' fours, les
autres dans leurs fourneaux ordinaires. Au.

premier,abord je crus que. mon projet pW-
Voit mieux avoir lieu cher-: ceux-ci que chez
ceux-là ; après des informations «Se réflexions
ultérieures, je fus convaincu du contraire.

Je fais que comme cela fe préfente de fó*R

même, furtout dans les lieux où on conftruit

deux fours, l'un à côté de l'autre, Sz

qu'on chauffe à - peu - près tous les jours,' il
devoit fe trouver au-deffus un réduit, où la
chaleur du four pouvoit pénétrer, Si qui pnt-
conféquent, en ménageant celle-ci dc tonte
façon, pouvoit être formé en féchoir ou étuves,
fans aucun fraix pour le chauffage, «Se très
propre à l'ufage auquel on voudrait le deftiner.

Dans pareils endroits, les villes &
communautés, auxquelles ce droit appartient, fo
chargeraient de la conftrüction de ces féchoîrs,
ou elles pourraient faire deffécher une
certaine quantité de ces tranches pour en faire
une provifion, ou accorder aux individus
qui font obligés de fe fervir de ces fours ban-
Uaux, d'employer ce féchoir pour leurs fruits
contre une rétribution modique.

Tab. II. A. R. p. ex. Il fe trouve deux
fours, à côté l'un de l'autre; un grand &
Un plus petit ; le vuide à côté Se au deffus
elt rempli de décombres, jufqu'au carelage,
foit plancher du réduit au-deffus ; celui-ci a
22 pieds de long fur 12 de large, «Se la hauteur

en eft d'environ fept pieds : on n'a pas
B A
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eu foin dele bien fermer, parce qu'on n'en
faifoit aucun ufage;, porte Se fenêtre étoient

pour la plupart ouvertes, «Se les cheminées des.

deux fours, qui y auroient pu augmenter la
chaleur,, paifent au dehors delà chambre;
cependant l'effai. que j'y ai fait faire, pour def-
lécher des tranches faites de pommes de terre
crues avec le coupe-chou, y a très bien réuffi

; elles ont été tout à fait friables à la main.
Il n'eft donc point douteux, qu'en conftrui-
fant ces féchoirs avec attention, en y faifant
paffer toute la chaleur poffible «Se ayant pris
foin de ne pas la laiffer évaporer, on ne
vienne facilement à bout d'y en concentrer,
autant Se plus que ce qui eft néceflàire.

Mon premier projet fe portoit à faire une
petite chambre., pour qu'il y eut une char
leur fuffifante, en y faifant paffer toute celle

qu'on pourroit y conduire depuis les fours ;.

& d'y joindre une de chaque côté,. en les

féparant de celle du milieu par des parois, dans

lefquelles on auroit ménagé des cheminées
en zie-zag, comme l'on fait dans quelques,
ferres chaudes pour les plantes les plus
délicates; afin que non-feulement du fond, mais
auffi des deux côtés, la chaleur fe commUr
niquât au féchoir; «Se que ces deux des côtés

en profitaffent auffi pour y conferver, foit
les tranches fèches foit la farine en pror
venue.

-Sans abandonner ce but, j'ai remarqué par
ce que deffus, «Se des réflexions ultérieures.,,
qu'on pouvoir fe paifer de cet arrangement».
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difpendieux ; qu'il ne fàlloit faire que les
dépenfes abfolument neceffaires, afin de faciliter
pareils etabliffements, & d'y encourager.

On peut donc conftruire ce féchoir de la
grandeur que l'on jugera à propos; deux des
dites chambres, une de chaque côté, ne
feroient pas inutiles pour le but mentionné
ou bien pour des vinaigreries, fi on vouloit
faire du vinaigre fuivant la méthode que j'ai
indiquée à plufieurs perfonnes. En ce cas
on formeroit les parois de feparation de
briques peu épaiffes, qui confervent toujours
plus ou moins de chaleur Se. en. feroient
participer ces chambres.

On pourroit faire paffer le«s cheminées,
file féchoir même n'en avoit pas befoin, une
par chacune de ces chambres à fuppofer
qu'il y aura deux fours à côté l'un de l'autre:

auffi de briques, ou, fi l'on veut,
feulement de tuiles, pour que la chaleur y paffe

plus aifément.
Si l'on vouloit, on établirait en guife de

cheminées des tuyaux de tôle, en mettant
au haut un ventil, qui fe fermerait, pour
empêcher la chaleur de fortir après que la
fumée fe feroit diffipée. Il eft vrai que ces

tuyaux
t

ont l'inconvénient que dans peu ils
fo rempliffent de fuye, parcontre l'avantage

que n'étant que de la même longueur
que de la plaque ou feuille même, on les
ajutte l'un dans l'autre, les décompofe Se les
nettoyé aifément en peu de tems, en outre
ki chaleur y paffant les échauffe fortement»

B f
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& en les fermant par le haut, comme jer
viens de le dire, ils communiquent à la
chambre un degré de chaleur auffi forte qu'un
fourneau quoique de moins de durée.

On peut encore fi l'on juge à propos
d'augmenter la chaleur du féchoir, laiffer pencher
le feu depuis l'entrée de la cheminée vers la
bouche du four, jufqu'à un petit fourneau,
foit de briques, foit de pierre mollaffe la
plus tendre, qu'on conltruiroit aux deux coins
de la chambre, s'il y a deux fours) qui ré-
pondiffent à la elite cheminée «Se ce ne feroit
que depuis la fortie de ces fourneaux, que
la véritable cheminée, foit tuyau, pour
conduire la fumée hors du bâtiment, commencerait.

On comprendra facilement, que, Ci ort
remplit de maçonnerie folide, le vuide aux
côtés cSe au deffus des fours, elle doit emporter

Se abforber prefque toute la chaleur. Pour
l'empêcher on n'auroit qu'à laiffer vuides ces
efpaces, & même aux trois diftances marquées
faire des ouvertures quarrées dans le plancher
du féchoir, qu'on ouvrirait pour y faire paffer
cette chaleur renfermée dans ces vuides, «Se

fermerait lorfqu'elle auroit ceffé, ou qu'on
n'en auroit plus befoin. Ou bien on le
remplirait de décombres au lieu de maçonnerie*»
bien loin qu'ils empêchent la chaleur de
pénétrer, ils la favorifent «Se la confervent plus
longtems.

On pourrait faire plus en formant une
jetite ouverture depuis l'endroit de la clef de»
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chaque four, qu'on tiendroit fermé au moyen
d'une pierre bien joignante, auffi longtems
que celui-ci auroit befoin de toute la chaleur
pour cuire le pain; «Se on l'ouvrirait enfuite
pour faire paffer la chaleur reliante du four,
qui fans cela fe perdroit inutilement dans
le féchoir.

Je confeillerois encore de faire le plafond
du féchoir en voûte platte pour procurer
une reverberation de la chaleur, «Se que celle-
ci foit répandue également par tout le féchoir.

Tab. IL Voici donc l'explication du plan
de ce féchoir.

A. A a. Les deux fours, un grand & un
plus petit.

B. B. L'efpace entre les fours «Se le plancher

du féchoir, rempli de décombres.
C. C. Le dit plancher.
D. Le vuide foit intérieur de cette chambre

ou féchoir.
E. E. L'étendage «Se treillis de fil de fer,

Pour y placer les tranches & fruits à fécher,
repréfente dans la planche Tab. III.

e. e. Son étage d'en bas e. x. ex. celui
d'en haut chacun à deux battans qui fe
joignent vers le poteau ou jambage h, «Se fe
foutiennent par

f. f. Des gâches afin qu'ils ne s'abaiffent
Pas avant qu'il foit néceffaire.

i. i. Les poteaux ou jambages des quatre
coins de tout le tréteau, qui en affemblent &
retiennent les pièces.

k. Un de ces battans incliné «Se abattu pour
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qu'il verfe les tranches fèches fur une toile-
étendue fur le plancher k. k.

1.1. Canaux de cheminée qui, depuis la
bouche du four, conduifent toute la chaleur'
vers les deux efpéces de fours.

L. L. Où cette chaleur peut fe conferver
en partie & fe communiquer au féchoir.

M. Cheminée, non de briques, mais de
tuiles, afin qu'elles puiffent attirer la chaleur,,
qui fort avec la fumée du fourneau, & en.
faire participer la chambre ou féchoir.

N. L'autre efpéce de cheminée, compofée
de tuyaux de tôle ou plaques de fer non fou-
des, pour pouvoir les détacher «Se les nettoyer
de la fuye.

n. Ventil, pour fermer ces tuyaux en haut,,
lorfque la fumée s'eft diffipée, afin qu'alors
ils confervent plus longtems la chaleur & la
communiquent à la chambre.

O- Chaffis - coulis, pour laiffer évaporer,-
en tout cas, foit les vapeurs humides des
fruits foit la chaleur fi on la jugeoit trop-
forte.

P. P. Les fenêtres.

q. q. Des coins ou angles de pierre avancés

fur les côtés du four ou fourneaux de-

particuliers pour y placer au défaut des fé-
choirs, dès étages ou treillis d'ofier, «Se y
fécher les fruits.

r. r. Des foupiraux depuis la clef du four,
jufqu'au fusdit plancher, pour les ouvrir &
fermer comme ci-deffus.
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Tab. III. Le tréteau ou étendage, indiqué

dans Table II. par E.E.
A. A. A. A. Les quatre battans d'un treillis

de fil de fer, dont trois dreffés &
A a. Un incliné & abattu comme il eft dit

;ci-deffus, fous k.
B. Le plancher fur lequel le tréteau eft

placé.
b. b. b. Les gâches, ou efpéces de verroux,

pour foutenir les battans, lorfqu'ils font
dreffés.

c. c. La partie des quadres ou chaffis des
'battans, où ils fe joignent.

d. d. d. d. Les fiches de ces battans, où ils
*»e meuvent, pour s'ouvrir «Se fe fermer.

On a fait quelques objections que voici,
l°. Tout ce que vous indiquez peut

former un degré de chaleur qui brillerait tout
'Ce que l'on voudroit fécher.

Rép. A. Non, il n'y a rien à craindre;
des fruits fucculents ne peuvent fe brûler,
*}i fe charbonner, à moins qu'ils ne foyent
fort proches du principe du feu : je veux dire
de la flamme, de charbons ou autres pareils
c°rps folides, ardens comme fer, pierre &c,
dont la chaleur violente y donne directe-
«îent; ce qui n'eft pas ici le cas; puifqu'ils
«n feront toujours fort éloignés, & que la
chaleur n'y donne que de loin.

B. Suppofé qu'elle puiffe être trop forte,
il eft toujours infiniment plus difficile de

produire «Se de concentrer une certaine quantité
de chaleur, telle qu'on en a befoin, que
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de la diminuer «Se de la faire ceifer entièrement.

J'ai dit par quelles ouvertures «Se moyens
on peut la conduire dans le féchoir ; tout
ceci peut être fermé, «Se la chaleur détournée;
fuppofe que tout ceci ne Tuffile pas, ne peut-
on pas ouvrir le chaffe-coulis, les fenêtres
même

2°. Une chaleur forte & promte fera fort
relTuer les tranches des pommes de terre ou
autres fruits qu'on y voudra faire fécher ;
ce qui caufera de fortes evaporations, dont
l'humidité s'attacheroit aux fruits «Sec.

Rép. En craignant l'un de ces inconvéniens

on ne fauroit craindre l'autre ; une
forte chaleur confumeroit d'abord ces vapeurs,
& en tout cas on peut employer le même
remède, leur donner l'elïbr néceffaire par les

dites ouvertures pour autant de tems qu'il
fera néceffaire.

J'avois penfé que peut - être on pourroit
deffécher ces tranches de la même

manière que le malt ou dréche. En gros cela eft
hien. Il y a plufieurs efpéces de féchoir
pour cet ufage'; la plus ordinaire eft un étén-
dage de tôle, ou lames de fer, percée de

quantité de trous, au-deffus d'un foyer, où

çn allume du feu; la chaleur penche par ces

trous Se en même tems échauffe les lames ;
la dréche ne peut que deffécher bien & prom-
tement. Mais un inconvénient rend cet avantage

abfolument inutile, & cette méthode
impraticable pour notre but. La fumée
penchant par ces trous eft caufe que toute notre
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ìùerre brune en prend le goût, ce qu'on ne
fauroit éviter avec trop de foin pour nos
tranches. Je dis, bierre brune, car pour la
bierre blanche, il faut fe fervir de charbons,
ce qui feroit trop coûfeuxpour nos tranches,
vu que dc la manière que je propofe, on ne
fait pas même la moindre dépenfe cn bois
en profitant de la chaleur de celui employé
a d'autres ufages.

J'ai parlé du treillis de fil de fer; on verra
par la planche, que je n'entends pas un grillage

tiffu à l'ordinaire ; voulant faire un
pareil, on y eiriploycroit pour le moins le
double de fil de fer, ce qui, outre la dépenfe
prendrait plus d'efpace néceflàire pour donner
Un paffage libre àia chaleur. J'en confeille donc
Un en forme de ces cribles à bleds qu'on nomme

chez nous crible de Genève, qui fert à
féparer les petites graines du froment, fans
que celui-ci y puiffe paffer: c'eft la même
forme que celle de la claye qu'on employe
à faire pafîèr de la terre.,

On s'élèvera contre la djépenfe que ceci pourroit
caufer; mais c'eftiiune affaire de calcul

en toute chofe;: fç-uyent on veut épargner
pour œconomifer, & on fait le contraire; on
employe fouvent deux écus, pour ne pas en dé-
Penfer dix, mais on eft obligé de réitérer dix
fois cette petite d,épenfe, tandis que l'autre
ouvrage dure encore, fans compter qu'on a plus
de peine «Se de chagrin..¦¦'. Au refte je confeille
ces treillis feulemeht aux villes Se communautés.

Je fai • bien que les particuliers nç
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voudront pas faire cette dépenfe ; «Se ils n'en
ont pas befoin pour leurs fourneaux. Ils ert

p.-uvent treffer de branches d'ofier-, ou eri
faire faire à bas prix par le Vannier, les
raccommoder eux-mêmes & en faire par
provilion pendant l'hyver. Au lieu que pouf
des féchoirs, employés fi fouvent, il faudrait
les raccommoder quafi chaque jour, ou fe
fervir de neufs, vu que la chaleur les ren*
droit fi fragiles qu'à tout moment il s'y
feroit du dégât.

Si les deux étendages fur le même tréteau »

ne contiennent chacun que 8 pieds en quarré
ou «,0 pieds quarrés en tout, on fent

bien que les dépenfes ne font pas fi fortes
qu'on pourroit le croire pour un public ;

vu qu'on doit fe reffouvenir toujours conv
bien ils feront durables.

Quelques uns ont cru que Ce fil de fer
rouillerait trop-tôt par l'humidité des pommes

de terre «Sec. Cela eft vrai en partie;
cependant pour peu que la chaleur foit forte»
le mal ne fera pas fi grand qu'on le fuppofe,
dès le premier moment elles commencent pat
fécher, dès-lors jufqu'à l'entière exficcation
il n'y a plus à craindre.

D'autres ont cru que le fil de laiton con-»

viendrait mieux, fans fonger qu'il praduit
auffi une rouille, & ce verte venimeufe, au
lieu que celle de fer eft plutôt fâlutaire.

J'ai fuppofe le tréteau de <* pieds en tout
fens ; fi on ne le croit pas fuffifant, on pourra
mettre ou un troifieme étage, & alors il

n'aura



DES POMMEE DE TERRE. "J3

n'aura que 7 «Se demi à 8 pieds de haut, ou y
ajouter un tréteau entier en longueur
s'entend, car pour la largeur on ne peut lui
donner pins de cinq pieds : il en faut deux
& demi tout au plus, ou feulement deux,
pour atteindre le milieu, Se pouvoir ranger
les tranches : futilité des deux battans peut
être connue parle deffein <Sc fon explication,
de même que la néceflité d'un treillis pour
que la chaleur puiffe pénétrer auffi par le
deffous, «Se ainfi également de tous côtés;
& c'eft une des raifons, pourquoi je ne puis
accéder au fentiment de ceux qui veulent
fécher fur des planches ni en jettant les fruits,
tranches «Sec. fimplement dans le fout; j'en
ai vules inconvéniens; un fruit tant foit peu
fucculent refroidit dans l'inftant le fond,
«Se le gâte daus peu; la partie de deffous fe
brûle, fe charbonne, le deffus refte fouvent;
-crud; une partie en eft à moitié cuite; il
faut trier les pièces, «Se ce chaque fois qu'on
tes y remet jufqu'à ce que tout foit fee.
'C'eft pourquoi j'ai prôpofé en petit pour les
particuliers ces angles Tàb. II. A. a. q. q.& des treillis ou clayes d'ofier.

Voilà donc nos tranches fèches & propres
a être moulues: doit - on, pour en conferver

certaine quantité pendant longues années,
préférer les tranches ou la farine? L'un Se
l'autre a fon avantage ; la farine fera toujours
Prête lorfqu'on voudra s'en fervir, Se quand
même elle perdroit de fa féchereffe, on pour-

1772. IL P, C
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roit la conferver dans des tonneaux, en la
battant avec un pilon, «Se s'en fervir également

à faire du pain, pourvu qu'elle n'ait
pas contracté de mauvais goût. Je préfère
pourtant les tranches parce qu'en attirant
quelque humidité, en peu de minutes elles
feront rétablies dans leur état de féchereffe
fur l'étendage, Se il faut Ci peu de tems pour
les moudre, que cette confidération ne peut
influer fur le choix. Je vais donc déduire
mes idées fur cette dernière partie de mon
objet.

0.h doit efpérer, que ces tranches fe trouvant

fi fèches & friables, les Meuniers n'auront

plus de prétexte pour fe défendre de
les moudre «Se que cela fuffira; qu'il ne fe-
irroit donc pas néceffaire de fe mettre en peine
d'une nouvelle invention : cependant ceci
n'étant pas bien fur, »Se fouhaitant de pouffer
mes idées auffi loin que poffible, pour
procurer le bien public, en indiquant aux
particuliers les moyens de réduire eux-mêmes
ces tranches en farine, je vais les expofer en
détail auffi bien que je le pourrai.

Après bien des méditations fur la machine
ïa 'puis fimple la moins couteufe, «Se qui
réponde le mieux à mon but; après avoir jugé

qù'uii moulin à bras ordinaire ne conve-
n'oït pas, principalement à caufe du prix trop
confidérable, & parce que ce n'eft guéres
autre chofe en grand que ce qu'un moulin

à caffé eft en petit i «Se qu'il faudroit
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également tamifer la farine, comme les payfans

le font en nombre de lieux en France
avec celle des bleds Ci on n'y pouvoit joindre

un blutoir. J'ai donc cru qu'un de ces
moulins, où on écrafe le chenevi pour la
nourriture des oifeaux, pourroit fervir de pre-,
mier modèle, en y faifant plufieurs change-
rnens Se additions.

J'ai vu de ces moulins dans leur fimplicité
Primitive d'un feul cylindre ou rouleau, donnant

contre une petite planche pofée en biais,
contre laquelle donnoit le rouleau pour égru-
ger les grains ; enfuite on en compofa de deux
rouleaux qui étoient mieux, mais il y falloic
deux manivelles pour les faire tourner; enfia
on trouva le moyen de n'en employer qu'une
feule pour faire jouer les deux. Je compris
donc que pareille machine pourroit fervir à
mon but ; mais que les tranches étant trop
greffes, pour les réduire d'abord en farine,
il en fàlloit inventer une avec quatre
cylindres tellement arrangés que deux en haut
puffent réduire les tranches en petites parcelles
ou miettes, lefquelles tombant vers le milieu
des deux, droit au-deffous, plus ferrées & à

Proportion, les réduififfent en farine. Ceci
«e me fuffifant pas, il fàlloit, pour faciliter
& accélérer le travail, trouver le moyen de?

faire jouer les 4 cylindres par une feule
manivelle «Se de manière que cela fe fit
dans le même fens. J'en fuis venu à boufe
avec le fecours du Sr. Blafer, qui a la di-,

C a
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recftion des horloges de la ville de la
manière qu'on le verra dans la planche qui
repréfente ce moulin.

Il fàlloit en outre, à mon avis, couvrir
les cylindres d'une tôle, ou plaque très mince

de fer acéré. Les cylindres du deffus
devant fe trouver à une tant foit peu moindre
diftance entre eux, pour laiffer paifer ces
petites pièces grugées, en les écrafant ; ces

plaques doivent être garnies de diftance en
diftance dans toute leur longueur, d'une efc

péce de dentelage ou erenelure, qui puiffe
îàifir lès tranches, les porter vers le milieu
«Se les écrafer; ne pouvant inventer le moyen
d'exécuter un pareil dentelage, j'y ai fubfti-
fcué la forme d'une rape, dont le poinçon
en le pouffant forme une bavure; mais je
voudrois que celle-ci avançât & fût tranchante
autant que poffible. Il en faudroit de même
fur les cylindres au-deffous, ferrant de plus
près, & fi on ne trouvoit pas le moyen de
faire des lignes en forme de pli tranchant,
il y faudroit bien faire auffi une rape, mais
avec .des bavures plus petites le tout
tellement arrangé que rien n'y pût paffer, fans
être réduit en farine,.'

Pour perfectionner cette machine, il s'a-

giffoit encore d'y appliquer un blutoir, afin
de féparer la farine groffiere de la fine ; cette
partie de la machine m'a encore coûté beaucoup

de méditations, parce que je voulois
que malgré les divers raports de tout le
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moulin, tous puffent être mis enaction avec
une feule manivelle. J'y ai réuffi avec le fecours
que deffus ; ce qui ne paffe point par le blu-
teau n'en eft pas pour cela d'une moindre
qualité, étant une efpéce de gruau ou grietz
très-bon pour des foupes Se bouillies.

Tab. IV. Je paffe à préfent à la defcription
de cette efpeee de moulin.

A. A. a. Les deux planches, qui avec les
deux qu'on n'a pu repréfenter ici forment
les quatre côtés de cette machine.

B. B. Depuis le bluteau, les planches &
côtés de la partie intérieure de la machine.

C. Son fond.
D. D. Deux des appuis, ou accotoirs,

qui lient les deux planches principales de la
machine.

E. La trémie du haut, dans laquelle oiï
jette les tranches defféché'es.

F. Le cylindre du haut avec fa rape, qui
avec celui à côté, (ici invifible réduit les1

tranches en miettes, Sx les laiffe tomber entre
ceux de

G. Qui reduifent ces grugeons en farine.
J. Les dents ou goupilles, qui en faififfent

d'autres au cylindre oppofé, pour mettre eiï
a<*Hon les deux.

H. Les mêmes repréfentés, couverts d'un
hord d'une lame de fer droite, pour
empêcher les miettes de s'y jetter, «Se d'arrêter
Par là le mouvement.

H. La trémie du bas, par laquelle la farine
tombe dans,

C 3
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I. Le bluteau, où il faut remarquer qu'à-

l'endroit i. il eft.néceffaire de placer au
dedans un cercle, qui puiffe donner une ex-
tenfion égale partout au bluteau, comme dans
les moulins ordinaires, afin que la farine ait
affez de place pour fe difperfer de tous côtés
au moyen de fon fort mouvement, «Se paffe
par l'étamine du bluteau dans le blutoir, ou
huche à farine ;

K. Où par l'ouverture & extrémité du
bluteau k. k. l'efpèce de fon, ou farine grot-
fière, tombe dans la caiffe du fon.

L. Le couvercle fur cette double huche ou
caiffe, afin que la farine fine mife en
mouvement par le bluteau ne fe diffipe ni ne fe.

perde.
M. La partie extérieure du blutoir, qu'on

n'a pas pu repréfenter dans l'efquiffe de la;

machine ; où fe trouve
N. Une petite porte, par laquelle on tire

la farine du blutoir.
O. La roue fupérieure d'entrainage»
P. L'inférieure, qui fait tourner le cylindre

G.

p. p. Les dents ou goupilles, qui mettent
en action

q- q. La lanterne ou pignon ; celui-ci
R. r. Le limaçon ou cliquet, foit les deU-C

dents du pignon; de même que
S. «Se S. S. Les deux refforts des deux côtés,,

qui communiquent par T. T.
Q. La manivelle, qui met en jeu toutes,

les pièces mobiles de la machine*
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NB. On n'a pas jugé néceffaire d'ajouter à

ce deffein une échelle, parce que quiconque
Voudra fe faire conftruire une pareille machine

le fera d'une grandeur à fon choix, Si

pourra alors en donner une échelle qui
indique la proportion de fes parties.

On remarquera aifément, par cette defcription,

que fî dans un fens cette machine eft
fort compofée, dans un autre elle eft des plus
fimples poffibles, vu que tous les divers
mouvemens s'exécutent avec une feule manivelle.

Il ne fera pas hors de propos de faire voir
encore l'avantage de la farine des pommes de
terre fèches fur la méthode jufqu'ici ufitée
de bouillir, peler, broyer les pommes cuites

& de les mêler alors avec la pâte de
farine de bled : dans cette dernière manipulation

on a employé un quart, ou pour le
plus un tiers de pommes d,e terre, au lieu
qu'avec un quart de farine de bled on peut
mêler jufqu'à trois quarts de celle des pommes

de terre. Que d'ailleurs le pain où il
entre des pommes de terre cuites «Se broyées,
en conferve toujours quelque goût qui n'eft
Pas à celui de tout le monde, au lieu que
l'eflài fait par plufieurs avec la farine des
Pommes de terre a prouvé, que non-feulement

fee mais dans la foupe même, ne
laiffoit pas foupçonner qu'il ne fût fait
uniquement de farine de bled ; ce qui eft un
avantage, «Se une qualité très recomman«
dable,

C 4
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Je crois donc que fî les Villes & Communautés

exécutoient mes idées, tendant
uniquement à rutilitela plus générale, elles
pourroient faire faire de cette farine en bonne
quantité fuppofe qu'elles affillaffent leurs pauvres

de bled ou de pain, faire elles-mêmes le-

mélange de îa farine ;, îa prévention., fi opi-,
niâtre chez les plus pauvres mêmes, ne leur
permettrait pas de le faire; elles pourroient
vendre de cette farine, mêlée par moitié, ou
fi on répugnoit de Tacheter, en faire faire Se.

vendre du pain mélangé. Le prix inférieur
à celui du pain de pur bled pourroit accoutumer

le peuple à s'en fervir.
Enfin, ayant été touché de la manière

charitable «Se défintéreffée, avec laquelle plufieurs
villes du pays de Vaud ont fécouru leurs ref-
fortiffans pendant la dernière difette, je ne
dois, point douter de la continuation de leur
zèle fi louable, en faifant exécuter mon plan
du plus au moins, vu que les dépenfes font
peu de chofe, à proportion de ce qu'elles ont
rfacrifié dans la dite circonltance, «Se que cet
emploi des pommes de terre pourra prévenir
ou du moins diminuer confidérablement, dans
les tems où on pourrait effuyer pareille
difetto, de quoi Dieu veuille nous préferver,
Se qu'au contraire fi peu qu'elles voudront
profiter foit fur ces ventes de farine «Se de

pain., foit en exigeant une finance modique
pour ceux qui voudroient fe fervir de toutes

fos machines, ou d'une partie, ce ferojfi»

toujour? un, petit revenu de plus.
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Quant à ce qu'on pourroit faire dans le
pays Allemand à cet égard, je me contente
d'en parler dans le mémoire compofé dans

.leur langue vu que cela ne fert de rien pour
le pays de Vaud.

C'elt ici où je voulois terminer mon
mémoire; mais ayant lu un ouvrage imprimé
l'année dernière 1773 à Paris, fous le

titre Examen Chymique des pommes de terre
•Sec par Mr. Parmentier Apoticaire Major
de l'Hôtel des Invalides, «Se que le caprice
des Libraires de la Suiffe ne leur ayant pas
permis de fe charger de cette brochure, de
forte que je fus obligé de le faire venir de '

Paris d'où je l'ai reçu depuis peu, j'ai cru
devoir donner une notice fuccinte d'un
ouvrage, ou ce qui concerne les pommes de

terrei même leur 'culture, leur faiubrité Se

leur ufage étoit traité avec bien plus
d'étendue que dans tous les autres ; & ce feulement

en rapportant ce qui a trait à mes deux
mémoires «Se en citant les pages de l'oUvra-
ge; afin que celui qui jugera à propos de fe
le procurer puiffe favoir ce qu'il y peut trouver,

tSc où le chercher.
1 Deffein principal d'examiner fi les

pommes de terre pouvoient produire les effets
nuifibles dont on les aceufoit dans quelques
Provinces.

1 AvcrtilTcment, part. III.
C 5
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2 Rapport de Mrs. les Commilfaires de

la Faculté, nommés par ordre de Mr. le
Contrôleur - Général, qui approuvent les idées
de l'Auteur, & trouvent le contraire de cette
accufation.

3 Un petit coin de terre fuffit pour fournir

à une famille très - nombreufe aflèz de

pommes de terre, pour attendre le retour de

l'abondance.

4 Ne connoit que deux efpéces, une

rouge «Se une blanche; les rouges ont plus
de faveur «Se font plus pâteufes, les blanches
plus douces «Se plus farineufes; la fleur de
celles-ci rouge, des autres gris de lin.
Souvent 40 à fo fruits au pied d'une feule plan- •

te (O» la forme, la couleur la groffeur de 1

ces tubercules varient à l'infini.
(6) On enlève facilement la peau des pommes

de terre humides ou fraîches, une
feconde peau plus mince, qui, par la chaleur
du feu, fe confond avec la premiere ; de forte
que quand on.pèle une pomme de terre cuite
il ne paroît plus qu'une feule peau.

(7) Quand on les fait cuire, il eft nécef¬

fai Part VII. à XXIV.
(31 Même ouvrage, pajje 4.»

(4) P- 6.

(î) P- 7.
(6) p. s.
(7J P- *¦<>
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faire qu'il y ait fuffifamment d'eau, «Se que
I'ebullition ne foit pas trop vive, autrement
elles crèvent «Se perdent beaucoup de leur
faveur.

(8) Les faifant cuire fous la cendre, elles
diminuent d'un tiers de leur poids (9); mais
elles aquièrent beaucoup plus de goût que les
cuites ; en donne les raifons.

(10) Ont un fuc un peu mucilagineux, cSer

celui-ci un fel effentiel, dont la privation
augmente dans les pommes de terre leur fadeur,
Se ferviroit à rendre cet aliment pefant «Se in-
digefte. C'eft donc à tort qu'on voudroit
priver les pommes de terre de leur fuc &
y fubftituer de l'eau 11 «Se en nombre
d'autres places, fur l'amidon des pommes de
terre.

(îa) Et ailleurs, fur le pain des pommes

de terre, foit de leur pulpe, foit des

pommes de terre féchées «Se réduites en poudre.

(13) Le vrai & le feul moyen d'obtenir
îa farine de pommes de terre eft de les
deffécher, «Se de les réduire enfuite en pou-

'H p. S(5V

p- 24.
10) p. 29«

Ç") p. 3*-
Ç i») p. 43.
(IS) P- S*- Ht.
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dre; ce qui n'a pas voulu réuffir avec des

pommes de terre entières même petites qui
réitérait dans la Boulangerie à la chaleur
de 35 à 40 du thermomètre de Mr. de Réaumur

pendant huit jours ; elles s'amolif-
foient, & la peau fe ridoit; en les ouvranî
elles exhaloieut une odeur défagréable; en les

coupant par tranches, «Se les étendant fur un
tamis, elles fe defféchèrent en vingt - quatre
heures très bien : leur furface devint fort;

grife, «Se la poudre étoit encore un peu grife.
Je pelai donc dit l'auteur, «Se coupai les

pommes de terre par tranches très menues.
Je les expofai enfuite à une chaleur plus douce

entre deux papiers; leur furface fe ternit

encore un peu; mais j'eus une poudre
beaucoup plus blanche que je ne l'efpérois.

(14) La farine n'en a pas le toucher ni
la légèreté dc la farine de bled, quelque fine
qu'elle foit. C'eft un appas pour les fouris
«Se les rats, qui la dévorent avec la mènis
avidité que l'autre.

(iç) Sur le pain, les méthodes dont s'il
s'eft fervi, comment elles ont réuffi, aves
nombre d'obfervations, dans lefquelles à la

vérité il paroit fouvent fe contredire, comme

p. ex. ici où il dit, que les pommes
de terre qui ont été cuites avant d'etre, fe-

fl4) P- Ï4-
«15) P- .8- 59- 61.. 6S. 7" 234- & ailleurs, 74. TS-
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chées «Se pulvérifées, fourniffent une farine
douce, favoureufe, mais moins blanche que
celle des pommes de terre qui n'ont pas été

au feu ; cette farine ne change pas de

couleur, lorfqu'on la dilaye avec l'eau : on pourroit

la conferver des fiécles, pourvu quelle
fût renfermée dans un endroit fee «Se à l'abri
des animaux deftructeurs ; elle deviendroit
Une reffource de plus dans les années de
difette «Se de itérilité pour lefquelles on ne
fauroit prendre trop de précautions, afin d'en
éviter les fuites malheureufes.

(io*) Fait les éloges d'un mémoire
économique, que, dit-il, Mr. de Puimaret, vient
de pubuer fur les pommes de terre.

(17) Parle de la fubftance glutineufe des

pommes de terre.
(18) Il n'a pas réuffi avec l'effai pour ti-

ter des pommes de terre une boiffon comparable

à la bière.
NB. J'obferverai ici que dans les Indes

Orientales, où on croit que les pommes de
terre ont été apportées depuis l'Amérique par
les Européens, de même qu'à la Chine, (où
°n les nomme flaut - tsoa à caufe de
quelque reffemblance qu'elles ont avec ce
fruit ; aux Indes leur nom eli ubi - jora

l6) p. 80.
,l7) P- 99-
.18) p. «76.
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aux Indes, «Sc St. Thomas, on en prépare-
une efpéce de bière, «Sc Ludwig donne des
avis de quelle manière il croit qu'on y puifle
réuffir.

19 Il fe plaint encore de n'en avoir pu
tirer une liqueur fpiritueufe, inflammable (20),
promet de renouveller l'eflài.

NB. Il fera bien, vu que tant d'autres y
ont réuffi.

(21) Très grand nombre d'exemples delà
faiubrité des pommes de terre. /

22 Comment les conferver. Indique
comment rendre le bon goût aux pommes de
terre gelées.

(23) De l'utilité des pommes de terre.
24) Leur multiplication prodigieufe ; exemples

; confeille très fort leur culture.
(2O Diverfes manières d'apprêter les pommes

de terre.
(26) Confeille de ne planter que des yeux,

& cite plufieurs auteurs ;' entr'autres la
brochure que j'ai publiée au commencement dô

1771.
NB. Je ne fais s'il ne l'a pas lue, ou du

(19) p. -78. 179-
(so5 p. 248-

21 p. 184- à -9Ô.
,2) p. 191. 191.

f .3) p. 193- 194.
(24Ì p. I9S- 196.
(t~) p, 199 à 201.
(îS) p. 303. 304.
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moins pas avec attention, puifqu'il m'y fait
dire qu'on doit choifir les pommes de terre
qui n'ont qu'un œil; ce que je me ferois
bien gardé de dire, n'en ayant jamais vu
qui n'euffent qu'un œil.

(27) Nombre d'exemples «Se de preuves de

l'utilité de cette culture; hiftoire d'une plante
ifolée, cultivée avec foin qui a praduit s%6
tubercules, dont la moitié feulement de la
groffeur d'une noifette.

28 Père Jultin envoya deux efpéces de

Pommes de terre à Mr. de Pui-marets, une
longue, mure à la St. Jaques ; fe plantant
Vers h mi - Avril, fi les gelées font paffées ;
l'autre ronde fe plantant quinze jours plutôt

& fe récoltant quinze jours avant les
autres. Manière de les cultiver. NB. Sur les
diverfes efpéces je me réfère à la première
partie de ce mémoire; «Se pour les précoces,
ttvurcs au commencement de Juillet, je ne
les connois point.

(29) Réponfe aux objections que l'on
*ait, que cette culture eft préjudiciable à celle
des bleds.

Par cet extrait fuccint, on verra aifément,
*îl|e fi quelqu'un- vouloit entreprendre d'é-
Crire des mémoires fur les pommes de terre,

(27) p- 20,- à 218.
(-8) p. 220.
'<ïy) p. 221.
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& faire part d'un plus- grand nombre-
d'expériences que je ne l'ai fait, cet ouvrage de

Mr. Parmentier lui pourroit être d'un grand
ufage. Il faudroit pourtant que ce fût avee

un examen «Se des réflexions requifes.

r*a,
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