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INSTRUCTION

ET

REMARQUES SUR LA CULTURE
DES POMMES DE TERRE,

ET LEUR UTILITE.

AYant pris tous les {oins poffibles pour faire
connoitre toutes les efpéces de pommes de terre,,
connues en Europe, fait tous les eflais ima-
" ginables pour en connoitre la nature, & la
culture la plus avantageufe, & ayant com-
muniqué ces expériences au public, furtout
par le petit ouvrage Allemand, quia paru au
printems de 1773; je n’étois des lors pas {a-
tisfait de mes réflexions, ni de la méthode
dont on seft fervi jufqu’a prélent pour em.
ployer les pommes de terre en pain; s’ena
tend , pour augmenter le volume de celui que
Pon fait avec de la farine de blé. La né
cellité de répandre le dic écrit avant la faifon
de planter les pommes de terre ne m’a pas
pertqis d’en retarder la publication, jufqu’a ce
que J'eufle mieux pefé les moyens, les diffi-
cultés, la maniére d’y remédier, enfin la mé-
thode la plus fure, la plus fimple, la plus
A 2
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2 INSTRUC. SUR LA CULTURE

facile , 1a moins pénible, & la moins couteufe
pour parvenir a ce but. Je la donne aufli
bonne qu’il m’a eté poflible de Pinventer;
je fais quelle n'eft point parfaive, mais jel-
pere que d'apres laxiome, inventis facile eft
addere , cela fefera peu-a-peu, & que par la
yatteindrai également mon but. Tout étant
fojet 4 la critique, je congois que les uns
diront; eft-il néceflaire , méme utile, que 'on
puifle employer les pommes de terre pour le
pain ? Ne voit-on pas, que, fans les conver-
tir en pain, elles {fervent 4 la nourriture des
hommes ? Que des millions s’en nourriffent ?
Et pour en faire, de méme que pour les
conferver, ma-t-on pas divers moyens 2
Oui, tout ceci et vrai dans un {ens: jy
réponds pourtant.
1°. Que les cofitumes & les godts font fi
divers, que dans de certaines contrées, fur-
tout les montagneufes, on eft peu accoutu-
mé au pain; & feulement A proportion des
bleds quon y cultive. La neceffite leur a
fait prendre Phabitude, méme le goit de fe
pourrir prelque uniquement de laitage & de
ommes de terre, ce quielt caufe (fans quoi
cela feroit incroyable ) que dans la derniere
dilette ces gens ont eu moins beloin d’étre
 fecourus pat des bleds étrangers, que ceux
des pays & bleds; o, furtout au pays de
Vaud, on selt i fort accoutumé au pain,
quil fait prefque la nourriture unique des
payfans & des ouvriers; c’elt donc en fa\{egr
de ceux qui en ufent en fi grande quantite,
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" qu'il faut {fonger a une methode & les pour-
voir de pain, en épargnant {ur la quantité
des bleds requife.

2°. Jai fait voir dans le fusdit traité , foit
premiere partie de ce petit ouvrage, que ceux
qui ont employé des pommes dc terre pour
augmenter le volume du pain §'y {ont pris
fort 4 la légére, les ont broyées & pétries {ans
y mettre beaucoup de foin; enfin qu’en man-
geant le pain tout frais, cette augmentation
ne leur a pas tourné a profit; celt encorc 2
quoi il faut remedier.
3% Il n’elt pas moins vrai, que Pon con-
ferve du plus au moins les pommes de ter-
res plufieurs mois: méme, quoique peu, jul-
qw’a la récolte prochaine ; mais les payfans
manquent le plus fouvent d’endroits, ou pou-
voir les conferver eu bon état, & des {oins
requis pour y réuflic. Il elt néceflaire de les
fecher (*) un peu avaut de les réduire 5 en-
{uite de les tenir en lieu fec & frais pour les
empécher de germer; ayant vu quen Juin,
Juiliet, & méme désle printems, toutes celles

~(*) On fe fert indiftintement des mots fEcher 65
deflicher , ce qui caufe de la confufion: je me ferw
Virai du dernier pour défigner une exficcation parfaite,
& le degré de fecherefle propre a rendre les pommes
de terre friables, & & pouvoir les réduire en poudre
foit efpéce. de farine; & par fécher, le plus fou-
vent , action d’y détruire, de méme que dans ' u-
tres objets, latrop grande humidité , fans la déyuire
®u méme degre . que dans le premier cas.

A 3



6 INSTRUC. SUR LA CULTURE
ol on n’a pas pris ces précautions avoient
germ , ce qui les prive de la plus gr'mde par-
tic de leur faveur, falubrité & qualité nour-
riffante.  Jai dit dans la premiere partie, que
les perionnes en état de ne regretter ni {oins
ni dépenfes; pour (avec la précaution fusdite
d’une déficcation convenable ) en conferver
toute Pannce dans des tonneaux font en pe-
tit nombre ; & que de mille & peinc il s’en
trouve une qui ait la volonté, les ﬁlcultés,
la place requifess d’ailleurs il gagit d’une me-
thode a en pouvoir conferver plufleurs an-
nées, ce qui ne peut’ fe faire qu ‘en’les det-
behdl‘it

°. Jai aulli rapporté quon a_inventé un
cyhndre, par lequel on fait paifer les por-
mes de terre cuites, dont la pate {e forme
prelque en w}'mzceﬂz, ]e(quels on - defléche;
de ]fuquelle méthode ai aufli démontré lin-
convénient. D’autres , apres avoir pele & broyé
les pommes de terre, en ont fait des elpe-
ces de gateaux & feche {ur leurs fourneaux;
la méthode n'el pas & méprifer ablolument.
Sculement la réflexion me fait craindre que
la peine, la lenteur avec laquelle cette pate
fe deflféche parfaitement, & le peu de four-
neaux un peu {pacieux que l'on trouve dans
le pays de Vaud, n’empéche que cette in-
vention n’y faffe fortune, furtout-pour en
deflécher une certaine quantité, Dans le Can-
ton Allemand, elle réufliroit mieux: géné-.
ralement on y tient compte de chaque mo-
ment pour Pemployer au travail 3 apres la ré-
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colte, depuis Novembre julqu’en Mars,, il

refte affez de loilir aux habitans pour Pexécu.

ter ; cependant {ouhaitant, d’etre utile a tous,

& de pouvoir indiquer une méthode, par las

quelle les villes & communautés puiffent faire

facilement de fortes provifions, pour.en affifs
ter, {oit chaque année ceux qui désla fin
du printems {ont en peine, julqu’apres les
moiffons, de trouver les alimens néceffaires ;

foit pour en conferver pour les cas d’une di-

fette générale, je vais expofer mes idées {ur

ce {ujet. Mg e

Jai donc pris pour objet de ma dilcuflion,
& pour completter Pouvrage par cette {econde
partie, les trois points {uivants. . = = =

A. Comment réduire les pommes de terre
en une forme qui fit. la plus propre a les
deflecher 2. PERN '

. B. Comment les deflécher promtement, fufy
fifamment, égdlement, avec peu de peine,,
& fans fraix ? | | ST

C. De quelle maniere la mieux répondante
‘au méme but les reduire enfuite en farine ?

Tout ceci prefentoit d’abord Pidée de les
touper en morceaux pour les bien {echer. On
peut en indiquer deux méthodes, dont cha-
cune a un avantage particulier.

A&ueltement il {e trouve des perfonnes qui
font bouillir les pommes de tetre, les pélent ,
les coupent par quartiers & les {échent au
four, méme a pouvoir les .moudre au mou-
lin, & les convertir en farine. Cette métha«
de a Pavantage, que les morceaux {ont dé-

A 4
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¥ INSTRUC.SOUR LA CULTURE
pouillés de leur pe'r;u,' & que la chair, aw
mioyen -dela cuite, étant attendrie, eft plus
propiea etre réduite en poudre fine. Par con-
tre Pinconvénient , ( outre que cette maniere
de' les couper prend bien du tems, ) que ces
pteces, d’une groflear inégale , ne defléchent
pas egalement & parfaitement ; les unes peu-
vent au four fe. Lhaahonuer, chez d’autres
le milieu conferver tounjours ~quelque dc,grer
d’humidité, qui, quelque imperceptible qu’elle
foit . {e. htt toujours fentir auw moulin, ce
qm eft caule que les meuniers cherchent &
s’en défendre , - pzn'ce que ce milieu conler=
vant une qualiteé un peu pateufe, rend.les
meules en peu de tems incapables de mou-
dre les gr'nns, vu. que cette pate en rempltﬁ
les megqhtes, ou jours, des meules; & qu'a
tout moment il faut ]es rh.-,lblllc:r ﬁnt plquc |
de hotivean,

.“Dede fervir de pommes crues a-aufli G
avantages & défavantages ; ceux - ci conliltent
ence quon ne pent les peler fi facilement
que les cuttes, a moins de faire cet ouvrage
d’abord '1pres la récolte, pendant que Phumi-
dité inhérente qu'elles apportent de la terre
les'y rend propres ; alors , du plusau moins,
fuivant leurs diverfes qualités & configura-
tion, on enléve facilement cette peau excé-
vieure avec le doigt; ouvrage qui peut {e faire
par des femmes & .des enfans; qui devient
difficile lors qu’elles ont perdu ce degre d’hu-
midité, Il y a pourtant du remede, {oit en
les trempant dans de l'cau , julqu’a ce. qu clles.
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foyent remiles a-peu-prés dans le méme de-
gré dhumidité, foit en leur donnant un {eul
bouillon; (i on veut, en y laiffant la peau ,
les couper, il {e trouve un autre inconvé-
nient; c'elt qu’a moins de nettoyer chaque
pomnie avec une broflette , il y refte toujours
de In terre, ce qui rend le pain défagreable.
A quoi pourtant on peut aufli remédier, Voici
comment. Les pommes de terre font de {i di-
ferentes efpéces & d’une fi grande diver(ité,
qu'on peut choifir pour cet ulage celles qui
{ont tout a fait lifles, unies, fans inégalitcs,
les yeux peu vilibles; alors il elt aifé de les
nettoyer {ans {e donner beaucoup de peine
par le lavage;. pour celles dont les yeux font
enfoncés, ou qui ont des excrelcences tube-
reufles, {ouvent comme compofées de plufieurs
fruits telles p. ex. qu’une partie des nouvelles
angloifes , nommees par cette railon, Cluf-
terd, Yam - Pattattes , ou Yum - Pattaties a
Groupe.

On peut les employer bouillies & pelées,
apprecées de diverfes manieres, pour la noug-
ritnre des hommes, ou bien pour celle du
bétail de tout genre : & les moyennes & les
femtes, n’étant pas noueufes, on peut en

ire le méme ufage que des autres, en les
Coupant par tranches.

On obJe&em, 1°. Qu'il 'y trouve une fe-
o de peau, quon ne prut en'ever dans les
Crues. 2° Qu’ecn ce cas cetie peau ne feroit
qu une farme grolliere & defagicable. 39. Que

A s



70 INSTRUC. SUR LA CULTURE

-celle des pommes crues doit étre moins bonne
que celle des cuites.

je réponds & ces objections.

. Que ce n’elt pas proprement une {econde
peau. Mais Pextrémité de la chair méme,
plus dure & plus lifle que le refte.

Qu'elle elt fi peu défagréable, que
LuchJg, comme je Pai dit 'ulh,urs, prefc,re
‘pour en préparer une efpece de caffé 4 la
chair méme, d{oit Pinterieur de la pomme,
de couper tout ceci enfemble de la maniere
que I'on le fait avec la pelure des pommes &
© ‘a couper, dlq-)E‘, de Pépaifieur d’environ

ligne , la deflecher , mettre par petits mor-
ceaux , les griller & les réduire en poudre -
daillenrs en blutant I farine tour ce quil y-
a de groﬂ?ier sen fepare, comme le fon de
celle des bleds. 3° Muftel elt (i bien du fen-
timent oppofe, quil “seft fort applique 2
trouver le moyen d’employer les pommes de
terre crucs pour le pain, & 11 y a réufli:
je m’en réfere a:fa brochure & 4 cv que Jen
-ai rapporte ailleurs.

Je w’ai pas en vue cette fdrme fine .ou ami-
don, qui ne peut {e faire quavec des pom-
mes crues quoi qu'elle foit (i délicicule, que
-pour plulieurs mers friands elle furpafle la fleur
de farine du froment méme. ,
--~ Mon but étant de rendre la farinc des pom-
mes de terre utile a zouws, au menu peuple
principalement , il ne s'agit pas de friandi-
{es, ni de appliquer & une farine qui, pat
la peine que la fugon exige, & le peu de pro-
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duit environ une livie & demie d’un quar-
teron, ou meclure de pommes de terre,
ne feroit pas avantageule & la géneralité. Je
vais donc m’arreter encore a démontrer les
avantages qu'on trouve a {e {ervir des pom-
mes crues plutbt que des bouillies.

Je vile a pouvoir couper en tranches min-

ces & egales les pommes de terre; facilement,
Ppromtement , & en quantité, pour pouvoir
ttre parfaitement defléchées également & 3
un tel degre qu’on le jugera convenable , pour
pouvoir les conferver , comme ci-dellus.
_ Avec la machine dont je vais parler, il eft
lmpoffible de scouncr en tranches les pommes
Cuites; en les faifant bouillic , elles devien-
nent plus ou moins pateufes: peénetrées de
Peau & amollies; les couteaux, ou meches,
qui doivent rencontrer un corps d’une cer-
taine fermeté & conliltence pour agir, ne les
couperoient qu’avec peine; les tranchans en
fevoient empatés, & émouflés; 3 tour moment
1l faudroit les nettoyer ou aiguifer, de forte
Que cela {eroit’ impraticable.

Il eft donc de toure néceffité que, fi on
veut {e¢ {ervir de cette machine, au moven
de laquelle on peut expédier une grande quan-
tité en peu de tems, on y employe des pom-
mes crues. | P

Voici donc 1la machine de laquelle il sagit.

Mr. Mufte! prétend Pavoir inventée; on en
Peut voir la delcription dans fa brochure.
Quoi qu’elle {oit connue en Suiffe, en Alle-
magne, en Alface! &c, depuis peut-étre un

]



2 INSTRUC. SUR LA CULTURE

fiecle & plus , fous le nom de coupe-choux s
vu qu'on sen fert pour couper les choux,
quon veut mettre en compote, & en faire
ce qu'on appelle faur-krous , ( non chou-krous »
dénomination donnée par un pléonafme chez
des auteurs , qui n’entendoient pas Ialle-
mand ), que méme on lait bien perfection-
née peu-d-peu,. il eft tres pollible. que
Mr. Multel wen ait pas eu de connoiffance ,
& qu’'il en ait inventé une a-peu-pres pareille.
Jen dois étre dautant plas perluade, que
Iidée. ne lui et pas venue dela mettre dans
Pétat de perfection ol les nétres {e trouvent ,
comme nous l'indiquerons plus bas. - .
Pai totjours trouvé ridicule, lorfque les
auteurs , en rapportant de divers peuples,
que telle machine , telle invention, fe trou
voit chez eux , vouloient en conclure, qu'in«
conteltablement Tun la tenoit de Pautre, ou
meéme en deflcendoit, fans réfléchir que toute
invention eft due au génie, a la réflexion de
I'homme, & que tous en étant doués d’une
maniere ou d’autre, pouvoient fe former les,
mémes idées. Je vais en donner pour preu-
ves deux faits récens, qui viennent d’arri-
ver. Jai dit, dans la premiere partie de ce
mémoire , quen I771 il me vint dans lidée
de tirer de leau-de-vie, des bhoules ou bayes.
de graine des pommes de terre & que )y
réuflis. En 1772 un Seigneur de terre, dont
- le chiteau neft diltant que d’environ dix lieues
de mon domicile d’alors , & qui pourtant n’a-

voit rien appris de mon §hvemion, congut
h ¢
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Ia méme idée. Il en fit diltiller & y réuflit
de méme; notre méthode fut un peu ditfé-
rente; ‘on a vu dans mon dernier traité, que
Yai fait ajoiiter 4 la mafle dilayée des lies de
vin, pour accélerer & augmenter la fermen-
tation , me procurer une eau-de-vie plus forte
& en plus grande quantité. Lui par contre
Sy prit plus fimplement, & de la maniére
dont on procéde pour faire Peau (foit eau-de-
vie ) de cerifes ou autres fruits. Tout joyeux
de {a découverte, & fachant combien je m’in-
téreflois 4 tout ce qui a trait au bien géné-
ral, & i faire valoir la terre & {es produc-
tions, il n’eut rien de plus preflé, enarrivant
dans notrc Capitale en Mai dernier 1773,
que de m’en faire part. Il fut tout {urpris
dapprendre que javois congu la méme idée,
déja une année avant lui, & il auroit eu peine
de le croire, (i je ne lui avois fait gouter
de mon eau-de-vie, ‘comme lui me fit part
de la (ienne, qui etoit bonne, mais par la
raifon fusdite, moins forte.

" Quoi de plus frappant que de voir dansg
Pefpace de deux ans cette découverte faite par
deux voilins Suifles, . par chacun en particu-
lier; lorfque pendant deux cents ans, que
ce fruit a été cultivé par des millions d’indi-
Vvidus, jamais aueun n’y a penfé, au moins
que cela {oit venu a la connoiffance de qui
que ce foit, & que tout au plus on ait fon-
geé A tirer de l’eau-de-vie des pommes de terre
meme, |
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Voici 'autre exemple récent, entiérement
rebwit au {ujet que je traite. |
Un paylan encore jeune, que fon Seigneut
Baillif avoit nommé officier Baillival, a caule
de fon gzcunie, de fon application pour le bien
pubiic en général & de lagriculture en par-
ticulier , venant quelquefois me faire rapport
de fes geltions, de les elfais ., & me con-
{ulrer , vint pendant que je travaillois a ce
“memoire ; & nous etmes Pentretien {uivant.
Il dit, je viens vous annoucer que depuis
peu pai fiit de bon pain avec des pommes de
terre. = Il y a plufigurs années qu'on en a
fait. ---- Qui, "mais non de la meme maniére.
Jai jugé a propos de couper en tranches min-
ces les pommes de tetre , deles bicn dsilécher,
& de les réduire en farine, ce qui m’a tres-
bien véulli, ---- Comment vous y étes- vous
pris 7 - Jai pris une efpéce de ratifloire
ou coliteau avec lequel on rape le fromage
pour le réduire en feuilles minces; je P'ai em-
ployé pour couper les pommes de terre ; y'al.
.detiéché les tranches, lentement mais bien,
au point de les rendre friables; alors je les ai
pilées dans un miortier, en ai fait une farine
allez blanche, & avec moitié farine de bled,
un pain que tout le monde a trouvé excel-
lent. ---- Y avez-vous trouve votre compte ? --==
Qui, une melure comble de pommes de terre
m’a rendu une mefure rafe de farine.
Que Pon juge de ma {urprife agréable ,. que
dans le meme tems une idée lui {oit venue;
qui en gros, pour la méthode en général, eft
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la méme que la mienne, excepté que je cher-
che 4 Pétendre @ unc plus grande utilite, aw
“moyen de diver{es machines,  On peut done
croire facilement que Mr. M. ait inventé celle
en queltion, quoique connue ailleurs depuis
un fiécle, & peut-étre plus.

~ Tab. 1. Je juge donc néceffaire de donner
Ici un deflein ou reprélentation de cette ma-
chine avec explication de {es parties, par ren-
Vol des lettres; de méme que du piedeftal
& autres additions que yai trouvé ncceflaires,
pour faciliter & accelerer le travail.

Jai dit qu'on avoit déjd perfe@ionné en
Partie le coupe-choux ; au commencement il ne
'y trouvoit qu’un couteau; on en a encore
de petits, pour couper les racines de céleri,
les raiforts, les concombres &c., qu’on veut
employer en {falade &c. On en a augmenté
~ le nombre jufqua fix, ce quiavance le travail
' Pune maniére {urprenante.

A. Planche de la largeur de 1§ pouces,
qui fert de {outien au coupe-choux, al'un
des bouts.
B.B. Le fut du coupe-choux, avec fa var-
lee. ‘

b.b.b.b.b. b. Les fix couteaux ou mé«
¢hes, avec leurs lumiéres.

a.a.a.a. Les deux bandes & liteaux, qui
Couvrent ces couteaux par leurs bouts, des

eux cotés tout le long du fut.

U000, Quatre clefs de bois, pout

affermir les bandes.
©.0,0.0. Quatre vis de fer pour bien for-
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rer les bandes a Pendroit ou les bouts des
couteaux font enclavés dans les e. e. e. e. Rai-
nures des bandes. v

C. Une planche qui s'incline depuis le bout
du fut, vers le fond & caiffe D. en y poul-
{fant les tranches. | .

- ¢. ¢. €. c. Deux bouts releves, pour empé-
cher qu’elles ne {e debordent & {e jettent de-
hors.

D. Le dit fond & caifle, qui regoit les
trauches, d’ot on les tire pour les porter au
{échoir. ‘ |

E. Le fecond appui, a Pautre bout du fut
& fes deux pieds. |

F. F. Avec louverture entre deux, parou
les tranches paflent vers la partie exterieure
de la caiffe.

G. Le fond de toute la machine.

H. Vuide a s’en {ervir pour ce qu’on jugera
4 propos; comme pour y réduire le coffre
avec {fon couvercle. |

I1 Les cotés de toute la caifle.

K. Planche pour foutenir celle de C.

A.A. Le coffre fans fond, qu’on emplit de
pommes de terre, & qui court par fes trin-
gles d. d. dans les rainures e.e. ci-detlps.

A. b. Le couvercle du coffre , avec {on anfe
¢. pour couvrir les pommes de terre & les
prefier vers le fit, foit vers les couteaux.

Le petit coffre A. A, eft ordinairement ou-.
vert par le haut, parce qu’en y plagant les
tetes de choux, on les prefle avec la main.

contre les couteaux, pour que leurs tranchants
puiffent
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puiffent agir avec plus de force, & la grol
feur de ‘ces tetes empéche, quon ne rifque
pas de {e bleffer, parce qu’a mefure qu'elles
‘Sexpédient, on en remet ‘d’autres; par con-
tre les pommes de terre étant {ouvent petites
on ne peut les prefler a la fois, & on oy M
QUexolt de blefler 1a main’; ‘pour remédier &
‘cet inconveénient , 1l {era néceflaire de faire
une planche quartée 4. b. de bois dur, qui
Joighie exactement, & ferme par te hauc ce
petit coffre ; {a pefanteur fervira a prefler les
Pommes de terre contre les couteaux; & en
- tout cas on peut encore prefler cette planche
de la 'main fins rifque, ou y placer quely
que pietre, piéce de plomb ou de fer &¢:

A cette ‘occafion je dois ne pas oublier une
temarque. Jai rapporté ‘en’ fon lieu, que
dans toute T Allerhagne on ‘effime funeneure.
mefit les pornries de terre bollandozﬁ'f a fleur
bleye, mommées fucrées 5 elles le méritent par
Teur gotit & par leur multlphcmon prodigicu~
€5 on en a porté le méme jugement chez
Rous, on fe plaint feulement de leur petiteffe 5
Yu qu'a Pordinaire elles ne {ont que de detix.

quatre ‘onces, quoi quion puiffe’ parvenir A
es rendre plus groﬁ'es , mais quimporte! elles
Produifent jufqu’a deux a'trois cent'd’une {eule:
Plante. Si don¢ on ne veut pas prendre la
Pfﬁnc de les appréter, qu’on les ‘employe tou’
Yes 4 en faire'du pain; on én coupera par le¢
Moyen de' cette 'machine autant que des au.
tres plus’ grofles, & cette elpéce , par fon'

- 80ht, doit! donner -un ‘pain qui'en aura va’
" X792, 11 P. B
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roportionné; de forte que leur culture fera
gs - plus avantageules en toute manicre.
Cegi ‘me..rappelle une autre remarque qui
welt pas a negliger. |
. Cette efpece & quelques autres s’élévent or- .
dinairement vers la furface; Pen ai parlé en
fon lieu &. démontré la néceflité de les bute
ter; Mr. de T. I'a remarqué de plus en plus,
&, que ces elpéces, fi on ne les couvre pas
{fufifamment de terre, {fe perdent pour la
quantite, la grofleur, & le goat; n’¢tant pas
a Pabri de tout ce qui peut leur faire tort du
dehors, entraptres.de P'ardeur du foleil.
" Jai été indigné de voir I'été dernier , com-
bien on s’attache 4 Pancienne maniere de plan-
ter : les plantes étoient a peine a la diftance
dun pied, fouvent de demi pied;. elles le
touchoient, sentrelaffoient par leurs. tiges &
b‘r‘gigches‘, pour peu que le fgnd'ﬂ‘lt. bon.. On.
ne, pouvoit les fgl‘_rqlgr.,\& pour butter il n’en
étoit. pas.queftion; ou auroit-on pris la terre, -
reguife pour celaZ qu méme ld place pour
faire cette opération ? Indépendamment de ceci,,
YAl gemontré.. - pareils. cultivatewrs, quils
plaptoient les choux,, les, laitucs ., les, bettes
oy bletes, &c: 4 ,ung certaine diltance, ju-
geaut {jmplement.: par. la. vue, que leur par-
¢ lupérieure, étant grofle, étendue , la.plan-
tg; sxigeoit gertaine, diftance; & quainfi ils
whalloient pas plus loin.qu’a la, portée de leurs
Yeux, Quils devoient pourtant sefiechur,, que
lgs;racines deg,ces plantes n’croient pas de mé-;-
16, groflenr 5. que parcontre Jes, pommes de
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terre produifant 30, 40, 100 fruits , fans par-
ler de celles qui en torment 2 ou 300; ils
devoient {e convaincre, auili par leurs yeux
méme , qu'il leur falloit  beuucoup plus de
place qua ces plantes; que, pour s’en con-
vaincre, ils pouvoient ranger {ur une plan-
che 'feulement une 50 de pommes de terce
pour voir combien clles en prennent ; fans
compter que chdque pomme avoit befloin de
{a.nourriture , qu’elle ne {auroit trouver dms
un {1 petic elpace, &c.

D’autres, malgré mon avertifement , . ont:
cru ne pouvoir faire atlez pour Pengrais, en
ont planté dans un jardin dont la terre étoit
fort amendée , & y ont mis encore du nou-
vel engrats, ce qul a eu leffet que jai in-
diqué; Ia place étoit {1 couverte de tiges, de
branches, de fcuilles, qu’on ne pouvoit voir
la terre, ni prefquey pencrer avec la main;
les pommes de terre parcontre n’y régon-
doient point, ni pour la groﬂ'eur , 1l pour la
quantité. Un cultivateur m’a afliee, qu’ayane
{eulement détriché le printems dernier un bon
terrain , {ans le fumer, & y ayant planté deux
quarterons de pommes angloifes , il ena recolté
deux cent quarante quarterons, & un:Mar-
quis Savoyard, de trois.petites pommes:de
méme efpece , paflé huit quintaux, de 1§ on.
ces la livre. Il faut oblerver un mlheu en
tout; ni trop, ni trop pen. P o

Rien de mieux, quadt a la diftance, que
de faire des. foies larges avec Peffarde on un
autrg.outll y reflemblant; planter les pommes

B 2
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de terre en ligne droite 4 une diftance proe
portionnée 4 leur multiplication & & leur grofe -
{eur: alors tirer la terre néceflaire de 1’efpace
entre les lignes ou rayes pour les butter con-
venablement, & y employer I’engrais requis;
tout ceci dépend de la réflexion, de lappli-
cation, & des foins du cultivateur.

Aprés cette digreflion que Ton ne jugera
pas inutile, je reviens a mon plan. -

Voila donc nos pommes de terre coupées
en tranches minces & d’¢paiffeur a-peun-pres
égale; on fentira quel avantage il en doit
réfulter pour les deflécher de méme égale-
‘ment, & au degré qu’on le jugera a propos:
ce qui n'arrivera jamais avec les' morceaux
coupés par quartiers avec le couteau, fans
compter ta différence énorme, qui {e trouve
entre les deux methodes pour le tems qu’on
y employe & la quantité qu’on expedie.

Il sagit & prélent de trouver la méthode
1a plus avantageufe de les deflécher, de I2
maniére que je viens d’indiquer.

Lorfque je me propofai d’étudier 2 fond
cette méthode, pour en faire tirer toute 1'u-
tilité poflible, je réfléchiffois , laquelle pout-
roit etre la meilleure. Un cultivateur zélé,
.qui ne prit pas moins A cceur ce projets
crut qu'on pourroit fécher les pommes cuis
tes & broyées fur des planches, méme au
{oleil. Je lui objectai, que ceci étoit autant
qwimpoflible; ‘que fur des planches elles de-
voient contracter le gofit du bois; qu’elles ne
{échoient que d’un coté, qu'il falloit doncles
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retourner , les tran{porter a tout moment lot{-
qu’il arrivoit des tems froids, & pluvieux;
qu’apres des peines infinies, & beaucoup de
tems y employ¢, elles ne feroient que {éches,
& non defléchées; quiil étoit néceffaire que
la chaleur y donnat de tous cotés, furtout
Par deffous; qu’enfin, quant au projet de les
{écher au foleil , il fe préfentoit chez moi la
difficulté fuivante. Doit-on les f{écher en
€t¢ pendant que les pommes de terre fe trou-
vent encore en terre? ou le fera-t-on par les
fioids de Phiver ? ‘

On {e tourna donc d’un autre cété. On
difoit que deux perfonnes en avoient fait ex-
perience, en f{échant pareille pite de pom-
mes de terre broyées, pendant ’hyver de 1772
A 1773 , environ 200 livres {ur les fourneaux,
la réduifant en une elpéce de farine ou
plutdt de gruaux. Voici les: reflexions que
ceci m’a fourni.

1°. Chacun a-t-il la commodite¢ de pareils
fourneaux ?

2°. Veut-on y placer cette pite fans autres
Précautions; ou bien perdre encore plus de
tems i la placer fur des planches &c. & la
couvrir de papier contre toute pouflicre &
faleté ?

3% Si deux perfonnes pendant tout Ihy.
ver, s'en occupant pre{que uniquement, n’ont
Pu préparer que 200 livres, quel tems, quelle
peine immenfe faudroit-il, fi une ville ou com-
Munauté vouloit faire une provifion de {eu-
lement cent quintaux ? ce qui feroit trés peu.

B 3
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4°. Comment s’y prendroit - on pour en
faire du pain ¢ On ne pourra moudre ces ga-
teaux ou gruaux, tant par leur nature memec,
que parce qu’ils ne {eroient que fecs & non
defféchés, & que voulant feulement les dif=
foudre dans l'eau, on n’en fauroit jamais
faire une bonne pate, vu que des gruaux ne
font pas de la farine. | |

¢°. Que mon but étant en partie de pou-
voir les conferver longues annces, on ne
pourroit 'elpérer de cette pate, a moins que,
bien deflechée, elle ne fat dans un lieu ow
elle put jouir -d’'un certain degré de chaleur.

Cependant je ne rejette pas entierement.
cette méthode; jugeant qu'on en pourroit tirer
un double avantage; 'un, que du moins pen-
dant une annce, lorfque les autres germe-
roient, ou deviendroient flafques & de mau-
vais goiit, on pourroit s'en f{ervir; lautre,
quaprés avoir {éché les gateaux an point
qu’ils ne s'attachaflent pas au treillis dont je
vais patler, on leur pourroit donner le degre
d’exficcation que Pon jugeroit 4 propos, &
qualors cette-méthode feroit excellente ; enfin
chacun pourra {uivre celle qwil fuppofera la
plus convenable.. .

Lors qu’en ‘1772 je commengai a me for-
mer quelques -idees fur ce projet, yexami-
nai état actuel des fours & fourneaux dans
les deux parties de I'état de Berne. Je trou-.
vai que dans le pays de Vaud les particu-
liers n’avoient point de fours; que tout le
pain étoit cuit dans des fours bannaux; que,
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parcontre chaque payfan Allemand en cuifoit
chez lui; les uns dans de petits' fours, les
autres dans leurs fournieaux ordinaires. '""Aw
bremier abord je crus ' 'que. mon projet pou-
Voit mieux avoir lieu chez ceux-ci que chez
ceux-la; aprés des informations & reflexions
ultérieures, je fus convaincu du contraire.

Je fais que comme cela {e prefente de {oiz
meéme , {urtout dans les ‘lieux ot on coni:
truit deux fours, Pun a coté de lautre, &
qu'on chaufle & - peu - prés tous les jours, il
devoit fe trouver au-deflus un réduit, ol la
c¢haleur du four pouvoit pénétrer, & qui par-
confequent, en ménageant celle-ci de toute
facon, pouvoit étre formé en féchoir ou étuves,
fans avcun fraix pour le chauffuoge, & trés
propre i 'ufage auquel on voudroit le deftiner.

Dans pareils endroits, les villes & com-
munautés , auxquelles ce droit appartient , {e
chargeroient de laconftru@ion de ces {échoirs,
ou elles pourroient faire deflecher une cer-
taine quantité de ces tranches pour en fiire
une provifion, ou accorder aux individus
qui {ont obliges de {e fervir de ces fours bana
haux, d’employecr ce {echoir pour leurs fruits
¢ontre une rétribation ‘modique. X

Tab. II. A.R. p. ex. Il {e trouve deux
fours, 4 coté Pun de Pautre; un grand &
un plus petit; le voide a cété & au deffus
elt rempl de décombres, julqu'au carelage,
foit plancher du réduit au-deflus; celui-cia
22 pieds de long {ur 12 de large, & la hau-
teur en eft d’environ fept pieds: on n’a pas

4
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eu foin de le bien- fermer, parce qu’on n’ent

faifoit aucun. ufage; porte & fenétre étoient

pour la plapart ouvertes, & les cheminées des:
deux fours, qui y auroient pu augmenter la

chaleur, paflent au dehors de la. chambre; ce-

pendant Peffai que 'y ai fait faire, pour defr.
fecher des tranches faites de pommes de terre:

crues avec le coupe-chou y a tres bien réuf-
fi; elles ont été tout a fait friables a la main,
Tl welt donc point douteux, qu'en conftrui-

fant ces féchoirs avec attention, en y f'lifmt-:
pafler toute la ch'lleur poﬂible ». & ayant pris.
{oin de ne pas 1'1 laiffer évaporer, on ne:
vienne facilement & bout d’y en concentrer:

antant & plus que ce qui eft néceflaire,

- Mon premier projet {e portoit & faire une:
petite chambre, pour quil y eut une cha~
lcur {ufhfante, en y faifant p’lﬂ'er toute celle:
quon. pourroit. y conduire epuls les fours ;.
& d’y joindre une de chaque cété,. en les fe- |
parant de celle du mllleu par des parois , dans.
lefquelles on. auroit ménagé des cheminées
en zic- zag, comme Pon fait dans quelques.

ferres chaudes pour les. plantes les plus déli-

cates; afin que non-{eulement du fond, mais
aufli des deux cotés, la chaleur fe commuf-
niquat au {échoir; & que ces deux des cotes.

en profitaflent aufli pour y conferver, {oit
les tranches {éches , foit la farine en. pro-
venue.

-Sans abandonner, ce but , jai remarqué par

ce que deflus, & des réflexions ultérienres.,.
quon pouvoit fe paﬂ‘er de cet arrangement.
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difpendieux; qu’il ne falloit faire que- les dé-
penfes ablolument néceffaires , afin de faciliter
pareils ctabliffements, & d’y encourager.

On peut donc conftruire ce {échoir de la
grandeur que 'on jugera & propos; deux des.
dites chambres, une de chaque coté, ne fe-
Yoient pas inutiles pour le but mentionné ,
ou bien pour des vimaigreries, fi on vouloit
faire du vinaigre {uivant la méthode que j'ai
indiquée 4 plufieurs perfonnes. En ce cas
on formeroit les parois de {cparation de bri-
ques peu épaifles, qui confervent toiljours
Plus ou moins de chaleur, & en feroient pat-
ticiper ces chambres.

On pourroit faire paffer les cheminées, fi
le {échoir méme n’en avoit pas befoin, une
par chacune de ces chambres, (& fuppoler
quil y aura deux fours a coté Pun de Dau-
tre: ). auflt de briques, ou, fi 'on veut, feu-
lement de tuiles, pour que la chaleur y pai-
fe plus aifément. .

Si Pon vouloit, on établiroit en guife de
cheminées des tuyaux de tole, en mettant
au haut un ventil, qui {e fermeroit, pour
empéchet: la chaleur de fortir aprés que la
tumée {& feroit diffipée. Il eft vrai que ces
tuyaux ont linconvénient que dans peu ils

rempliffent de {uye, parcontre Pavanta-
ge, que n’étant que de la méme longueur
que de la plaque ou feuille méme, on les
ajufte Pun dans Pautre, les décompofe & les
Rettoye-aifément , en peu de tems, en outre
la chaleur y paffant les échauffe fortement,

B g |
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& en les fermant par le haut, comme je
viens de le dire, ils communiquent a la
chambre un degré de chaleur auflz forte qu’un
fourneau , quoique de moins de durée.

On peut encore, {i 'on juge a propos d’aug-
menter la chaleur du {echoir, laiffer pencher
le feu depuis Ventrée de la cheminée vers la
bouche du four, julqu’a un petit fourneau,
foit de briques, foit de pierre mollafle la
plus tendre, qu’on conftruiroit aux deux coins
de la chambre, ( ¢’il y a deux fours) qui re-
pondiffent a la dite cheminée, & ce ne {eroit
que depuis la fortie de ces fourneaux, que
la veritable cheminée , {oit tuyau, pour con-
duire la fumée hors du batiment, commen-
ceroit,

On comprendra facilement, que, {i on
remplit de macgonnerie {olide, le vuide aux
cotés & au deflus des fours, elle doit empor=
ter & abforber prelque toute la chaleur. Pour
Iempécher on n’auroit qu’a laifler vuides ces
efpaces, & méme aux trois diltances marquées
faire des ouvertures quarrées dans le plancher
du {échoir, qu’on ouvriroit pour y faire paffer
cette chaleur renfermée dans ces vuides, &
fermeroit lorfquelle auroit ceflé, ou qu'on
n’en auroit plus befoin. Ou bien on le rem-
pliroit de décombres, au lieu de magonneries
bien loin qu’ils empéchent la chaleur de pé-
nétrer, ils la favorifent & la confervent plus-
longtems. \

On pourroit faire plus , en formant une
petite ouverture depuis Uendroit de la clef de
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chaque four, qu’on tiendroit fermé , au moyen
Qune pierre bien joignante, aufli longtems
que celui-ci auroit befoin de toute la chaleur
pour cuire le pain; & on Pouvriroit enfuite ,
pour faire pafler la chaleur reftante du four,
qui {ans cela fe perdroit inutilement dans
le {échoir.

Je confeillerois encore de faire le plafond
du féchoir en votte platte , pour procurer
une reverberation de la chaleur, & que celle-
¢t {oit répandue également par tout le féchoir.

Tab. II. Voici donc Pexplication du plan
de ce fEchoir.

A. Aa. Les deux fours, un grand & un
Plus petit. |

B. B. L’efpace entre les fours & le plan-
cher du féchoir, rempli de décombres.

C. C. Le dit plancher. ‘

D. Le vuide, {oit intéricur de ¢ette cham-
bre ou {échoir. |

E. E. L¢tendage & treillis de fil de fer,
Pour y placer les tranches & fruits a {écher,
reprefenté dans la planche , Tab. IIL
_e.e. Son ¢tage d’en bas, e. x.ex. celui
$en haut chacun a4 deux battans qui fe joi-
guent vers le poteau ou jambage h, & fe
louticnnent par

f. £ Des gaches, afin qu’ils ne s’abaiffent

Pas avant qu'’il {oit néceflaire. -
1. i. Les poteaux ou jambages des quatre
Coins de tout le tréteau, quien aflemblent &
Tetiennent les piéces.

k. Unde ces battans incliné & abattu pour
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qu’il verfe les tranches {féches fur une toile
étendue fur le plancher k. k.

l. 1. Canaux de cheminée, qui, depuis la
bouche du four, conduifent toute la chaleur
- vers les deux efpeces de fours.

L. L. Ou cette chaleur peut f&- conferver
en partie & {e communiquer au féchoir.

M. Chemin¢e, non de briques, mais de
tuiles, afin qu’elles puiflent attirer la chaleur,.
qui fort avec la fumée du fournean, & en
faire participer la chambre ou {échoir.

N. L’autre efpéce de cheminée, compoféa
de tuyaux de tole ou plaques de fer non {fou-
dés, pour pouvoir les détachier & les nettoyet
de la {uye.

n. Ventil, pourfermer ces tuyaux en haut,,
lorfque la fumee s'eft diffipée, afin qu’alots.
ils confervent plus longtems la chaleur & la
communiquent & la chambre.

O. Chaflis-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 fengtres.

q. . Des coins ou angles de pierre avan-
cés, {ur les cotés du four ou fourncaux de
particuliers, pour y placer au défant des fé-
choirs, des étages ou treillis d’ofier, & y {é-
cher les fruits. |

r. r. Des foupiraux depuis la clef du four
jufquwau {usdit plancher, pour les ouvrir &
fermer comme ci-deffus.
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Tab. III.  Le tréteau ou étendage, indiqué
dans Table IL par E.E. '

A. A. A. A. Les quatre battans d’un treil-
s de fil de fer, dont trois dreffés &

Aa. Un incliné & abattu comme il eft dit
ci-deflus, fous k.

B. Le plancher , {ur lequel le tréteau eft
placé. |

b. b. b. Les gaches, ou elpéces de verroux,
pour foutenir les battans, lorfquils {ont
drefiés.
~ ¢.c. La partic des quadres ou chaflis des
battans, ou ils fe joignent.

d.d.d.d. Les fiches de ces battans, ou ils
‘€ meuvent, pour souvrir & fe fermer.

On a fait quelques objections que voici.

1°, Tout ce que wous indiquez peut for-
mer un degré de chaleur , qui bruleroit tout
te que l'on voudroit {écher.

Rép. A. Non, il n’y a rien 2 craindre;
des fruits fucculents ne peuvent fe bruler,
ni {e charbonner, & moins qu'ils ne foyent
fort proches du principe du feu: je veux dire
Ye la flamme, de charbons ou autres pareils
Corps {olides, ardens , comme fer, pierre &c.,
dont la chaleur violente y donne directe-
ment; ce qui nleft pas ici _le cas; puifqu’ils
en {eront toujours fort ¢loignes, & que la
thaleur n’y donne que de loin.

. B. Suppofé qu'elle puifle ‘etre trop forte,
I eft tonjours infiniment plus difficile de
Produire & de concentrer une certaine quan-
tte de chaleur, telle qu'on en ailaoefom, que
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de la diminuer & de la faire cefler entiére.
ment. Jaidit par quelles ouvertures & moyens
on peut la conduire dans le {échoir; tout
cecl peut étre termé, & la chaleur détournce;
fuppolé que tout ceci ne {uthie pas, ne peut-
on p’lS ouvrir le chafle - coulis, les fenétres
meéme ? |
2°. Une chaleur forte & promte fcra fort
reffuer les tranches des pommes de terre ou
autres fruits, qu'on y voudra faire {écher;
ce qui caulera de fortes évaporations, dont
TYhumidité s’attacheroit aux fruits &ec.

Rép. En craignant un de ces inconve:
niens , on ne [auroit craindre 1'autre ; une
forte chaleur con{umeroit -d’abord ces vapeurs,
& en tout cas, on- peut employer le méme
reméde, leur donner Peffor néceflaire par les
dites .ouvertures pour autant de tems qu 11'
fera néceflaire. |

]’dvms penfé que peut- stre on pour—
roit deflécher ces tranches de la méme na-
niére que le malt ou dréche. En gros cela eft
bien. 1l 'y a plufieurs elpéces de {échoir
pour cet ufage’; la plus:ordinaire eft un éten-
dage de tole, ou lames de fet, percée de
quantlte de trous, au-deflus d’un foyer, ou
on allume du feu; la chaleur penuhe par ces
trous & en méme tems échauffe les lamess.
la dréche ne peut que deflécher bien & prom-
tement. Mais un inconvénient rend cetavan-
tage abfolument inutile, & cette méthode
impraticable pour notre but. La fumée pen-
chant par ces- trous eft caule que toute notré
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bicrre brune en prend le goiit, ce qu’on ne
fauroit éviter avec trop de foin pour nos
tranches. Je dis, bierre brune, car pour la
bierre blanche, il faut {e {ervir de charbons,
ce qui feroit trop cofiteux pour nos tranches,
vii que de la maniére que je propofe, on ne
fait pas méme la. moindre dépenfe en bois,
en profitant de la «chaleur de celui employe
a dautres ufages. -

Jai parlé du treillis- de fil de fer; on verra
Par la planche, que je wWentends pas un gril-
lage tiffu & Pordinaire; voulant faire un pa-
reil, .on y employeroit pour le moins le
double de fil de fer, ce qui, outre la dépenfe,
Prendroit plus d’efpace néceflaire pour donner
un paflagelibreala chaleur. Jen confeille donc
un en forme de ces cribles 4 bleds qu’on nom-
me chez nous crible de Geneve, qui fert a
{éparer les petites graines du froment, fans
- que celui-ci y puifle pafler: c'elt la méme
forme que celle de la_claye quon. employe
A faire pafler de la terre., .

On s*élévera contre la, dépenfe que ceci pour-
roit caufer; mais-clelt une affaire. de calcul
en toute chole;. fouyent on veut €pargner
Pour ceconomiler, & on fait le contraire; on
employe {ouvent deux écus, pour nepas en dé-
penfer dix, mais on. eft obligé de réitérer dix
fois cette petite dépenfe, tandis que Pautre
Ouvrage dure encore, {ans compter quion a plus
de peine & de .chagrin. Au refte je conleille
Ces treillis feulement aux villes & commu-
Bauces. Je faj -bien que les particulicrs ng
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voudront pas faire cette dépenfe ; & ils n’en
ont pas befoin pour leurs fourneaux. Ils en
pruvent treffer de branches d’ofier, ou en
faire faire & bas prix par le Vannier, les rac-
commoder eux-mémes , & en faire par pro-
vilion pendant hyver. Au lieu que pour
des [échoirs, employes fi {fouvent, il fandroit
les taccommoder quafi chaque jour, ou fe
fervir de neufs, vu que la chaleur les ren«
droit fi fragiles qu’a tout moment il s’y fe-
roit du degat. \

Si les denx étendages , furle méme tréteau,
ne contiennent chacun que § pieds en quar-
ré, ou 5O pieds quarrés en ‘tout, on fent
bien que les dépenfes ne font pas (i fortes
qu’on pourroit le croire pour un publics
vu qwon doit fe reflouvenir totjours com-
bien ils feront durables. | "

Quelques uns ont cru, que ce fil de fer
rouilleroit trop-t6t par 'humidite des pom-
mes de terre &c. Cela elt vrai en partie;
cependant pour peu que la chaleur {oit forte,
le mal ne {era pas fi grand qu’on le fuppofe,
des le premier moment elles commencent pat
fécher, dés-lors jufqu’a Pentiére exficcation
il 0’y a plus a craindre. .

D’autres ont cru que le fil de laiton con«
viendroit mieux, fans fonger quil produit
aufli une rouille, & ce verte venimeufe, au
lieu que celle de fer eft plutét falutaire.

Jai fuppofé le tréteau de § pieds en tout
fens; fi on ne le croit pas fuffifant , on pourra

mettre ou un troifiéme étage, & alors il
naura
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Waura que 7 & demi a § pieds de haut , ou y
ajolter un tréteann entier en longueur s’en-
tend, car pour la largeir on ne peut lui
donner plus de cing pieds : il en faut deux
& demi tout au plus, ou feulement deux,
pour atteindte le milien, & pouvoir ranger
les tranches : Putilité des deux battans peut
etre connuve par le deflein & fon explication,
‘de méme que la néceffité d*un treillis , pour
que la chaleur puifle penétrer aufli par le
deflous, & ainfi également de touws cotés;
& ceft une des railons, pourquoi je ne puis
accéder au fentiment de ceux qui veulent {é-
cher {ur des planches , ni en jettant les fruits,
tranches &c. fimplement dans le four; jen
ai vu les inconvéniens; un fruit tant {oit pew
fucculent trefroidit dans Pinftanc le fond,
& le gate daus peu; la parrie de deflous {&
brule, fe charbonne , le deflus refte fouvent
crud; une partie en et A moitié cuite; il
faut trier les pitces, & ce chaque fois quion
les y remet julqua ce que tout foit fec.
¢ elt pourquoi jai propofé en petit pour les
Particuliets ces angles , Tab. 1I. A.a. q. q.
& des treillis ou clayes d’ofier. -
Voila donc nos tranches féches & propres
a &tre moulues: doit - on, pour en confer-
Vt‘l;‘ c’ertnine quantité pendant longues années ,
;I:re‘ferer les tranches ou la farine? L'un &
_l autte a {on avantage ; la farine {era todjours
Prete lorfqu'on voudra s’en fervir, & quand
‘Mmeme elle perdroit dé fa féchereflz, on pour-
1772, 11, P, ' |
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roit la conferver dans des tonneaux, en la
‘battant avec un pilon, & sen fervir égale-
ment a faire du pain, pourvu qu'elle n’ait
pas contract¢ de mauvais godt. Je préfére
pourtant les tranches, parce qu'en attirant
quelque humidité, en peu de minutes elles
{eront retablies dans leur état de féchereflc
{ur Petendage, & il faut fi peu de tems pout
les moudre, que cette confidération ne peut
influer fur le choix. Je vais donc déduire
mes idées fur cette derniére partie de mon -
objet. o - ' .

~ On doitelpérer, que ces tranches fe trou-
vant (i feches & friables , les Meuniers n’au-
ront ‘plus de prétexte pour {e défendre de
les moudre & que cela {uffira; quil ne {fe-
oit donc pas néceflaire de {e mettre en peine
d’une nouvelle invention : cependant ceci n’é-
tant pas bien {or, & fouhaitant de poufler
mes idées anfli loin que poflible, pour pro-
curer le bien public, en indiquant aux par-
ticuliers les moyens de réduire eux-mémes
~ ‘ces trariches en farine, je vais les expofer en
detail aufli bien que je le pourrai. '

Apres bien des meditations {ur la machine
la. plus fimple , la moins couteufe, & qui ré-
~ponde’ 1& mieux & mon but; aprés avoir ju-
gé qu'un moulin a bras ordinaire ne conve-
noit pas, principalement & caufe du prix trop
confidérable , & parce que ce n'eft gueres
antre’ chofe en grand , que ce quun mou-
lin a caffé et em petit; & quil faudroi
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tgalement tamifer la farine, comme les pay-
fans le font en nombre de lieux en France
avec celle des bleds, {i on n’y pouvoit join
dre un blutoir. Jai donc cru qu'un de ces
moulins, ou on écrafe le chenevi pour la
Nourriture des oifeaux, pourroit {ervir de pre~
mier modéle, en y failant plufieurs change~
~Mmens & additions. :
Jai vu de ces moulins dans leur fimplicité
Primitive , d’un{eul cylindre ou rouleau , don-
nant contre une petite planche pofée en biais,
Contre laquelle donnoit le rouleau pour égru-
ger les grains; enfuite on en compofa de deux
touleaux qui ¢toient mieux, mais il y falloit
deux manivelles pour les faire tourner; enfin
on trouva le moyen de n’en employer qu’une
feule pour faire jouer les deux. Je compris
donc que pareille machine pourroic fervir 3
mon but ; mais que les tranches étant trop.
groflcs, pour les réduire d’abord en farine,
il en falloit inventer une avec quatre cy-
lindres tellement arrangés que deux en haut
puflent réduire les tranches en petites parcelles
ou miettes, lefquelles tombant vers le milieuw
des deux, droit au-deflous, plus ferrées & &
Proportion , les réduiliffent en farine. Ceci
Ne me {uffifant pas, il falloit, pour faciliter
& accélérer le travail, trouver le moyen de
faire jouer les 4 cylindres par une feule
Manivelle, & de maniére que cela {e fit
dans le méme fens. Jen fuis venu & bous
avec le {ecours du Sr. Blaferé qui a la di«
v oo 2
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rection des horloges de la ville, de la ma-
niére qu'on le verra dans la planche qui re-
préfente ce monlin.

1l falloit en outre, & mon 'WJS, couvrir
les ‘cylindres d’une tole, ou plaque trés min-
ce de fer aceré. Les cylindres du deflus de-
vant {e trouver & une tant {oit peu moindre
d1f’cance entre eux, pour laiffer pafler ces pe-
- tites pleces grugees, enles ¢crafant ; ces pla-
ques: doivent &tre garnies de diftance en dif~
tance , - dans toute leur longueur, d’une ef~
pece de dentelage ou crenelure, qui puifle
faifir lés tranches,-les porter vers le milien
& les écrafer; .ne pouvant mventer le moyen
d’exéeuter un pareil dentelage, 7'y.ai {ubfti-
tué la forme d’une rape, dont le poingon
en le pouffant forme une bavure; mais je
voudrois que celle-ci avangat & fat tranchante
autant que poffible: Il en faudroit de méme
{ur les cylindres au-deflous, ferrant de plus
pres,-& f{i on ne trouvoit pas le moyen de
faire des lignes en forme de pli tranchant ,
il y faudroit bien faire aufli une rape, mais
avec .des bwures plus. pentes , le tout telle-
ment . arrange que rien n’y plt pafler, fans
étre réduit en farine. -

Pour: perfectionner cette machme, il s’a-
gifloit encore d’y appliquer un blutoir, afin
de {éparer la farine groff ére de la fine; cette
partie de la machine m’a encore coité beau-
coup de méditations, parce que je voulois
que malgre les divers raports de tout l¢
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moulin, tous puflent étre mis enaction avec
une feule manivelle. Jy ai rcufli avec le fecours
que deﬂ'us, ce qui ne palle point par le blu-
tean n’en elt pas pour ccla d’'une moindre
qualité, etant une efpéce de gruau, ou grietz,
tres-boun pour des f{)upea & bouillies.

Tab. IV. Je pafle 2 prefent a la defcription
de cette efpece de moulin.

A.A.a. Les deux planches, qui avec les
deux quon n’a pu reprélenter ici forment
les quatre cotés de cette machine.

B. B. Depuis le blute'lu, les planches &
cotes de la p'utle interieure de la machine.

C. Son fond.

D. D. Deux des appuis, ou accotoirs,
qui lient les deux planches principales - dc la

machine.
E. La tremie du haut, d'ms Iaquelle ot

jette les tranches defléchées.

F. Le cylindre du haut avec fa mpe, qui
avec celui a coté, (lci invifible ), réduit les
tranches en micttes, & les laifle tomber entre
ceux de

G. Qui réduifent ces grugeons en farine:

L. Les dents ou goup1lles, qui en faififfent
dautres au cylindre oppofé, pour mettre er
action les deux.

H. Les mémes reprefentés, couverts dun

ord d’une lame de fer , droite, pour em-
Pecher les miettes de s’y jetter, & darréter
Par la le mouvement.

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

C 3
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I. Le bluteau, ou il faut remarquer qu’a-
Yendroit i il eft néceflaire de placer au de-
dans un cercle, qui puifle donner une ex-
“tenfion égale partout au bluteau, comme daus:
les moulins ordinaires , afin que la farine ait
aflez de place pour {e difperfer de tous cétés .,
au moyen de fon fort mouvement, & pafle
par Pétamine du bluteau dans le blutoir, ou
huche a farine;

K. 'Ou par Pouverture & extrémité du blu-
teau, k. k. Pefpéce de fon, ou farine grol-
fiere,, tombe dans la caiffe du fon.

L. Le couvercle fur cette double huche ou
caifle , afin que la farine fine mife en mou-
vement par le bluteau ne fe diffipe ni ne fe
perde.

M. La partie extérieure du blutoir, qu’on
wa pas pw reprélenter dans Pefquille de la
machine; ou [e trouve
- N. Une petite porte, par laquelle on tire
Ia farine du blutoir.

O. La roue fupérieure d’entrainage.

P. Linférieure, qui fait tourner le cylin-
Codre G,

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

q. . La lantetne ou pignon; celui-ci
R. r. Le limagon ou cliquet, foit les deux
dents du pignon; de méme que

S. &S.S. Les deux refforts des deux cotés»
qui communiquent par T.T. .

Q. La manivelle, qui met en jeu toutes
les piéces mobiles de la machine,
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NB. On n’a pas jugé ncceflaire d’ajouter
ce deflein une échelle, parce que quiconque
voudra {e faire conftruire une pareille machi-
ne le fera d’une grandeur a fon choix, &
pourra alors en donuner une échelle quiin-
dique la proportion de fes parties.

On remarquera aifément , par cette deferip-
tion, que {i dans un {ens cette machine eft
fort compofée, dansun autre elle eft des plus
fimples poffibles, vu que tous les divers mou-
vemens s’exécutent avec une f{eule mani-
velle,

Il ne {era pas hors de propos de faire voit
encore P'avantage de la farine des pommes de
terre {éches, {ur la méthode julgu’ici ufitée’
de bouillit, peler, broyer les pommes cui-
tes, & de les méler alors avec la pite de fa-
rine de bled : dans cette derniere manipu-
lation on a employé un quart, ou pour le
plus un tiers de pommes de terre, au lieu
quavec un quart de farine de bled on peut
meler julqu'a trois quarts de celle des poni-
mes de terre. Que d’ailleurs le pain, ou il
entre des pommes de terre cuites & broyées,
en conferve tohjours quelque golit qui neft
Pas a celui de tout le monde, au lieu que
Peflai fait par plufieurs avec la farine des
Pommes de terre a prouvé, que non - {eu-
lefneht fec, mais dans la foupe méme, ne
aifloit pas foupgonner qu’il mne fat fait uni-
quement de farine de bled; ce qui eft un

avantage, & wne qualité tres recomman-
dable,
G 4
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Je crois ‘donc que files Villes & Commus
nautés exécutoient mes idées, tendant uni-
quement a utilite la plus géngérale , elles pour-
voient faire faire de cette farine en bonne
quantité , fuppofé qu’elles afliltaflent leurs pau-
vres de bled ou de pain, faire elles-mémes le
mélange de la farine; la prévention, (i opis
nidtre chez les plus pauvres. mémes, ne leur
permettroit pas de le faire; elles pourroient
vendre de cette farine, melée par moitié, ouw
i on répugnoit de acheter, en faire faire &
vendre du pain mélangé. -Le prix inférieur
a celui du pain de pur bled pourroit accofi
tumer le peuple a s’en {ervir.

Enfin, ayant été touché de la maniére cha-
ritable & défintereflée, avec laquelle plufieurs:
villes du pays de Vaud ont {ecouru leyrs ref-
fortiffans., pendant la detniére difette, je ne
doig point douter de la continuation de leur
zéle {i louable, en faifant exécuter mon plan »
du plus au moins, vii que les dépenfes font
peu de chofe, a proportion de ce qu’elles ont
facrifi¢ dans la dite circonftance, & que cet
emploi des pommes de terre pourra prévenit
ou du moins diminuer confidérablement , dans
“Jes tems ou on pourroit efluyer pareille di-
{ette, de quoi Dieu veuille nous préferver,
& qu'au contraire, (i peu qu’elles. voudront
profiter , foit fur ces ventes de farine & de
pain, {oit en exigeant une finance modiqueé
pour ceux qui voudroient {e {ervir de tou-
tes fes machines, ou d’une partie, ce feroik
toujours un, petit revenu de plus.



DES POMMES DE TERRE. 43

- Quant a ce quon pourroit faire dans le
pays Allemand a cet égard, je me contente
den parler dans le mémoire compof¢ dans
Jeur langue , vii que cela ne fert de rien pour
le pays de Vaud.

Ceelt ici ou je voulois terminer mon mé-
moire; mais ayant lu un ouvrage imprimé
Pannée derniere 1773 a Paris, fous le ti-
tre, Exaimcen Chymique des pommes de terrve
&c , par Mr. Parmentier , Apoticaire Major
de PHotel des Invalides, & que le oaprice
des Libraires de Ia Suifle ne lcur ayant pas
permis de {e charger de cette brochure, de
forte que je fus obligé de le faire venir de’
Paris, d’ou je lai regh depuis peu, jai cru
devoir donner une notice {uccinte d'un ou-
vrage, ou ce qui concerne les pommes de
terrey meéme leur 'culture, leur {falubrite &
leur ufage , étoit traité avec bien plus d’é-
tendue que dans tous les autres ; & ce {eule-
ment en rapportant ce qui a trait a mes deux
mémoires , & en citant les pages de Pouvra-
ge; afin que celui qui jugera A propos de {e
le procurer puifle {avoir ce qu’il y peut trou-
ver, & ou le chercher.

(1) Deflein principal d’examiner , fi les
pommes de terre pouvoient produire les effets
nuifibles dont on les accufoit dans quelques
Provinces.

(1) Avertiflement , part. IIL
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(2 ) Rapport de Mrs. les Commiflaires de
la Faculté, nommés par ordre de Mr. le Con-
troleur - Général, qui approuvent les idées
de PAuteur, & trouvent le contraire de cette
accufation.

(3) Un petit coin de terre {uffit pour four-
nir 4 une famille tres- nombreufe aflez de
pommes de terre, pour attendre le retouy de
Pabondance.

(4) Ne connoit que deux efpeces. une
rouge & une blanche; les rouges ont plus
de faveur & {font plus piteufes, les blanches
plus douces & plus f’lrineufes, la fleur de
celles-ci rouge, des autres gris de lin. Sou-
vent 40 & {0 truits au pied d’une {eule plan- .
te (§); laforme, la couleur , la groffeur de:
¢es tubercules ‘varient a Dinfini.

(6) On enleve facilementla peau des pom-
mes de terre humides ou fraiches, une fe-
conde peau plus mince, qui, par la chaleur
du fen, {e confond avec la premiere ; de {orte
que quand on. péle une pomme de terre cuite 5
il ne paroit plus quune feule peau.

(77) 'Quand on les fait cuire, il eft nécef-

P-nrt VIL. a XXIV.
Méme ouvrdge » PAgE 4
p. 6.

p. 7

p. 8.

Pe 25
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faire quil y ait {uffifamment d’eau, & que
Pebullition ne {oit pas trop vive, autrement
- elles crevent & perdent beaucoup de leur fa-
veur. . )

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

(10) Ont un fuc un peu mucilagineux, &
celui-ci unfel effentiel , dontla privation ang-
mente dans les pommes de terre leur fadeur,
& {erviroit & rendre cet aliment pefart & in-
digefte. C’elt donc % tort qu'on voudroit
priver les pommes de terre de leur fuc, &
'y {ubftituer de l'eau (11), & en nombre
d’autres places, fur 'amidon des pommes de
terre.

(12) Et ailleurs, {ur le pain des pom-
mes de terre, foit de leur pulpe, foit des
pommes de terre fechées & réduites en pou-
dre. .

(13) Le vrai & le feul moyen d’obtenir
la farine de pommes de terre elt de les
deffécher , & de les réduire enfuite en pou-
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dre; ce qui n’a pas voulu réuffic avec des
pommes de terre entiéres , méme petites , qut
relterait dans la Boulangerie , a la chaleux
de 35 4 40 du thermometre de Mr. de Reau-
mur , pendant huit jours; elles samolif-
{oient, & la peau fe ridoit; en les ouvrant
elles exhaloient une odeur défagréable; en les
coupant par tranches, & les érendant fur un
tamis , elles {fe deflécherent en vingt - quatre
heutes trées bien : leur furface devint fors
grife, & la poudre étoit encore un peu grife.
Je pelai donc, dit Paoteur, & coupal les
pommes . de terre par tranches tres menues.
Je les expofai enfuite a une chaleur plus dou-
ce, entre deux papiers; leur {nrtace fe ter-
nit enicore un peus mais jeus um poudre
beaucoup plus blanche que je ne Pefpérois.

(14) La farine n’en a pas le toucher ni
la legerete de la farine de bled, quelque fine
qu'elle foit. Ceft un appas peur les {ouris
& les rats, qui la dévoreng avec la meéme
avidité que Pautre.

(15) Sur le pain, les méthodes dont il
s'eft fervi, comment elles ont réufli, aves
nombre d’obfervations, dans lefquelles a la
vérité il paroit fouvent {e contredire, com-
me p. ex. ici ol il dit, que les pommes
de terre qui ont éte cuites avant detre {e-

4.._#—.

gut) p- 54 ,
I5) p. §8. §9. 61. 68. 72. 234, & ailleurs, 74, 75-
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chées & pulvérifées, fourniffent une farine

douce, {avoureule , mais moins blanche que
celle des pommes de terre qui nont pas €té
au feu; cette farine ne change pas de cou-
leur, lor(qu’on la dilaye avec I'cau: on pout-
roit la conferver des fiécles, pourvi quelle
fut renfermée dans un endroit fec, & a labri
des animaux deltru&eurs; elle “deviendroit
une reflource de plus dans les années de di-
lette & de {térilité , pour lefquelles on ne
fauroit prendre trop de précautions, afin d’en
eviter les fuites malheureules.

(16) Fait les éloges d’un mémoire éco-
nomique, que, dit-il, Mr. de Puimaret , vient
de publier {ur les pommes de terre.

(17) Parle de la {ubftance glutineufe des
pommes de terre. |
~ (18) Il mw’a pas réufli avec leflai pour ti-
rer des pommes de terre une boiffon compa-
rable a la biére.

NB. Jobferverai ici que dans les Indes
Orientales, ou on croit que les pommes de
terre ont et¢ apportees depuis PAmérique par
les Européens, de méme qu’a la Chine, (o
on les nomme f{taut-tsoa, a caule de
Quelque reflemblance qu’elles ont. avec ce
fruit; aux Indes leur nom eft ubi- jora)

—

gm) p. 8o.

17) p. 99.
I8 ) P. 176.
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aux Indes, & St. Thomas, on en prépare-
une efpece de biére, & Ludwig donne des
avis_de quelle manieére il croit qu'on y puifle
réuffir. h

( 19) 1l fe plaint encore de n’en avoir pu
tirer une liqueur fpiritueufe, inflammable (20),
promet de renouveller P'effai.

NB. 1l fera bien, vu que tant d’autres y
ont réeufli.

(21) Tres grand nombre dexemples de la
falubrité des pommes de terre. 7 :

(22 ) Comment les conferver. Indique
comment rendre le bon gofit aux pommes de
terre gelees. , :

- (23) De lutilité des pommes de terre.

(24 ) Leur multiplication prodigieufe; exem-
ples 5 confeille trés fort leur culture. :

(25 ) Diverfes maniéres d’appréter les pom-
mes de terre. _

(26) Conleille de ne planter que des yeux, -
& cite plufieurs auteurs ; entr’autres la bro- -
chure que jai publiée an commencement de
1771 |
- NB. Je ne fais ¢il ne I'a pas lue, ou du

(193 . 178. 179
520 p- 248.
2I ) p. 184. A 190,
522} p. I91. 19z,
.23 ) P- 193. 194.
(243 p. 196. \196.
2¢) p. 199 4 20I.
526) P 393. 304.
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moins pas avec attention, puilqu’il m’y fait
dire qu’on doit choifir les pommes de terre
qui n'ont quun cil; ce que je me ferois
.bien gardé de dire, n’en ayant jamais vu
qui n’euflent qiun il

( 27) Nombre d’exemples & de preuves de
Putilité de cette culture; hiftoire d’une plante
folée, cultivée avec foin, qui a produit 986
tubercules, dont la moitié feulement de la
grofleur d’une noifette.

(28) Peére Jultin envoya deux efpeces de
pommes de terre a Mr. de Pui-marets, une
longue , mure a la St. Jaques ; {e plantant
vers la mi- Avril, i les gelées {ont paflées;
Pautre ronde, fe plantant quinze jours plu-
tot, & {e récoltant quinze jours avant les au-
tres. Maniére de les cultiver. NB. Sur les
diverfes efpéces je me référe a la premiére
partic de ce mémoire;-& pour les précoces,
Toures au commencement de Juiliet, je ne
les connois point. |

-(29) Réponfe aux objections que I'on
fait, que cette culture eft prejudiciable a celle
des bleds. -

Par cet extrait fuccint, on verra aifément,
Que {i quelqu’un’ vouloit entreprendre d’c-
_Crire des mémoires {ur les pommes de terre,

—— )

E?'T) p. 205 A 218
28 ) p. 220.

{29) p. 221,
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& faire part d’un plus grand nombre d’ex-
périences que je ne lai fait, cet ouvrage de
Mr. Parmentier lui pourreit étre d’un grand
ufage. Il faudroit pourtant que ce fat avee
un examen & des réflexions requifes.
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