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miN IIB.-AGBX*
Jamais aucune question n*a plus sérieusement occupé l'attention générale, qvie la maladie dont les pommes de terre ont été frappées en 1845 ; jamais aucun des fléaux^ qui de temps a autre déiîiment la pauvre humanité, n'a plus vivement exercé l'esprit et la verve des savants de tous pays; jamais enfin aucun sujet n'a inspiré plus d'intérêt et de sollicitude aux chimistes , aux médecins, aux agriculteurs, aux botanistes , aux cultivateurs, aux micrographes, aux Académies, aux Sociétés savantes et aux Gouvernements eux-mêmes. Beaucoup de personnes ont parlé a ce sujet, mais la lumière est venue d'un
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petit nombre d'entre elles. Il est résulté de ce conflit une grande exagération du mal, dont l'apparition subite a effrayé d'abord , et la propagation d'idées mal fondées , qui n'ont pas peu contribué a augmenter les pertes.
De tous les présents faits a l'Europe par l'Amérique, aucun n'a eu une action plus puissante sur la civilisation que la pomme de terre, car l'espèce humaine s'est le plus rapidement multipliée dans les pays où ce précieux tubercule a presque entièrement remplacé les céréales dans la consommation des classes ouvrières. L'Irlande et la Grande- Bretagne sont des exemples frappants de cette imposante réalité. C'est donc avec raison que la maladie de 1 8 4 B a excité tant de sympathie de la part des divers Corps savants, et en particulier de la part de la Chambre Royale d'Agriculture et de Commerce de Savoie, qui a bien voulu me charger d'étudier cette grave question. J'ose croire que mon zèle et les résultats auxquels je suis parvenu, répondent a une mission aussi honorable, et je remercie la Chambre d'avoir jugé ce Mémoire digne de figurer dans ses Annales.
inj
Là maladie des pommes de terre envisagée sous le seul point de vue de la science , aurait offert un travail qui n'aurait pu être lu ou compris que par quelques spécialités. En la considérant, comme je Fai fait, dans ses rapports statistiques et géographiques , dans sa nature, ses causes, son influence sur l'alimentation et les moyens d'y remédier ou delà prévenir; en étudiant comparativement, et d'une manière pratique, les questions d'économie qui s'y rattachent, au nombre desquelles figurent les divers procédés de conservation, l'action, sur la germination , des agents employés a cet effet , la transmissibilité de la maladie des tubercules de î»emences aux tubercules de reproduction, etc. ; en faisant enfin connaître, sous forme d'extrait, les opinions et les travaux des princi-f paux observateurs qui ont étudié le mal partout où il a sévi, j'ai formé ainsi une histoire générale qui pourra toujours être consultée avec fruit dans des circonstances analogues, et qui offrira aux générations futures le tableau fidèle de l'examen appro-
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fondi de toutes les phases qui cmt précédé , accompagné et suivi cette singulière maladie.
Pour donner plus d'intérêt à cette histoire , je l'ai rattachée à l'étude complète de la pomme de terre que je publie aujourd'hui sous le titre de Monographie, formant diemême trois Parties distinctes. La première est consacrée aux diverses questions relatives à la partie agricole de cette solanée ; on y trouve en outre des documents nouveaux sur sa culture hivernale, et des renseignements utiles pour les plantations de cette année; la seconde Partie résume la maladie de 1845 sous toutes ses faces; la troisième enfin, tout industrielle, renferme la description des procédés à l'aide desquels on peut se procurer tous les produits que l'on peut obtenir de la pomme de terre saine et malade, tels que fécule, gomme, sirop, sucre, pain, aliments divers, etc.
Comme on le voit, cet ouvrage n'est pas seulement fait pour les savants; il intéresse toutes les classes , et en particulier les agriculteurs et les propriétaires. Il renferme tous les éléments nécessaires, soit pour amé-
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liorer et perfectloaner la culture de cette plante précieuse, et en obtenir le meilleur résultat possible, soit pour tirer un parti très avantageux des tubercules, par leur conversion en produits industriels, les années où une abondante récolte en abaisse trop la valeur commerciale, ainsi que dans le cas où une maladie analc^e à celle qui les a frappés naguères, viendrait à se montra* de nouveau.
Dans toute circonstance semblable, il faut prêcher par l'exemple ; la praticpe seule porte la conviction dans les esprits. Pendant que des savants recommandables se contentaient d'annoncer , d'après leur sim^de manière de voir , que les pommes de terre malades pouvaient être mangées sans danger, le public n'était point satisfait, et l'on continuait chaque jour a abandonner sur le sol , ou à faire jeter a l'eau des quantités immenses de ce précieux tubercule qui auraient pu, tout au moins, fournir des masses de fécule ou d'eau~de-vie de qualité plus que médiocre !
Peu de jours après, je publie le même avis.
Mon opinion, immédiatement transmise dans
toute TEurope par la voie de la presse, et confirmée successivement de tous c6tés, rassure les masses en leur faisant connaître le véritable état des choses. Les tubercules altérés cessent aussitôt de devenir la proie des poissons, et servent dès lors, sans danger, à l'alimentation des hommes aussi bien qu'à celle des animaux, avec la seule précaution de les monder des parties gâtées ! • . C'est que mon opinion, à moi, n'était pas seulement hypothétique; basée sur des expériences entreprises sur moi-même (95), elle était la juste conséquence de résultats irrécusables. Tai payé de ma personne , mais j'ai atteint mon but!.. Je crois donc n'avoir pas été seulement utile à mon pays , mais encore aux populations entières chez qui le même mal a sévi; à ce titre seul, ne puis -je pas espérer de mes lecteurs indulgence et sympathie?.. .
DE
PREMIERE PARTIE
Agrrlcaltare.
Historique.
|'« ÉPOQUE. — Importation de la Pomme de terre en Europe. Préjugés qm en ont restreint si longtemps la culture.
I lEN que l'emploi de la pomme de terre soit généralement répandu depuis un assez grand nombre d'années , on ignorait encore, il y a peu de temps, de quelle région
jHPeëîse d'Amérique elle fut originairement apportée , qu^es contrées d'Europe raccueillirent d'aboard, et à quelle époque déterminée elle se répandit sur Tancien continent. Si on eût négligé cette recherche pendant encore un siècle eu deux , on aurait certainement vu disparaitre peu à peu les documents historiques de l'introduction d'un si précieux tubercule, et on se ftît trouvé un jour dans l'impossibilité d'assigner ces époques à qui l'espèce humaine doit à juste titre le commencement d'une ère nouvette.
CfÈtte lacune, $m Vorigine et l'époque de l'introduction des pommes de terre en Europe, n'existe plus aujourd'hui ; un savant naturaliste de Paris , M. Virey , peut revendiquer une bonne part de l'histoire d'une plante à Fétud» et à l'examen de laquelle je consacre aujourd'hui ce modeste ouvrage.
2. La pomme de terre , originaire des contrées intertropicales du continent américain, doit son nom aux gros tubercules, plus ou moins arrondis ou allongés, que produisent ses racines. Elle croît spontanément depuR» la CaroMnè jusqu'aux environs de Yalpareiso;, dans le Chili , où elle est généralement connue sous le nom de papas. Elle croit abondamment sur les Andes , à une hauteur de plus de trois nnUe cent ymg^ mètres au-des6US: du niveau de la mer , et aux environs de Lima , au Pérou , à quatorze lieues de distance de la cote, où le célèbre Joseph Pavon , l'un des auteurs de la Flore Péruvienne, l'a refrouvée
sauvi^ ou spontanée. Les Indiens la cultivent abondamment au Chili et au Pérou , pour leur sid)^stance ; elle se rencontre pareillement dans les forêts de Santa-Fè-de-Bogota, d'où nous viennent les bonnes espèces de quinquina.
Elle a été apportée, du Pérou, dans la province de Betcmzos en Galice ( péninsule espagnole ) , vers Tan i53o, où elle est devenue tellement indigène, qu'elle y peuple 1^ vignes et les champs ; elle y est connue sous le nom de castana marma ( châtaigne des bords de la mer ) , et y donne des tubercules fort petits , les uns doux, les autres très-amers, ceux-ci ronds , ou lon^ et blancs : ceux-là loi^ et rouges. Des échantiUons envoyés et cultivés en France en iSaâ*, ont fût connaître que ees tubercules poussent très -'lentement; les l^ags ont l'œH très-ai^mrent , avee une raie égale à celle que peut former l'ongle sur la eii^e ; les ron^ o&t l'œil également apparent , HHÔs dqpéurvu de raie. A la troi^me culture, ils ne présentent pkis aucune différence avec la parmen^ Uère, que Celle du volume,
3. L'un des pareituers auteurs coitnus qui ait parlé de la pomntô de tenre, est un Espagnol qui avait fait la guerre en Amérique à la suite des vainqueurs du Pérou. Pienre Cieça (i) décrit aûaftb ce végétal : « Dans » le voisinage de Quito , les habitants cultivent, outre
(1 ) Oironique , Part. 1 , Chap XL.
)) le maïs , une espèce de plante de laquelle ils se » nourrissent principalement; ils la nomment papas: » ce sont des racines à peu près semblables à des )) truflfes , mais sans écorce ou enveloppe particulière , » qui se mangent cuites comme les châtaignes. On » lés sèche au soleil pour les conserver , sous le nom » de chumo. » Plus tard Zarate , et ensuite Lopez de Gomara, prêtre espagnol, dans son Histoire générak des Indes, publiée en i553 j font également mention des papas , nom généralement usité alors pour désigner la pomme de terre.
Cardan , qui recueillait toutes les notions répandues de son temps sur le Nouveau-Monde (i) , avait, dès i557, connaissance des papas, qui donnent, disait-il, une nourriture substantielle nommée éiuno; c'est, selon cet auteur, une sorte de truflfe qui croît dans une région du Pérou nommée CoUao; des personnes qui en ont trafiqué dans le Potose , se sont fort enrichies avec cette seule racine. c<La plante, » dit Cardan, a paru semblable à l'argémone, espèce » de pavot auquel Cieça , militaire peu instruit. Ta- » vait assez mal à propos comparée, »
4. Jose{rii Acosta (2) dit aussi que les Péruviens emploient, au lieu de pain , des racines séchées^iau soleil , nommées eku/nno ; on les mange fraîches ,
(1) De rerum varietate , Lib. 1 , Gap. 3, p. 16, V^ Edit. ; Basile , 1557, in-folio.
(2) Histoire des Indes , LiY. 3, Chap. 20, et la traduct.*^ française.
cuites , ou grillées. « Il y a , dit-il , un autre genre o de papas qui , planté dans des terrains plus chauds, » fournit une sorte ée n^ets nommé locro (i). »
ô. Le feit suivant a singulièrement contribué à faire croire pendant longtemps que la pomme de terre est due aux Anglais , et vient de leurs plus anciennes possessions d'Amérique. On lit en effet, dans presque tous les ouvrages sur. Féconomie rurale et la bota^ nique, publiés au commencement de ce siècle, que la pomme de terre fut apportée vers la fin du seizième siècle, de la Vir^nie en Angleteire , imr l'amiral sir Walther Raleigh , qui la présenta à la reine Elisabeth , et que de l'Irlande , où l'on essaya d'abord sa culture, elle passa dans le Lancashire , pour s'étendre ensuite dans le reste de l'Europe.
H est vrai que sir Walther Raleigh avait voyagé «1 Virginie dès l'an i584, mafe, suivant tous les historiens cités par Miller dans son DktionmAre des jardiniers , il n'en rapporta des pommes de terre que l'année 1623, et en 1629 selon Parkinson. Tout semble donc prouver que le nord de l'Amérique a fourni d'abord ce précieux tubercule ; et si les An^ ^ais ont pu en rajq)orter chez eux, il est démontré ^'avant cette époque , la pomme de terre était déjà très-répandue dans le midi de l'Europe , et qu'elle est un des plus riches présents de l'Amérique méridio-
(1) Histoire des Indes , Liv. 4, Ghap. 17.
naie , où le» pi^imers conquérants espagnols la trouvèrent n panM d'ailleurs certain , » Ton en croit le récit des auteurs espagnols , que Hniniense popula^ ticm de l'empire d'Atabalipa et dHuesoMr son frère , qui comprenait tout le Pérou , la Nouv«Ue-Grenade , le royaume de Quito , et s'étendait jusqu'au ChiK , au Tucuman , se nourrissait uniquement Ae maïs et de pommes de terre ou papas.
6. Introduite en Esps^e après la conquête du Pérou , la pomme de terre fut transportée presque aussitM en Italie. Il est en ^et tout naturel d'admettre que des guerriers qui revenaient d'Amérique fussent em- I^oyés aux armées dltalie à cette époque, et qu'ib y portagsent la pomme déterre. Le botaniste Charles l'Ecluses ( Clusius)^ d'Arras, qui publia, en i63i, une description très-exacte de cette racine , et appela sur elle l'attention des cultivateurs , comme devant oflnr, fin jour, une grande ressource à l'humanité , dissdt que ce tubercule était devenu û commun en quelques contrées dltalie , qu'on en mangeait dqà habitoellement avec de la d^r de mouton , et qu'on en engraissait les porcs (i). La plupart des Italiacis ne savaient pas d'où venait cette jdante , mais, ajoute rSduses, il est certain qu'ils la tiennent des Espagnols et de TAmérique. Toutefois le même botaniste e^ en doute si les anciens l'ont connue , ^ il pense
(1 j Rarior. plant. , Antw.
qa'élle poômdt l^n être VmwMdna de Tbéo|ihrtste. Gortfi:âiis , Mtre botaftisle > ^«q[)p(>syt mssi rqiie e^etait le pyemeomon ée i)iosc^riâe.£iifln ee neiùt'ipi'en 1 5190 que Gaspard Êaôhtii ^çieA de^chûltz un itesdn coiimé de la jetante , xjà'fl ve^^offimt être un soUmam; il éédda^e son in^redticlkm d^g quelques cultures de rAnemagne , <de la Suisse , de la Sombe , des «nviirons de Lyon , dans les montagnes des Vosges, etc. , et Mathioli la Aéci^t ensuite dans ses Com* mentmres sw Diôscariéb.
Ce fat donc surtout par lltalie que les pommes de terre commencèrent à se répandre en Europe , vers le milieu du seizième ^ècle. Les Italiens les nommèrent tartuffôH^ oô truBes de terre , d'où sont tirés les noms tarluffkn des Allemands., pireuve que ces derniers les ont reçues de rXtalie.
7. Vers la fin du seizième siècle, la pomme de terre commença k èfre cultivée <dsâ[is les Pays-Bas, la FVanche-Comté et la Bowgogne , tandis qu'elle Ta été pltfô taùrd partoiït ailleurs > excepté en Irlande^ oà elle ^Vait été pottée «direc^ment des cètes ^e la Calice , ^^ant quetqtfôs historiens espagnols.
Si Ton en croît un auteur an^ais , Ho8t^ , te caqétaine Hawekins, qui venait de Santa-Fè, en iSiftij, rapporta en Irlande des potatoe qu'il aurait prises , suivant d'autres écrivains , en Virginie, où la pomme de terre croissait dans un sol tas et humide , et où les naturels la nommaient openauk, au rapport de
Thomas Henriot et d'autres Anglais. Cependant tous croient que ce marin n'apporta point sous ce nom la véritable pomme de terre, mais bien la patate des Espagnols, ou le comx)lvulm hatatas dont il est question à cette époque dans la CoUectùm des voyages d'Haklugt. S'il s'agissait réellement ici de la pomme de terre , Hawekins serait sans doute l'un des premiers auteurs de son introduction en Europe; mais ce fait est au moins problématique.
8. En résumant les données qui précèdent , on voit que la pomme de terre a d'abord été apportée des régions équatoriales , et de la chaîne des Andes de l'Amérique méridionale, peu après la conquête du Pérou par les EspagiK)ls; que ces derniers l'ont propagée en Italie et dans leurs possessions d'Europe , avant les Anglais et vers le milieu du sekième siècle ; que cette plante s'est aussi répandue dans l'Allemagne dès le temps de la dcmiination de Charle&Quint; qu'dle parait même avoir été introduite en Irlande par l'Espagne , et qu'enfin , si elle a aussi été transportée de la Virginie en Angleterre , puis , de là , dans le nord de la France et de l'Europe , elle n'a dû êt^e cultivée que plus tard dans ces dernières contrées.
S« ÉPOQUE. — Parmentier fait adopter en France la cnltare de la pomme de terre , et ouTre ainsi une ère non;vrile à l'agricnltare.
9. Pendant un siècle entier on dédaigna la pomme de terre , on la repou^^a par tous les moyens imaginables, et sa culture était restée dans la, plus gmnde partie de la France. Des préjugés qu'on ne saurait qualifier, empêchèrent longtemps de l'apprécier à sa juste valeur ; c'était pour beaucoup un aliment dangereux, ou au moins grossier , à peine bon pour les bestiaux ^ et qui &iit par être accusé de contenir le plus actif de tous les poisons fournis par la &mille des solanées. Cependant quelques propriétaires ruraux tentèrent de la cultiver en grand dès Tannée 171^, mais ils ne poursuivirent point une
^ntrq)rise aussi utile. Cinquante ans plus., tard, on la vit paraître sur certaines tables où on la confondait avec la patate des Antilles et le topinambour du Brésil. Les paysans de l'Apennin se nourrissaient déjà bien antérieurement de ses tubercules cuits avec la . viande de porc pu de mouton , que le reste de l'Europe les réservait encore à l'engraissement des be^aux.
10. Les choses en étaient là vers la fin du siècle dernier , lorsque Parmentier commença une suite de
— ( 10 — travaux théoriques et pratiques pour Tamener à la culture de la pomme de terre. Par Texamen cbimi^e qu'il fit de cette plante , il démontra que l%Ofnme l>eut trouver un aliment délicat dans la fécule qu'elle fournît; il établit, par des expériences, qu'elle n'appauvrit point la tçrre , comme on le supposait ; d'où il reste prouvé que la pmsm^ de tm« e^ la première ressource de nos ridies^es ^s^cokfs^ ^ qoMltt est un j)réservatif assuré contre teè tfsettes affretises ^ , de loin en loin , ont ravagé tant de pays , la Vmmœ en particulier.
« En 1783 , la pomme de terre se fit jour dans les » cultures du nord de la France , et dans quelqtie&f> uns des départements voisins des rives 4u Wiin cft » situés à l'est. Parmentier se met à la tête de ce » mouvement , qu'il sollicite depuis 1773 ; îï brave » les préjugés , il combat pied à pied les sophismes »de l'obstination, il méprise les obstacles de toitt » genre que la sottise et la calomnie bii oppos^Oft » de toute part ; il met en jeu les ruses 4es plus en- » fantines pour exciter la curiosité^ il fait 4es pteïi- » tations en grand dans les plaines des SsMons et de » Grenelle ; il obtient que le jottr elles soient gardées n par de nombreux soldats , et comme ceux-ci s'abô- » tiennent du service pendant te nm't , on vde les » tubercules , chacun est fier d'en posséder , Ishacun » s'empresse de les cultiver secrètement , et cepen- » dant les 28 hectares , pris au hasard dans ces vastes
» plames^ alors incultes , qu'aucun engrais n'est venu » animer, donnent encore à Fautomne ssiTairt des » nùUiers de ^cs de tubercules précieux^ presque » anm sub^antiels que le pain du plus pur froment. » On commence à se persuader de l'importance des » généneux etkxrts de Parmentier ; les calamités de n l'année 1786 , en entraînant la perte des fourrages , » et par suite la mortalité des bestiaux, en détermi* » nant la m^udietiire des blés , <et en réduisant le » produit des récoltes au Mets dans un grand mmibre » de cantons , achèvent l'œuvre , et complètent le » triomphe de cette solanée. » ( Dict. d'hist. nat. , 1889, t. 8,p. 3o3.)
11. Grâce à ces efforts noblement encouragés par Louis XVI , qui daigna accepter de Parmentier un bouquet composé des fleurs de la pomme déferre^ tout le monde fut bientôt convaincu des avanti^es de c^4;e culture. Les résultats obtenus par ce savant ^onome forent si universell^nent accueiUis , que François de Neufehàteau , mimstre de l'intérieur en 1797, proposa de substitua au nom de ce4;te solanée, c^elul de pmmmtière. Qu'il est ^Ugne du souvenir de ses semblables^ <c^i qui donna la santé et l'aisatice à des millieiis de malheureux destinés à mourir de foim ou de miske ! Ce qui distingua surtout ce savant dédntéressé, cest son infatigable persévérance à poursuivre ses recherches au milieu des obstacles suscités par les préjugés. Que n'a-t-il pas fait pour
détruire cette fausse idée , que l'usage de la pomme de terre était pernicieux et causait des maladies graves , et que sa culture avait pour résultat d'ap* pauvrir le terrain fatigué par la production de ce tubercule? « L'influence, dit-il, des préjuge et de la » routine sur Topinion des habitants de la campagne, » ne doit pas faire abandonner le projet de les ins- » truire , quand on s'intéresse à leur bonheur. Dans n la multitude innombrable des plantes qui couvrent » la surface sèche et la surface humide du globe , il » n'en est point , en effet , après le froment , l'orge » et le riz , de plus digne de nos soins et de nos » hommages que celle de la pomme de terre , sous » quelque point de vue qu'on l'envisage. Elle prospère » dans les deux continents ; sa récolte ne manque » presque jamais; elle ne craint aucun des accidents » qui anéantissent en un clin d'oeil le produit de nos » moissons : c'est bien , de toutes les productions des » deux Indes , celle dont l'Europe doit bénir le plus » l'acquisition. Quand on réfléchit que la plus grande » fertilité du sol et l'industrie du cultivateur ne sau- )) raient mettre le meilleur pays à Fabri de la famine, » et que les ponunes de terre , qui se développent » avec sûreté dans l'intérieur du sol , peuvent deve- » nir un remède contre la disette accidentelle des » grains que la gelée , les orages , la grêle et les vents » ravagent à la surface , et donner , sans aucun ap- » prêt , une nourriture aussi simple que commode ,
-( 13 )- » on a drdt d'être étonné, fDrmalisé m^e, de l'in- » différence qui règne encore. . . Un jour viendra, » et il n'est pas éloigné , qu'après avoir été avilie , » calomniée , la plante acquerra l'estime générale , » et occupera la place de productk)ns incertaines , » dont le résultat, estimé au plus haut degré , A'a » jamais compensé les frais et les soins qu'elles ont » coûtés. »
12. Les prévisions de l'habile agronome de Mont^ didier se sont réalisées. La pomme de terre a pris rang aujourd'hui , non-seulement parmi les aliments les plus nourrissants , les plus précieux pour la classe pauvre, mais encore parmi les plantes les plus utiles en tout point. <( Nul doute, dit M. Virey (i), que si les » guerres sanglantes de la révolution française , les » intempéries des saisons récemment éprouvées , se » fussent présentées quelques siècles plus tôt , l'Eu- » rope eût vu ses nations décimées par d'horribles » disettes. Qui a donc écarté une grande partie de ces » fléaux ? uniquement la pomme de terre , qui est , n comme une moisson souterraine, préservée par la » nature contre les tempêtes et les calamités du ciel. » — Ainsi , multiplier les subsistances , c'est miulti- » plier la matière vivante , les hommes, les bestiaux ; » c'est doubler en force chaque état, en rendant son » sol plus productif; et il est évident qu'en peu de
(1) Journal de Pharmacie, Tome 1 , p. 157.
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-( 1/i )- M siècles , l'Europe accrue par ces moyens , deviendra » beaucoup plus populeuse qu'elle ne Fa jamais pu » être, et que, seule alors 5 elle sera bientôt en me* » sure , soit de résister au reste de l'univers , soit de »'le conquérir. S foudra donc nécessairement que n Finckistrie et la civilisation s'accroissent à un état » hicoonu jusqu'à présent dans les annales du monde, » et débordent sur tout le globe , par la propagation » seule de ce tubercule nourrissant. »
Histm^e naturelle de la Pomme de terre.
Article !•'. — Partie Botanique.
t^ La pomme de terre (Sokmum tuèeromm. L., Spec. plantar., 284; S. esculenlwm^ Neefc^âS.pewvyietèften^Moll.; Lycopef*sicum tttberosum^ Mîll. ) fait partie de la femille des^SoioirACBAE JkirtL , ou Soian^ës^, dont Faspect généralement triste et sondire , semble avertir du danger cpi'il y a à fadm xmg/^ , surtout intérieurement, de la plupart d'entre elles, telles que la Jiisquiame^ IdiBelladcme, la Mandragore y le Datura^
-( 15 )le Tabac j etc. Désignée encore sous les noms de Parmentière , Morelle parmentiè*e , Patate des jai^dins , Solanée pmmienUhe\, etc.; elle a été appelée Openawk par les naturels de la Virginie , Apkhu par les Péruviens , Papas au Chili , Baiatas aux Tropiques , Por taia par les Espagnols, les Portugais et les Anglais , Aardappel par les Hollandais , Jordœble par les Danois, Jordpaeron par les Suédois, Ziemme et Jabko par les Polonais, Semlenaia et Ja>god par les Russes , Kartoffel et Erdappel par les Suisses , Pomo di tert^a, Tartufole et Patata par les Italiens , etc., etc.
Elle présente une tige herbacée, anguleuse, creuse, haute de 35 à 90 centimètres ( i à 3 pieds ) ; ses feuilles sont pinnées et décurrentes , à folioles ovales , entières et velues en dessous. Sur des pédoncles droits et velus , elle porte des fleurs en corymbe , à corolle en roue, anthères presque réunies, et présentant au sommet deux ouvertures ; ces fleurs sont ou blanches, ou d'un blanc gris entremêlé de rouge , ou violettes selon les variétés. Ses racines sont longues, fibreuses, garnies çà et là de gros tubercules charnus , allongés ou arrondis. Le firuit est raiebaie biloculaire, de forme ronde , gros à peu près comme une prune , de couleur vidette, foncée , et divine intérieiarement en deux ou plusieurs logQS q^uii contiennent plusteurs pmi^ enveloppée daas ime pulpe.
AaTiGLE S^ — Variétéf .
14. Les caractères qui distinguent chaque variété de pommes de terre sont tellement fugaces et insaisissables , que le botaniste et le phytographe ne sauraient donner pour chacune un signalement reposant sur des bases que la culture ou le climat ne puissent modifier. Aussi , depuis qu'on a eu recours à la voie des semis pour renouveler et multiplier les pommes de terre, le nombre des variétés s'est accru à un tel point, qu'une classification complète est désormais illusoire. Quoi qu'il en soit , les unes sont blanches ou jaunes , les autres , rouges ou violettes , mais toutes bien distinctes, puisque , rondes, longues ou plates, elles se reproduisent chacune avec ses caractères propres.
Les principales variétés ou races cultivées aujourd'hui en France sont les suivantes :
A. La truffe (Tdoûtj rouge pâle. — C'est une des plus recommandables sous le rapport de la précocité et de ses qualités comestibles. Les tubercules sont
-(17)ronds, et les yeux logés dans des cavités profondes, sans qu'il y ait cependant de prot4ibérances à la surface. Cultivée dans des lieux abrités, elle peut, sous le climat de Paris , fournir déjà à la fin de mai , des tubercules mangeables , quoique non complètement mûrs. — Il y a aussi une truffe (Taoût qui est jaune, €t que Ton cultive surtout en Savoie (16).
B. La schaw ou chave, jaune ronde. Excellente , plus productive que la précédente, et plus hâtive d'environ quinze jours.
C. La grosse grise , nommée paubée en Lorraine. — Hâtive et très productive , excellente en août et septembre; elle prend une saveur fade en hiver, pour redevenir sucrée en mars et avril.
D. La grosse blanche ou patraque blanche (pomme de terre à vaches, rustique ). — Tubercule blanchâtre, maculé de rose, très gros et bosselé. Elle est farineuse et se réduit en pulpe par la cuisson. Très productive ; généralement cultivée pour les bestiaux.
E. La brugeoise ou de Bruges , nommée aussi divergente à cause de la disposition de ses tiges. Dans les plantations de la Société d'Agriculture de Paris , c'est l'espèce qui s'est constamment montrée la plus productive.
F. La patraque jaune. — Très amilacée et très productive ; employée pour les fabriques de fécule. Tubercules gros, irréguliers, yeux enfoncés dans des cavités profondes.
-( is )-
G. La patraque roUge. Tubercules très gros. Très propre aux terres humides.
H. La hollande jaune ou coTTiichon jaune. — Peau fine. Tubercules allongés , aplatis , très lisses ; yeux irares à la superficie.
/. La hollande rou^e ou cormckon rouge. — Tubercules allongés, aplatis et un peu pyriformes^ cassure farineuse. — * Ces deux dernières espèces sont très estimées dans les apprêts culinaires, parce qu'elles subissent peu de déchet lorsqu'on les pèle , et qu'elles ont un goût excellent.
/.La vitelotte. — Rouge longue , de chair ferme ; allongée , cylindrique ; yeux nombreux , placés au bas d'autant de protubérances. — Très estimée pour la table.
K. La tardive d! Irlande. — Elle a Tinconvénient d'être peu productive, mais elle possède en revanche l'avantage de rester longtemps sans germer.
L: La Decroizille. — Rose , allongée , et d'excellente qualité*
15. En Piémont , où la pomme de terre est peu cultivée, on- s'attache surtout aux variétés qui suivent (i).
(1) Mém. du professeur Dominique Melano , Annali délia ReaU Società agraria , yol. 1 j 1S40.
1^ La pomme de terre précoce de Savoie. — Tubercules presque ronds, de grosseur moyenne; couleur violette à Textérieur, jaunâtre à llntérieur.
— Saveur excellente.
2^ 3® et 4**. La screziato ( marquetée ) dCExUles.
— Paraît être une variété hybride de la 7'ouge dCAoste et de la jaune de Lanzo. En effet , ses tubercules ne sont pas allongés comme dans la rouge d'Aoste , et n'ont pas la forme arrondie de la jaune de Lanzo ; mais ils tiennent le milieu entre l'une et l'autre de ces deux espèces. — Pour la couleur, ils participent du rouge de la première et du jaune clair de la seconde. Ces trois variétés sont très productives, farineuses et d'une saveur esquise , surtout la jaune de Lanzo.
5* La bemoccoluto ( bosselée ). — Tiges plus élevées et plus grêles que dans les autres variétés. — Tubercules très gros , farineux et très sapides.
6** La pomme de terre AeRhoan. — Tiges robustes; tubercules souvent réunis trois ou quatre ensemble , plus tardifs que la variété précédente. — Saveur fade.
1 6. Suivant M. Dupont , l'un des plus habiles agronomes de ce duché , et à l'obligeance de qui je dbîs plusieurs renseignements utiles , la culture de- la pomme de terre en Savoie varie dans ses procédé* ,
comme dans la qualité des semences, selon que les idées sont plus avancées et que la coutume a cédé aux leçons de l'expérience. — Dans les montagnes » on trouve encore la grosse blanche commune que , dans les collines et les plaines , on ne cultive plus que pour le bétail ; cette pomme de terre est d'une grande vigueur et d'un produit considérable. Elle a été remplacée par la jaune pour la nourriture de l'homme, et si cette dernière est moins productive , elle est plus farineuse et de meilleure qualité. On en connaît plusieurs races différentes , mais qui ne possèdent aucun nom qui puisse les faire distinguer entre elles. Depuis bien longtemps , la schawienne à chair jaune , compacte et à peau écailleuse , est la plus répandue ( 14. B. ). Une nouvelle variété de ce genre , introduite en Savoie depuis cinq ou six ans à peine , est connue sous le nom de patraque jaune (14. F.); c'est certainement la meilleure, la plus productive et la plus hâtive de toutes. Ses produits naissent ramassés en groupes , au lieu de s'étaler , et sont d'une extrême délicatesse ; malheureusement elle est peu répandue. Quant aux <5ultures de détail , qu'on peut appeler de luxe ou de primeur^ on sème la naine hâtive rouge ou quarantome; la violette qui lui succède; là petite jaune ou truffe éHaoût^ et enfin la grosse rmige employée pour les fritures seulement ( 14. G. ). Cette dernière est ^très aqueuse et d'un grand produit. Pour la table, on
Cultîve encore la jaune Imgue de Hollande (14, H.) et la châtaigne SaintrVille qui , comme celle-ci , est longue , jaune et aplatie , mais bien supérieure en finesse et en produits; enfin la petite rouge, également longue , à chair sèche , et appelée i^itelotte , et la Mar-^ jolain ( 14. J.).
Je ne chercherai pas à multiplier davantage ce tableau, ce qui n'aurait d'ailleurs qu'un intérêt secondaire pour le cultivateur; mais je crois à propos de mentionner ici quelques races étrangères , conmie possédant des qualités particulières, et indiquées par les peuples qui se sont acquis une juste célébrité dans la culture de la pomme de terre,
17. i^ La grosse pomme. — Tige creusée par trois sillons longitudinaux ; ailes décurrentes peu prononcées; feuilles cordiformes, mais spatulées avant la floraison ; fleurs très blanches , en grosses houppes ; tubercules ronds et aplatis. Les tiges s'élèvent à i5o centiraèt. environ. — C'est une des plus productives.
2,^ La faine. — Cette qualité se distingue en ce qu'après avoir été gelée , elle peut encore servir à la reproduction.
3*^ La corne bleue. — Fécule bleue, passant au violet par la cuisson.
I** Lsl jaune (Taoût ( j^[nmape8 ). — Tubercules oblongs. — Très hâtive ; se cultive bien en seconde récolte.
2,^ Le bloc jaune ( frise ), — Très productive et très grosse*
3** La neuf-semaines. — Parcourant en très peu de temps les périodes de sa végétation.
4^ La bocine ou supérieure. — De très bonne garde.
1^ dx noble. — Tardive, productive et vigoureuse.
ti? La Cantorbéry. — Tardive. — Tubercules jaunes , gros, longs et lisses.
3° La champion. — Tubercules jaunes et gros. — Belle espèce.
On cultive en Suisse une pomme de terre dite de Bohan , découverte par le prince de ce nom , près Genève. Les qualités de cette variété ne paraissent pas très bonnes , mais elle produit immensément. Ses tiges atteignent jusqu'à plus de deux mètres d'élévation , et ont besoin d'être soutenues.
18. Le choix et la convenance des variétés sont encore subordonnés aux circonstances dans lesquelles on se trouve. En général , les bons agriculteurs
-( 25 .)suivent les principes suivants : 1** dans les terrains argileux j pFéférer les variétés lifttives et dont les racines selendent peu ; %° dans les terres sablonneuses et ehaudes , cultiver les variétés tardives et dont les tubercules descendent à une grande profondeur ; 3** dans les mamis froids , on cultivera les yariétés hàlives et dont les tubercules iront chercher leur nourriture à une grande distance; i^ pour la consommation des vitles ^ on peut cultiver des variétés peu prodtietives à la vérité, maïs qui, en raison de leurs qualités pour les apprêts culinaires , atteignent un prix élevé. Elles seront hâtives, leur périphérie sera lisse , sans anfracluosités, afin qu'on puisse les peler sans déchet considérable et sans perdre beaucoup de temps.
Une raison économique qui domine toutes les autres dans le choix des variétés de pommes de ten^e destinées à la grande culture ^ c'est l'abondance du produit et la rusticité. Les innombrables variétés cultivées dans les jardins ne peuvent lutter, à cet égard, contre les variétés assez peu nombreuses cultivées dans les champs pour le bétail ou l'industrie ; et, dutron, dans une année mallieureuse comme 1845 , voir la récolte d'une variété très abondante plus fortement attaquée que celle d'une variété moins productive habituellement, il faudrait encore donner la préférence à la première.
Toutefois , cn)mme il existe heureusement des
-(14 0variétés ^ifOsamment {productives , telles cpie la skaw $ la patraque jaune et la tardive éH Irlande , etc. , dont la maturité s'accomplit en trois saisons très diiféren* t^, les cultivateurs feraient bien de choisir ainsi trois variétés de première, seconde et troisième saison , au lieu de se borner à la culture d'une seule variété. De cette manière, chacune des variétés présentant un degré différent de maturation quand viendraient à éclater des influences atmosphériques nuisibles, on aurait plus de chances de voir une partie notable de la récolte échapper à ces influences.
CBBAVIVBfl VBOinËnB.
Culture de la Pomme de terre.
Article 1^'. — Nature du toi.
18. La pomme de terre se propage avec la plus grande facilité, dans tous les pays, à toutes les expositions. B s'en faut cependant de beaucoup que tous
1^ teirains permettent de la cultiver sn^ee le même ayanftàge. Cette plante produit d'abord des tubi^rcules qui n'ont qu'une très petite dimen^on, et sont très mous. Si, dès leur formation, ils rencontrent une terre dure, sèche , imperméable aux influences atmosphériques, leur accroissement est contrarié, ils se difforment. Il faut donc placer les pommes de terre dans un champ qui soit assez poreux pour permettre aux produits de se multiplier et de se développer. Une humidité surabondante est encore plus nuisible aux pommes de terre que la sécheresse. Dans ce dernier cas, la récolte peut être quelquefois réduite à fort peu de chose, il est vrai ; mais dans un sol où l'eau demeure stagnante, les pommes de terre qui ne sont point pourries se conservent avec beaucoup de peine. La surabondance d'humidité dépend souvent du sous-sol plutôt que du sol lui-même; on devra donc avoir égard, non-seulement à la superficie, mais encore aux couches adjacentes.
En général, les terres compactes et argileuses conviennent peu aux pommes de terre, qui se plaisent surtout dans les sols siliceux ou sablonneux, profonds , parfaitement perméables et frais sans être humides. Elles veulent , avant tout , un milieu meuble, où leurs tubercules se développent à l'aise. Les terrains pierreux, et surtout ceux qui contiennent beaucoup de fragments schisteux, leur sont peu propres d'ordinaire; ceux qui renferment des cailloux
Tonûés en produisent qui sont fort estimées par leur saveur.
Les imperfections du mode de culture employé dans diverses localités , en augmentant leffet désastreux de la température excessivement humide de 1845, paraissent avoir exercé une influence incontestable sur la gravité du mal dont on s'est plaint* L'observation a démontré cette année que les cultures qui se trouvaient dans des conditions les plus favorables de sol et de préparation , avaient notablement moins souffert que celles qui étaient dans des circonstances contraires; mais comme il n'est pas possible de consacrer partout à la pomme de terre le sol léger qu'elle préfère, on devra au moins s'attacher, avec plus de soin que par le passé, à donner aux autres natures de terre auxquelles on sera forcé de la confier, une préparation assez parfaite pour leur communiquer cet assainissement et cet ameublement, qui favoriseraient l'absorption ou l'évaporation de l'excès d'humidité qui a détruit cette année une partie de la récolte. Il faut surtout labourer profondément, afin de permettre aux racines de se développer aisément; on facilite ainsi l'infiltration des eaux, et les tubercules ne sont pas altérés par un excès d'humidité. Ces façons préparatoires devront être d'autant plus minutieuses et soignées, que Ton aura à faire à des terres plus fortes et plus compactes, argileuses ou calcaires. Si quelques-unes de ces terres ne pou^
v^'ent èti'e amenées , à cet ^rd, à la perfection de préparation et d^accroissement désirables, il serait préférable, du moins pour les grandes exploitations, d'y substituer la culture de la betterave , du rutabaga (chou de Laponie, cîiou-navet jaune ), des choux , des fé véroles, etc., à celle de la pomme de terre. L'expérience de 18^5 démontre, d'une manière bien fâcheuse , qti'ii est une limite au-deKi de laquelle on ne peut pas compter sur la msticité des pommes de terre , sans s'exposer aux plus graves mécomptes.
Parmi les divei^ procédés proposés pour la culture des pommes de terre, M. le comte Marin, habile agronome , propose le suivant comme offrant à la fois le plus d'économie et les plus belles récoltes, te En ï) automne , on laboure le plus profondément possible , }>avec une forte charrue, ou mieux encore avec la H pelle , les vieux prés naturels ou artificiels qu'on ]> veut détruire ou renouveler. On sacrifie la seconde 1) coupe ou refoin , que Ton enrouit. En mars ou a™l, n on plante, au cordeau, les tubercules entiers, en » les enfonçant de deux à trois pouces , et à vingt ou » vingt-qiialre pouces de distance. Des femmes ou des )) enfants peuvent faire cette [ilantalion , qui n'exige » aucun labour nouveau; afin de ne pas remuer le » gazon , qui n'est pas entièrement décomposé , on se » borne à de très petits creux faits avec la bêche ou » le plantoir. Peu avant que la pomme de terre pawraisse, on donne, à plusieurs reprises et à diyers
» sens, un sarclage avec la herse fortement Chaînée, )> Ce seul travail rapide^ exécuté presque sans frais , X) en quelques heures 9 sur une grande surface, suffit » pour détruire toutes les mauvaises herbes (i). »
Auticle 3. — Place dam la rotation.
19. Les agronomes les plus distingués s'accordent tous à dire que si les idées d'assolement et d'alternat économique des récoltes étaient plus répandues qu'elles ne le sont généralement en France, la pomme de terre^ beaucoup plus et beaucoup mieux cultivée , y donnerait des produits tellement abondants , partout où sa culture est profitable , que les pertes signalées en 1 84 5 pourraient passer inaperçues. Personne n'ignore , en effet , qu'une surface donnée de terrain rapporte deux fois plus quand le sol a été bien préparé , qu'une égale surface du même terrain auquel on n'aura fait subir qu'une préparation médiocre ou insuffisante.
Loin de faire de la pomme de terre une culture préparatoire sur laquelle on concentre les fumures ,
(i) Voyez les Annales de la Chambre Royale d'Agriculture et de Commerce de Savoie, tome 1, pag. 375, Mémoire sur la culture de la pomme de terre ^ par M. le comte Marin , secrétaire perpétuel de ladite Chambre.
le défoncement et les façons d'ameublissement qui doivent profiter à toute une rotation , on la place au hasard sur des terres à peine labourées, et que souvent Ton ne fiime même pas: ici, sur un défrichement tout couvert de mottes et de gazons; là^ sur un trèfle rompu; quelquefois encore après un blé mal himé, comme préparation, sans nouvel engrais ^ ù une céréale do printemps; et plus souvent, enlinf après deux céréales qui ont complètement épidsé et sali le solj comme récolte jachère faite sur un seul mauvais labour, en planches bombées , qui ne laissent point assez de terre végétale sur leur épaulement , et qu'en tout cas on se garde bien de fumer.
Quelques agricullcui's ont attribué aux pommes de terre une très grande propriété épuisante. Sehwertz les met dans la catégorie des plantes qui appauvrij^h sent le sol; Thaer est de cette opinion* Parmcnlier et Victor Yvart sont d\m sentiment opposé, qu'ils étay ent par le raisonnement et les faits.
Entre des opinions si diverses , écoutons celles d'un auteur qui était placé à même de distinguer les causes de ces contradictions apparentes : t( La meilï) leure récolte de pommes de terre, dit-il . n'épuise pas » plus la matière organique assimilable aux plantes, que » la plus riche production de froment, de seigle, d'orge » ou d'avoine. Si on donne un Ubre accès à l'humidité, ))la récolte la plus abondante de pommes de terre » épuise moins le vieil humus que les céréales, et, sur
-{$0 )n une ftmim^ Iraiehe , les éléments de ferUHté et Tan*jfd^ine force ne dont ps^ assimilés en aussi grande » pn^CMlion qu'après une récolte de céréales. La dépern dttkm de matière organique pour le même poids dç i>p(mimes de terre est d'autant plus grande que les n tdbereides contiennent plus de matière féculente , et » d'autant mcmidre que les parties constituantes de la » récolte sont plus aqueuses » .
Voilà pour Yaction chimique que les pommes de terre eKCrcent sur le sol ; Yuction mécanique a également les résultats les plus avantageux au succès des récoltes ultérieures. Les tubercules , en grossissant , soulèvent la terre intérieurement, en écartent les mdécules; leur extraction ne peut avoir lieu sans remuer le sol à une grande profondeur; les façons qu'on leur prodigue ameublissent la surface et détruisent les mauvaises herbes; le feuillage abondait qu'elles produisent couvre le sol et empêche l'évapôration. La récolte étant une opération assez longue , a arrive que lorsqu'on cultive beaucoup de pommes de terre, on fait bien de ne point leur faire succéder des firoments d'hiver ou du seigle , mais des plantes qui se sèment au printemps , comme du froment de mars, de l'orge, de l'avoine. Telle est la jM^tlque des meilleurs cultivateurs en France, en Angleterre et en Allemagne. Dans ce dernier pays, les cultivateurs qui n'ont pu renoncer entièrement au déplorable assolement triennal, l'ont changé de manière à suivre le
-( 51 )-^ cours suivant , dont on reconnaît chaque jour Tàvantage : première année, ponunes de terre fumées, en place de jachère; deuxième année, orge au printemps avec trèfle ; troisième année , trèfle; quatrième année, trèfle en place de la jachère ( une coupe ) ; cinqutème année, froment d'hiver; sixième, avoine. — En Savoie, l'on suit généralement l'assolement quinquennal qui suit : i*^ pommes de terre ou autre récolte sarclée, telle que maïs , betteraves , colza ; 2** froment et trèfle dedans; 3° trèfle; 4" froment d'hiver; 5** seigle , et la même année blé noir ou sarrasin.
M. Ract, l'un des secrétaires du Comice de Chambéry, et qui s'occupe avec succès d'agriculture, conseille de modifier ainsi cet assolement. Lorsque les pommes de terré sont récoltées tard, le trop grand ameublissement dans lequel elles laissent le sol qui n'a pas le temps de se raffermir, nuit à la récolte du froment qui doit suivre. M. Ract pense alors qu'il est préférable de semer de l'orge au printemps , avec trèfles, dont la réussite est certaine ; et, dans le cas où le cultivateur s'opiniâtrerait à vouloir du froment , il croit qu'il vaut mieux le répandre sur le sol après l'arrachement des pommes de terre , et l'enterrer avec l'extirpateur ou la herse, sans le secours de la charrue, pour éviter une plus grande division du sol. M. Ract pense encore que, dans beaucoup de cas, il vaudrait mieux n'avoir, dans notre pays, qu'une rotation de quatre ans. Toutefois, si l'on veut obtenir encore une
récolte de méteil ou seigle, le même agronome con* seille d'opérer de la manière suivante : dans la quatrième année , immédiatement après la moisson , labourer et herser le champ avec beaucoup de soin ; puis, répandre de la graine de colza ou toute autre destinée à être enfouie en vert. Ce travail, selon M. Ract, est une très bonne préparation pour la récolte qui doit suivre, et l'enfouissement du colza , un excellent engrais.
M. le comte Marin, secrétaire perpétuel de la Chambre de Commerce, a adopté dans ses vastes et belles propriétés de la Motte, l'assolement suivant, qu'il regarde comme supérieur à tout autre : i ° pommes de terre bien fumées; 2° maïs ; 3** froment ; 4** trèfles dans le froment; 5^ froment; 6** trèfles. — ^ Disons que la nature du sol et autres circonstances analogues, rendent suffisamment compte de la différence qui existe relativement aux divers modes d'assolements que nous venons de citer.
Comme î'écobuage rend soluble une grande proportion d'éléments de fécondité , les céréales y poussent en paille, mais donnent peu de grains; c'est donc la pomme de terre qu'il faut préférer dans cette dernière circonstance. Cette considération s'applique également à la culture des terrains tourbeux qu'on a écobués ou chaulés, car la pomme de terre doit toujours commencer les nouvelles rotations, et cela, parce qu'elle doit être considérée, moins pour son
ptùpte prodîdt qi^ comme un moyen lucratif et coa^ mocle de netloyfr, d'affîeid)llr et de him amender « par le mélange intiane et répété d'une masse cQosidélaMe d'engrrài, une couche de terre d'une pande proi6»deiiif . C'est dans ce but qu^on doit toujours ptaeer cette plante précî^ise en tête de la rotatico^ coimme nlBi^acement de k^hère , mais à ki ocHJidi" tfio» de donaer une toaure abondante et tantes les laçons néeéssidres pour assijv^ le succès d'une c^^ale de piiBftemps, d'une j^'airie arti&ieUe semée ^s cette céréale, et d'une troisième récolte au moîi^, smt de eobsa, soit de céréisle d'automne , prise smr la prairib art^É^Ue rompue^ Dans tous les cas , si réoofe^age est qndqij^ois utile, c'est dam les fonds buflaidesv tenaces, sâ^ei^, ^nt les molécules, fortemesA adhérentes:, ne |)6irve»t être divisées et d^^ db^ que p^r ce moyen violent, ou dans des sols infectés de itoaavaîses hètèes qu'oii ne peut détruire, 20. La pomme de terre est-elle antip^hique avec elle-même , comme l'ont avancé quelques botanistes cultivateurs? M. Antoine de Roville nous apprend que dans la pl^ne que baigne la Moselle depuis Spinal jusqu'à Metz , on suit, de temps immémorial, l'asseyement biennal : i^ pommes de terre ; 2? seigle. On trouve même, dans quelques parties, des terres qui reçûivenA tdus les fins un ^esseme^ciement en ponmies dé )tcrre, sans ifse ie produit diminue pour cela* Sebwertz rap|)oiteà cet égwl djes £pdt8 très concluante:
ail résulte^ dit41, des observations <iui m^ont été H communiquées en Alsace, que la pomme ée terre ne n se repousse pas, lorsqu'elle est coltirée sur un terrain » convenable. On m'a montré un champ qui en avait n toujours porté de deux ans l'un. Ailleurs , on en met » quatre en ^ ans consécutife sur le même sol , sans n que rœdaperçoiveaucunediminution dans teprodnit. » On cite des champs qui ont donné six récoltes sucees- »«ves de pommes de terre, avec une seule fiunure, » et cette série de récoltes fut mivie par un ensemen^ H cernent en orge, dont le produit fut très considérable. » Dans un autre endroit, je vis un champ qui, dans i> Pespace de vingt ans , avsàt donné une fois de Fm^ge » et dix-neuf fois des pommes de terre. On dte , dans » le Wurtemberg, un propriétaire qui, trente-deux » amiées de stUte, avait cultivé les pomanes de terre » sur le même champ , en fumant tous les «os. Ma» » à la fin, les tubercules n'étaient pas phis gros que » des n(HX. »
Article 3.— Préparation do fol.
21 . Pour ce qui concerne cette partie de la culture de la pomme de terre, je ne puis mieux fedre que de rapporter textuellement ce que vient de publim* à ce
sujet le Ministère de l'agrît*iillure et du coininerce de France (i) ; u Aussitôt, est-il dit, après Tcnlève- » ment de la céréale qui devrait précéder une culture ï) de pommes de terre , il convient d enterrer , par un î) lalM)ur superficiel, le chaume et les mauvaises ï> herbes qui couvrent encore le sol. On accorde gé- » néralemenl une importance trop grande aux chétivcs « ressources que pi-ésentent ces chaumes pour le pàjf^ tarage. En bonne culture, le gros bétail ne doit pas « compter sur une nouiTiture aussi misérable , et la » s tabulai ion permanente doit être le but de tout cul- « ti\ ateur progressif» Quant aux moutons , c'est dans H des pâtures semées ou dans des prairies artificielles *) qu'il faut tâelicr de leur fournir, à l'automne , le ty parcours dont ils ont besoin. , ^
«Dès le commencement de Hâver, un labour, » aussi profond que possible, défoncera le sol unifor-n mémcnt, à ^5 centimètres au moins de profondeur, n et enfouira déjà tous les fumiers dont on pourra ï) disposer, les mébmgeant avec les détritus de chaume » et d'herbes enterrés par le précédent laboim
» Si le terrain n'a rien à craindre de Flmmidité, on )> pourra faire des planches très lari^^es ; dans le cas » contraire , on devra labotirer en planches plates, » d'autaift plus étroites et dérayées plus profondé- » ment, que le sol sera phis imperméable. Des rigoles
(1) jivis au Culttifateur, brochure in-8<> \ Paris , noyembre 1645.
-( S6 )- » d'assainissement ou saignées transversales, pro- » fondes et soigneusement curées , seront pratiquées » dans le sens des pentes , de manière à offrir un » écoulement facile à l'eau de chaque dérayure^ enfin » des fossés ouverts ou même couverts devront être » pratiqués, soit autour, soit au milieu des champs, » partout où leur présence sera reconnue nécessaire. » En un mot , le terrain destiné à la plantation des » pommes de terre devra être assaini avec autant de » soin que s'il portait la plus belle récolte de seigle, » de froment ou de colza. Dans les terres très com- » pactes et dans un climat humide, on se trouvera » parfaitement de Mte creuser les dérayures et les » raies d'écoulement à la bêche, en -rejetant la terre » qui provient de cette opération sur le milieu des w planchés.
» Dans ces mêmes terres fortes, on devra d(mner un w troisième labour très énergique, avant là fin de » l'hiver ou au commencement du printemps, en » ayant soin d'employer encore , avant de le pratiquer » sur les terres non fumées au labour précédent , tout » le fumier dont on pourra tlîsposer. La forme à donner » aux planches , la profondeur et le défoncement des y> dérayures, les saignées d'écoulement, etc. , devront » être pratiqués avec plus de soin encore pour ce » labour que pour le précédent. Dans les terres très » perméables et légères, ce troisième labour sera ra- » ruinent indispensable ; mais jamais il ne i^urait ^tre
n nuisible , et presque laujoui*s il y aui a profit à le » donner en temps utile-
)) Avant la plantation, on achèvera de conduire )) sur les terres non encore fumées, qui devront être *> les plus perméables et les plus saines , autant que >} possible , soit par leur nature , soit par leur incUnnaison, Lous les fumiers suHisamment consumés »qui auront été faits depuis le précédent labour, et » on les enterrera , en nicine temps ([ue les tubercules n plantés, par un quatrième labour, j^^ »On ne saurait assez insister sur la nécessité de lî bien persuader aux cullivaleurs que la culture de la » pomme de terre , soit par ses produits , soit comme » préparation aux récoltes suivantes, est assez proQla- » ble » lorsqu'elle est bien exécutée , pour payer larn gement toutes ces façons j et qu'une économie mal n entendue à cet égard est loujoui-s une cause certaine » de pertes d'autant plus considéraliles , que le sol est »plus compact ou plus pauvre, moins jvroprc, par }} conséquent, à la nature de la i>omnie de terre. j> ;
Abticle 4«. — Fumiire.
22. Personne n'ignore que la qualité , l'application et la quantité d'engrais à apporter à la culture des
pommes de terre, varient avec la nature du soï, l'espèce même de cette racine, Tëpoque de plantation et autres circonstances analogues. Bien que la pomme de terre semble demander un sol ameubli , tels que se trouvent ceux améliorés de longue main , il est cependant à remarquer que, de toutes les plantes utiles , c'est elle qui , sans engrais , donne les produits les plus avantageux dans une terre neuve convenablement préparée.
Dans les terrains un peu compactes, on se trouve bien de Tusage du fumier paMleux; quelquefois même, dans les sols de cette nature , de la paille seule et des chaimies enfouis au dernier labour , ont donné des récoltes extraordinaires. Mais, en général, on doit être circonspect dans l'emploi de ces fumures exceptionnelles qui conviennent peu à d'autres récoltes. Somme toute , le fumier décomposé sera appliqué aux terres chaudes et légères ; le fumier long sera réservé pour les sols argileux et froids.
Les résultats suivants, disposés par tableaux, provenant d'essais entrepris sur cette matière et publiés par les meilleurs agronomes du continent et de l'Angleterre, donnent une idée de l'influence que la nature et la quaUté de la fumure exercent sur le produit de la pomme de terre.
TkWttkV de» quant itésy en prim comparés ^ de dlpers ^ugrais cjnpioyés pour ta fumure diss ponvnss de terre ^ pour un t'gaî produit , environ 500 hevioUtres de ttiberculcs.
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23. D'un autre coté , MM. Paycn et Chevalier (i)^ dans le but de trouver quelques indices sur la force négative , propriété qui dislîiigue les plantes roliustes en général , et les sujets les plus robustes entre les diverses variétés, ont planté six variétés de pommes de terre, comparativement à la ponime de terre blanclie commune tacbée de rouge, dite patmqua blmmlw^ soit dans un terrain cultivé avec les soins habituels et les façons ordinaires, soit dans une term Inculte, c'est-à-dire qui n'avait reçu d'autre préparation qu'un labourage simple. Ces babUes chimistes ont choisi pour cela un terrain mauvais, compact, divisé en trois parties qui ont été traitées compai^atlveinent de la manière suivante , et dans chacune desquelles
(1) Mémoire de la Société d^ Agriculture du département de la Seine; Paris, 1838.
-( 40 )on avait planté soixante-et-dix pieds de pommes de terre de diaque variété. Dans la première partie, on a mis un engrais de charbon animal qui avait été employé au raffinage du sucre (i) ; la deuxième partie a été cultivée avec les précautions ordinaires , mais sans engrais ; la troisième enfin sans culture pendant tout le temps de sa végétation. Les résultats obtenus sont les suivants :
▼ABiéris.
Patraque blanche . . .
— jaune ....
noilande jaune ....
^ — rouge ....
Violette (n'a pas mûri^.
Rouçe ronde
Vitelotte
TBOUi&ia CàMMÈ
•ans culture.
46kil
700 gr.
DnJuivB CkKtà
cultirë aTcc les
précautions
ordinaires ,
mai» sans engrais
84 kn.
250 gr.
Hoir aotinal pour engrais.
175 kîl. 670 gr.
li8
24. D'autres expériences faites en Allemagne , sur un sol léger, mais un peu humide, ont donné des produits qui font également bien apercevoir les avantages des diverses fumures. En portant à loo le produit d'un hectare non fumé , ce produit se portera à :
ii9j si Von fume avec du famier frais de cbeval. \
162, — du famier décomposé de cheval, i à raison
190, — du famier frais de bœuf. f de
185, — du fumier décomposé de bœuf. >75 mille kil
148, — ducompost3/3 fumier, i/i gazon. 1 par
^35, — de l'urine ou du purin (eau de fumier)! hectare.
123, — du plaire. 9
(1) Le charbon ou noir animal, employé en très petite quantité et renouvelé tous les ans, est un très bon engrais pour les terrains humides, et produit aussi un très bon effet lorsqu'on le sème sur les prairies artificielles.
Ce qu'il y a de plus remai^(|iiable éms ces calculs, c'est l'effet prodigieux du purin, d<mt Tactioa fertilisante est telle, que le produit de la récolte ai est presque doublé. Le pain de colza est aussi un eicdlent engrais pour la pomme de terre (i).
25. On a cru remarquer cette année que les champs de pommes de lerre abondafliment fumés , avaient fourni des tiges gorgées de sucs, qui avaient été plus promplement détruites à Tautomne , ou plus fortement eltaquées par les influeuccs atmospiiérlques du mois daoût, que celles des champs voisins qui avaient reçu des fumures moins abondantes. M, Munter dit qu'à Berlin , les emplacements bas, plats, humides et nchcs en engrais -^ sont en général ceux qui ont le plus souffert. Ces cas sont exceptionnels, et les résultats qu'on a observés dans ces sortes de circonstances sont sans doute dus à d'autres causes que celle qui leur a été attrilïuée. Une remarque que j'ai faite et publiée un des premiers , et qui a été confirmée depuis par d'autres observateurs, a démontré que l'altération des tubercules était loin de correspondre exactement à celle des feuilles et des tiges, et Ton a même constaté que certains pieds de pommes de terre
(1) A Ghanaz, province de Savoie-Propre, un champ planté en pommes de terre de la même espèce , a été fumé moitié avec de l'engrais de bétail peu consumé, et moitié avec des tourteaux de colza. Oans le premier cas , les pommes de terre ont été toutes plus ou moins altérées, et parfaitement saines dans le second.
-( 48 )- {H^ésmtaient des feuiHes et des tiges p&tîtSiemtnt vertes et vigoureuses, tandis que les tubercules étaient fortement altérés, alors que d'autres touflfes, dont les lâges étaient complètement détruites ou noires , n'avaient pas un seul tubercule attaqué. On ne peut donc raisonnablement attribuer à un excès de fumure, une partie égale à celle des mauvaises cultures , dans Tâltération des pommes de terre en i845; et comme d'ailleurs, dans les années ordinaires , les produits sont généralement proportionnels à la quantité d'engrais employée , on ne saurait trop engager les cultivateurs à fumer abondamment, en employant, autant que possible, de cinquante à soixante mille Idlogrammes au moins de bon fumier par hectare. En Savoie , où la.terre est généralement plus compacte qu'en France, dix à douze mille kilogrammes de fumier suffisent au-delà pour un journal de terre.
Nous avons vu précédemment l'influence exercée sur le produit de la pomme terre par la nature , la quantité et l'état de décomposition du fumier employé, j'ajouterai, comme complément de ce qui me reste à dire pour les plantations de cette année , que les fumiers d'étable, frais et peu décomposés, appliqués en grande quantité au moment de la plantation, ont nécessairement pour effet de concentrer une plus ^ande quantité d'humidité au pied des plantes, et peut-être même d'y favoriser une fermentation pu-
-.( 4« )tiîde, que la nature viciée des semences , comme c^es de 1845, devrait surtout faire craindre.
Pbur prévenir un effet aussi funeste, <m devra fumer le plus tôt possible, afin d'amalgamer le fumier avec le sol par des labours suecesôfs. Enfin , il sctû prudent de choisir, pour les cultures de cette année, les terres les moins humides par leur nature et leur gnmde inclinaison.
Culture hivernale des Pommes de terre.
26. On plante ordinairement les pommes dé terre depuis le mois de mars jusqu'au mois de juillet ; celles plantées en mars et avril sont dîtes précoces, hâtives ou printannières , et sont récoltées en juin ou juillet ; celles qu'on plante depuis la fin de mai jusqu'en juillet sont dites tardives; leur maturité ne s'effectue qu'en septeml^re ou octobre. Cette dernière catégorie
fomie k presque totalité des ptootat^ qu'une très petite quantité de la ppemi^. -*-- Il qi^ des pays m lluyer arrive assea tard pour peraiettieun cnsaneueesueut 4e pommes de terre apvè« we i^ coite parvenqe à maturité. Cela a Ueu surtout apm lecdza, le Uu» la ua^yette. Cette fociUté est le^ d'é^ un privilège exclusif des eUmats méridîottiuix; ee^pco*^ cédé est usité , non-^ulement dans quelques parties du territoire français , mais encore en Hollande et en Bdgique, ainsi que nous le verrons bientôt. Comme jusqu'à ce jour les pommes de terre précoces ont été généralement préservées de la maladie qui a attaqué cette année les tardives, sur une si grande surface , il importe de multiplier, autant que possible, la culture d'hiver, qui parait ofiWr divers avantages lorsqu'elle est pratiquée dans des conditions convenables. Les Annales de la Société Royale d'Agriculture et de Botanique de Gand ( jm'n i845 ), et le Mémoire de M. Ch. Morren, célèbre agronome belge, contiennent à ce sujet des documents que je m'empresse de reproduire ici, dans l'espoir qu'ils engageront sans doute quelcpes agriculteurs à entreprendre ce mode de oilture, dont les avantages seraient, dans une circonstance comme celle où nous nous sommes trouvés naguères, d'aj^orter une heureuse modification dans les assolements, d'utiliser le terrain pendant l'hiver, et d'obtenir une récolte de pommes de teire
-( 45 )plus âbon<kuite et plus précoce qii'avee les plantations du printemps.
Deux ^nMes et demi de culture de la pomme de terre en Europe , dit M. Morren (ï) , ont prouvé qae cette plante américaine préfère les dimats humides aux climats secs, la température très modérée et baâse k la température chaude. On oublie générale^ ment que le Pérou ne donne pas de pommes de terre mangeables et productives, et que c'est au imrd de rAmérique qu'elles commencent à grossir et à se multiplier. L'Mande , pays fammde et tempéré, et le Lanca^ire, sont lés deux régions du monde etitier oà tes pommes de teïte ont atteint leur perfection Sôitô tous les rapports : productivité, constence tle récolte, grosseur, excellence de goût, effet utile pour la nirtritlon de l'homme et des animaux. Les poihmes de terre dltalie, d'Espagne, d'une partie de l'ABemagne et de la France méridionale, sont les plus Inauvaises. Ces feits sont reconnus par tous les agro^ nomes instruits. Or, voyons comment on cultive la pomme de terre en Iriande, dans te Deuficashire ei dans les comtés d'Angteterre, où Ftetgrieulture est très avancée; ces exemples sont les meilleurs à suivre dans les plantations de ce genre, que je désire voir entreprendre chez nous.
(i)\ oyez Instructions populaires sur les moyens de combattra '^t de détruire la maladie des pommes de terre , par M. Gh. Morren , professeur cl directeur du Jardin botanique de Liège. — Bruxelles, 21 septembre 1845.
James Goodiffe, agriculteur à Granard ( biw^ }t cultive la pomme de terre depuis vingt am^ eu hiver et en été, toujours avec succès. Il plante en septembre et même à Noël; il récolte dcfms lévrier jusqu'en mai , et il {dantç aussi en avril, pour réc<dter en été des variétés succe^iv^odait plus précoces efc plus tardives. En un mot, ajoutçM. Morren 9.€'<9st unts récolte continue. Dansles comtés de Sus^x , Woreestersbke, Somersetshire, il est d*usage de plapter en automne, et Ton se loue partout ^ cette culture.. ,
M. Trotter, des envircms de Stod^ton, concilie de planter les tubercules en octobre ou novembre, et d'employer de préférence les variétés printannières. îf^ sont lûen saiues. On fait choix pour cela d'un terrain convenaU^nent préparé; des sillons ou des trous da 35 centimètres de profondeur sont creusés (i). On y [diK^ les tubercules à la distance ordinaire; ils soiA recouverts de la terre déplacée , et ensuite de f umi^ en couverture* Les tubercules ne sont point atteints par la gelée; ils poussent de très bonne bc^ire, et les pomu^ de terrçi spnt beaucoup plus procès que par la, ptontation dp printemps, l^ cçmode <te culture r€^it, ci^me jtaut porte à le ca'oire, dit un sai^mt
(1) La profondeur de 35 centimètres conseillée par M. Trotter, paraît exagérée , an moins relatiyement à ce qui se pratique en S&Yoie et ailleurs.
lH>(anistc, M* Seringc (i). M, Tmllcr aura rondu un immense senice aux peuples du nurd , en hâtant une repioduclion qui réparera ^ au moins en partie, la perte inévitaMe d'une grande masse alimentaire* III IVL Trotter s'est rendu célèbre en Angleterre par ees reeherehes sur les cultures de la salariée Itibéreutse ( poninie de terre ) , en la plantant avant et après lliiver. Il flt UiLourer en novembre un ehamp d'un terrain argileux, peu propre à Ja culture de ectte plante ; ce champ fut arrose depmiîi ( eau de fumier), et planté en pommes de terre du Yorkskîre^ de la précédente rceolte. A côté de ce champ , M. Trotter on lit préparer un autre semblable, avtc les mêmes labours, et les normes engrsiis ; mais la plantation ait lieu au printemps* Lors des deux récoltes, on trouva qpue le quart d'un aère anglais^ (danté en. mtonàne, produisit 80 mesures de tubercules,- tandis que celui de la cullAire du printenoqps n'avaient rendu à peu près que la quantité de tubercules mis en terre., Cet tiabile agronome m condut done que, pour les sols ai^leux^ la culture hii^tymale l'emporte de èeaueoup sur cdle du printemps, et, d'après 1^ calculs qu'ont ftôte tas Angteis , la récolte di'biver sera quatre fois plus
(1) ^apportas la Commissicn nommée par la Société tPHorHeulture-pratiçue du Rhône , au sujet de la maladie des pommes de terre , par N.-C. Seriîige , pTofesseor de Botanique et directeur du lardin des plantes de Lyon Octol^e iS45.
grande que celle dû printemps. En supposant m^ne qnc le rapport ne fût pas aussi avantageux, la dlBérenee serait dé^ assez grande en eUe-mèïne pétir s'occtfpcr activement tte ce mode de cultere.
Dans des essfâis faits en i8^43» ^ cent lieues du nord de Londres, le thermomètre centigrade ei* descendu entre 8 et lo degrés sou^ glace, heê pommes de terre ne fftrent couvertes que d*une épaisseur de terre ordinaire pour cette espèce decîiMW^ et ^on ne mit rien mir le sol. Pendant te «ïéme tfnnée, le même thennomètre descendît à 5 <^ù 6 ^d^rés. Ainsi ^ dans le cas OÙ cette culttiré e<k été pratiquée à j^ixdtes cette année-là , on a^rMt obtenu , iau ^rc^ allier printemps de i843 , Une exeeHéhte récolte.
Depuis 1643, le procédé de tuttdl<e employé ^r M. Tî^^1;er^'estbeirucottp répandu. M. Low> dans te nouvelle EèHion de son jtêgriMtture-pmiïque , Tfaidi* que cornai un moy%n laAii^èfêmient employé en E^sse. Cetànteui* dit ^e « pour récolter des pommes »de tei^e en m^ai, 11 fout lés ptàntei* eii Octobre ou I) novend>re, les oôifvi* de tewe et déposeirsut* cette- » m de h litière ôii dû fiimièr. Les plantes se font jèUi' » en mkm, et 1^ t«ibere*ïes sofi* «éfeidents «It f*ojp«Pès » à la nourriture de l'homme et des animaux domesti- » ques en mai. Dans quelque position que l'on mette » en terre les tubercules en octobre, la tige sort dû sol » avant les grands frmds, et te récolte s'en fait tout » l'hiver. » M. Low iUsiste beaucoup sur ce qu'on doit
piendre des tubercules de raanée précédente, «t, à à débuts M. Sermge conseBle de planter la variété précoce, arrachée déjà depuis quelque temps.
Suivant M, le docteur Bonnet, professeur d'agriculture à Besançon , les précautions à prendre pour les plantations d'automne sont les suivantes : « Il faut » choisir un terrain léger, calcaire, en pente et au >ï raidi autant que possUde; il faut planter dans la I) première quinzaine de novembre, si on le peut^ par *> un temps un peu sec. Si la plantation se fait à la » charrue, le sillon doit avoir 6 à 8 pouces de pro- » fondeur, et la raie doit être hîen recouverte* Si Ton » plante à la pioche ou à la bêche , le tubercule doit w être placé à la même profondeur. Dans l'un et 1) l'autre cas. Il ne faut pomt de fumier à côté de la » semence, mais on peut en mettre sur Je sol à Tarri- H vée des froids. La plaiitalion à la charrue doit êtœ » hersce , celle par Tautre mode devra recevoir un 1* fort lal>uur au printemps*
» Pour tout le surplus de l;i culture, elle doit se ïî pratiquer comme pour les plantations du mois de » mars*
» Les plantations de pommes de terre d automne » végètent et donnent des fruits mûrs un mois plus )> tôt que celles du printemps. On ne doit craindre » ni la pourriture, ni la gelée, en choisissant bien le » terrain et en procédant comme nous Hndiquons. » B ne faut d'ailleurs planter que des tubercules sains,
» ni gros ni petits, et sans être divises; ils doivent » être chaulés comme on chaule les blés moudietes » avant de les mettre en terre. »
A Fépoque de l'introduction , en Belgique , de la culture hivernale des pommes de terre , on a parlé de la profondeur où il Mait déposer les tubercules pour ne pas les faire geler, et on a objecté que, plantés trop profondément, ils ne poussaient pas. M. James Goodiffe a fait à cet égard une série d'expériences confirmées par d'autres agriculteurs ; il a voulu savoir la limite sous teire où la solanée ne pousserait plus. Cette limite est rassurante , elle est à trois pieds de profomleur. Au-dessus de trois pieds , la pomme de terre pousse des tiges qui s'élèvent hors de terre; mais dans la culture hivernale, M. Goodifie se contente d'un enfoncement de quatre à six pouces. Il donne une fumure et il butte comme à l'ordinaire. Il n'a pas souvenance que jan^ais une culture de ce genre ait manqué, et même taiidis que plusieurs maladies attaquaient les cultures d'été, celles d*hiver étaient à l'abri de leurs ravages. Le même agronome à cultivé la pomme de terre en la plantant en juin pour la récolter en novembre, et cela aus^ avec un grand succès.
A Birmingham, on s'est aussi occupé <le la profondeur de la plantation. M. Grey rapporte des faits curieux à ce sujet. On y plante à vingt pouces de profondeur; les tubercules les plus profonds devien-
nenl les plus gros, et atteignent parfois quatre livres et quelques onres^ ceux de dessus sont ordinairemeni 1^ plus petits.
Les fermiers du Flintshire plantent pendant tout l'automne; les tubercules ne gèlent pas, viennent abondamment et sont d'un goût excellent. — M. Jackson , à Manchester , n'a perdu dans sa culture hhnernale de i844 à i84^^ » hiver bien rigoureux cependant, qu\mc plante sur cent, — M. Girdwood, de Bâte, petite île d'Ecosse, où le froid sévit avec intensité , cultive depuis nombre d'années les pommes de terre pendant Tliiver, et avec un succès constant. — M. Burnet , à Gadgarth » plante de fin septembre à fin octobre , chaule la couronne ou le haut-bout de la pomme de terre, plante à douze pouces de profondeur et réussit à merveille. — M. William Rendie, à Plymouth, récolta, à la fin de Thiver si rude de 1845, une excellente provision de pommes de terre dites eomi^h kidney , et les vendit à bon profit , en avril , au marché de Covent-Garden de Londres, — M. J. Willîamson, a planté sous le 56^ degré nord, en Ecosse, le 27 janvier i844î sur un sol sec et élevé, des pommes de terre, et sa récolte en a\TiIa été abondante et excellente* — IVL C. J. Perry, de Handsworth, planta, en janvier i845, des pommes déterre appelées sodm\s Oxford, précoces, à cinq pouces de profondeur; les sommités gelèrent et les tubercules furent abondants et d'un goût parMt.
A Mayence , M. le banquier Humann , et M. Mardner, directeur du jardin botanique, ont suivi les mêmes méthodes sur les bords du Rhin , et s'en trouvent à merveille.
En France , MM. Changarnier et Chambray plantent des pommes de terre le i^^ août à une profondeur de 28 à 30 centimètres, et à une distance de 50 à 60 centimètres. On sarcle quand les mauvaises herbes ont poussé; on ameublit la terre , on butte au premier froid, et on coupe les tiges à 16 centimètres du sol. La ligne est alors couverte d'une couche de fumier, et on place dessus de la terre, pour détruire l'effet du vent. La récolte se fait en février. Un tubercule donnç en moyenne de dix-huit à vingt pommes de terre.
27. La culture hivernale des pommes de terre a déjà été pratiquée en Savoie, avec succès , par quelques agriculteurs , et sans résultats par d'autres. Cette différence provient sans doute de ce que, dans le dernier cas, toutes les précautions n'ont pas été prises pour préserver les tubercules de la gelée pendant l'hiver , lesquelles consistent à les planter un peu plus bas qu'à l'ordinaire, à une profondeur de six à huit pouces, selon l'exposition, et aies couvrir ensuite de feuilles ou de paille pendant le temps des froids. Or, ' ce sont-là, à mon avis du moins, des conditions essentielles de réussite. Plusieurs propriétaires de ce Duché ont pris le parti de faire, cet automne, des plantations de pommes de terre ; j'en ai planté moi-
même vingt quintaux, en variant mes expériences relativement aux divers modes de culture, et à la nature des tubercules employés , dont les uns étaient sains et les sluUqs plus ou moins altérés par la maladie.
M. Chevalier, curé à StJean-d'Ar\'ey ( Sa\oie- Proi)re ), s occupe depuis plusieurs années déjà de la culture hivernale de la pomme de terre, et il la regarde comme avantageuse sous di\ ers rapports* Ce vénérable ecclésiastique plante un peu plus bas que de coutume, et recouvre immédiatement le terrain de fumier, de mousse, de poussière de foin, de feuilles sèches , ou , ce qui vaut mieux encore , de paille de céréales , à moins cpic Ton ne plante dans un sol toujours couvert de neige pendant les froids rigmireaK.
Mais comme cette plantation plus profonde passe pour être en quelque sorte contraire à la pomme de terre, qui veut être placée à la superficie du sol pour mieux prospérer, M. Chevalier conseille, comme condition de réussite , de profiter des premiei's beaux jours de mars pour tracer, le long des lignes des tubercules , des sillons profonds qui facilitent le dessèchement du tciTain, et permettent aux pommes tle terre de recevoir les influences atmosphériques, celles du soleil surtout; ces sillons doivent être netloyés de temps à autre pendant le cours de la végétation de fei plante.
Une objection que l'on peut faire à la propagation
de la culture hivernale de la pomme de terre chez nous , c'est cpi'en Savoie il y a peu d'engrais, et que tout celui qui est disponible à la fin de Tété est employé aux céréales d'automne. Cela peut être vrai. Mais si Ton veut bien se persuader, d'une part, que la pomme de terre exige beaucoup moins de fumier qu'on ne pense, qu'elle prospère sans engrais, si elle est haut placée, bien assolée, et environnée, à une certaine époque , de sillons profonds qui la laissent presque au contact de l'air et de la lumière, et que, d'un autre côté , si notre pays est généralement pauvre en engrais, ce n'est pas faute d'éléments et de matériaux propres à en obtenir, mais parce que l'on ne Sait pas, ou plutôt que l'on ne veut pas se donner la peine de s'en procurer, en utilisant mille objets dont on tire ailleurs le meilleur parti pour l'agriculture, et que nous négligeons, nous, en pure perte; en tenant compte de toutes ces circonstances, qui sont exactes, on croira, j'espère, à la possibilité d'introduire en Savoie un mode de culture qu'on eût certainement abandonné déjà dans les pays où il est depuis longtemps en usage, s'il ne présentait aucun profit réeL — D'après M. Chevalier, les avantages des plantatioifô d'automne sont de fournir des tubercules plus abondants et plus gros , ce qui confirme les expériences faites en Angleterre par M, Trotter, et dont j'ai parlé précédemment; ensuite, les tiges paraissent une quinzaine environ phis tôt à la surface du sol , et,
par cette raison » les pommes de tei*re , plus tôt mûres, peuvent être arrachées de meilleure heure que celles plantées au printemps. Cette dernière circonstance permet de laisser reposer un peu la terre avant d'y semer des céréales , ce qui ne peut être sans influence sur la récolte future ou la bonne venue de celles-ci.
Pour terminer cet article , je rappellerai ici la méthode employée en Angleterre pour la culture hivernale de la pomme de terre, et qui passe pour la meilleure de toutes. — Une pomme de terre a deux bouts ; par l'un elle tient à la plante-mère , par l'autre elle est libre. Le bout libre s'appelle en Angleterre le rose-end^ et l'on peut en français le nommer la couronne , la Ute. C'est à ce bout que ce multiplient les yeux dormants, et ces yeux sont mûrs de deux à trois semaines plus vite que ceux du bout opposé. Lors donc qu'on plante, mettre en terre cette couronne, c'est faire anticiper la croissance de quinze jours à trois semaines sur celle du bout de la queue. Dans le Lancashire, on ne plante que des couronnes et on mange le bout caudal.
M. Robert Arthur, d'Edimbourg , a émis l'idée que l'œil des pommes de terre est un œil dormant qui ne peut se développer qu'au printemps qui suit l'époque de sa formation. Ce fait explique pourquoi il faut employer comme tuberctUes-sémences des tubercules .provenant de la récolte antérieure; c'est-là, en effet, une condition essentielle de succès pour la culture
hivernale, et que j'ai déjà mentionnée au commeo* cernent de ce Chapitre. Ainsi donc, pour planter en automme de 1846, il faut ay(Hr des tub^cules de 1845 qu'on eut plantés au printemps de cette année , et, à défaut de ceux-ci, on plantera les variétés les plus précoces arrachées les premières.
Si Ton considère enfin que Fon trouve chaque année dans tes champs semés de froment après la pomme de terre , des tubercules sains, conservés tout rhive», alors que le chaume a pénétré dans la terre plus avant que le froid lui-même ne le fait dans les années commune,s , on trouvera que la gelée est moins dangereuse au mode de culture dont je soutiens en ce moment la cause, et on essaiera peut-être de Tintro* duire en grand chez nous, sauf à FabaïKfonner en^ suite si les résultats ne répondent pas à Fattente.
On sait d'ailleurs que cette méthode est en isage dans quelques contrées plus septentrionales et bien plus froides que la nôtre. On la pratique également dans le département du Rhône ; on lit à ce sujet dans un des Numéros d'octobre du Courrier de I^wi: i< Craignant de manquer de semences au printemps, » des cultivateurs mettent en pratique les leçons de » M. le docteur Bonnet, en faisant cette semaine des » plantations de pommes de terre. Cette méthode est » déjà en usage depuis longtemps et avec succèa en » Ecosse, en Normandie et dans plusieurs autres » pays. Des essais de ce genre ont déjà été faits dans » nos contrées et ont fort bien réussi. »
«BAPIVBB «IH^VliUaS.
De quelques moyens regardés comme pr(^es à hâter
la formation des tubercules et à augmenter
leur grosseur d
28. Qaelqaes i^cnlteurs ont eherché les moyais d'augmenter ie nombre ou la récolte de& pommes de terre à Taide de pratiques qme l'expérience condamne. Les uns ont coupé les tiges à la moitié de leur longueur , et au moment même de la floraison ; les autres les ont coupées rez-t^re, immédiatement audessus de la butte ; d'autres prétendent qu'il sufiQt de pincer le sommet des tiges un peu avant la floraison , pour hâter la formation de tubercules et en augmenter la grosseur, ou bien encore d'opérer la soustraction entière des fleurs. Examinons la valeur réelle de ces divers procédés, et l'influence que chacun d'eux peut exercer sur les produits de la récolte.
Si c'est par les racines que les plantes s'assimilent
-( 58 )les éléments de fertilité que contient le sol , c*est par les feuilles qu'elles exploitent les couches atmosphériques à leur profit.
La pomme de terre est une plante aérivore ^ c'est-à-dire qui se nourrit autant et peut-être plus par l'absorption des substances répandues dans l'air , aspirées par ses feuilles et par ses tiges , que par les matières absorbées de la terre au moyen des raeinfô^ Plus une plante tire son aliment de l'air , plus elle a besoin de conserver son appareil aérivore; c'est pourquoi on ne peut détruire les feuilles et les tiges de cette plante , sans causer un grave dommage à ses fonctions végétatives. C'est là le motif pour lequel la pomme de teire exige la conservation de toutes ses parties vertes pour pouvoir atteindre spn entier dé« veloppement , et la soustraction des feuilles nuit 4xmsidérablement à la quantité de produit qu'elle fournit. C'est ce qui résulte bien clairement de quelques expériences directes sur cet objet , entreprise par M oUerat , et dont voici les résultats.
Les fanes (i) coupées immédiatement avant la
(1) Il ne faat pas confondre la fane avec la tige. On appelle tige dans les herbes, et tronc dans les arbres, cette partie d'une plante ^ui , sortant immédiatement du collet de la racine , s'élèye vers le ciel , et porte les branches , ainsi que les rameaux auxquels sont attachés les feuilles et les fruits. La /aite n'est, rigoureusement parlant, que l'assemblage des feuilles inférieures des plantes, qui sont toujours sèches les premières; mais on a l'habitude d'entendre par ce mot^ l'ensemble général des feuilles que renferme la plante.
fioraison, on a eu , par hectare , 4,300 lil. de tubercules; coupées immédiatement après la floraison, le produit a été de 16,300 kil.; coupées un mois plus tard, le produit est arrivé à 30,700 kil., et à 41,700 kil., coupées un mois plus tard encore. On peut donc conclure des faits précédents, que de semblables essais sont imprudents, et troublent la marche de la végétation, qui a besoin de tous ses organes pour respirer.
U n'en est pas de même si la secticm se pratique sur les fleurs seulement. L'organographie et la physiologie botanique nous enseignent à ce sujet que , lorsque Pépoque de la floraison arrive et que les organes sexuels des plantes commencent à acquérir leur propriété fertilisante , toute la plante entre dans dans un état d'effervescence ou d'irritation qui pousse vers les fleurs tous les principes fécondants qu'eUe contient. Tous ces principes sont nécessaires pour accomplir l'actç de la fécondation; ils sont recueille par les organes sexuels que renferme la fleur et transmis aux ovaires, où ils produisent le développement de la semence. U en résulte que la plante , qui n'accomplit pas l'acte épuisant de la fécondation, doit naturellement conserver la plus grande partie de ses principes fertilisants , dans toutes les parties de son système. Telle est la cause de l'augmentation du produit par suite de l'enlèvement des fleurs de la pomme de terre.
En effet, il est aujourd'hui généralement reconnu qu'en enlevant les fleurs de la pomme de terre , à mesure qu'elles paraissent, on produit un exodlent résultat sur la pomme de terre elle-même. Les nom^ breuses expériences faites par pinceurs agronomes distingua , ont démontré la merveilleuse influence de cette opération. On a d'abord découvert qu'elle accélère le développement des tubercules, et il a ensuite été prouvé qu'ils deviennent plus gros , et même plus nombreux , lorsqu'on a enlevé les fleurs de la plante ; il en résulterait ainsi , en moyenne ^ une augmentation de produit d'un cinquième. D ne s'agit plus que de savoir maintenant si cette augmentation peut entrer en comparaison avec les frais exigés par un semblable travail ; la réponse à cette question est subordonnée à des circonstances qtii peuvent la faire varier pour chaque localité.
29. Un moyen que l'on considère partout comme pouvant fidre augmenter la récolte d'un tiers environ, est le buttage , opération la plus importante pour la pomme de terre : ne pas Texécuter, diminuera, en toute circonstance , la quantité du produit ; et si le terrain est élevé ou le sol aride , il faut considérer la récolte comme perdue s'il survient une longue sécheresse avant que les plantes soient buttées. — Lorsque les plantes ont atteint cinq ou six pouces de hauteur , on les sarcle pour les débarrasser des mauvaises herbes ; puis, un peu avant la floraison, on
biitte à la tume ou à la charnie ; pour an^uUkr chaque pied en accumulant la terre autour de lui.
On peut réduire à trois principaux, ks effets remarqpiables que produit le buttage sur la culture de la pomme de terre : i^ il facUite la production de nouvelles racines ou filaments qui sortent des premiers nœuds , lorsque ceux-ci sont recouverts de terre; ces nouvelles racines produiront des tubercules souv^Git aussi gros que ceux de dessous , parce qu'ils sont bien nourris par les substances fécon* dantes contenues dans la terre qui les entoure ; 2^ la terre relevée autour des plantes soutient les tiges, et , en les maintenant drcûtes , fait que Fair et la lumière peuvent facilement pénétrer dam les lignes, dans toutes les directions , et favorise ainsi la végétation de la plante et la fertilité du sol; 3^ enfin la terre amoncelée maintient une fraîcheur très utile aux racines , qui fait croître les tubercules en nombre et en volume, et les préserve des désastreux effets d'une extrême sécheresse.
« Le buttage, dit M. le comte Marin (i), est » l'opération la plus importante , et décide du succès » de la récolte ; elle ne doit pas être faite comme la » coutume la pratique ordinairement. L'ouvrier passe » le pied au milieu des jets de pommes de terre , lors-
(1) annales de la Chambre Royale d'' Agriculture et de Commerce de Samey tome 1 , page 375.
» qu'ils ont huit à dix pouces de Imuteiir; fl les » écarte le plus possible ; il les range et di^se avec » la main, les couche entièrement sur le sol , et les » recouvre d'autant de terre qu'il peut en amassa » autour de la plante ; de manière que tous ces mon- » ceaux présentent l'aspect de grandes taupinières. » Chaque jet, ainsi disposé, pousse des tubercules à » tous les nœuds de la tige , et triple le [uroduit. Ce » travail , qu'il faut répéter dans ks sols très fertiles, » a principalement pour but de rompre le canal » direct de la sève qui se porte avec trop d'impétuosité » à la tige aux dépens du tubercule. Ce sont de » véritables branches gourmandes qu'on met à firuit » en les courbant , et par une sorte de torsicm» n
Produit et valeur réelle de la Pomme de terre*
Article 1er. _ Produit de la Poaune dé Urre.
30. En sauvant, en 1798, 1816 et 1817, la France des horreurs de la disette , la pomme de terre a pris le rang qu'elle occupe à jamais parmi Ic^ aliments
^( es )les plus sains, les plus savoareux, les plus certains , du pauvre comtne du riche. Aussi sa culttere a4^^]le pris, depuis cette époque, une exten^on considérable, dont les chiffres suivants peuvent doniier une idée. En 1793, on couif^t à peine 35 mille hectares consacrés à la culture de ce tubercule dans toute la France; en 18 15, elle occupait déjà 3499904 bectares; vingt ans plus tard^ on en cultivait 982,811 hectares, et aujourd'hui cette quantité s'est encore de beaucoup augmentée. £n Savoie, la même pro^ gression s'est également &ît remarquer. Ainsi , dans la seule province de Savoie-Propre, on cultivait, en 1829, ^ mille jownaux enf^ommes de terre; aujourd'hui cette quantité s'âève très approximativement à vingt mille journaux.
La pomme de terre a l'avantage inappréciable de produire , sur une étendue de terrain donnée , ph^ de matière nutritive que toute autre plante alimentaire. Les résultats suivants feront mieux sentir cette importante vérité. D'après les expériences de M. Cadetde-Vaux (i), un arpent de 100 perches ( la perche de 20 pieds ) rend ordinairem^it six setiers de blé du poids de 240 livres; ce qui donne 1,440 livres de blé. Les 1,440 livres de blé font le même poids en pain, dont le prix par livre est d'autant de deniers que
( 1 ) Instruction sur le meilleur emploi de la pomme de terre dans sa eo ^panification at>ec hs farines des céréales. — Paris , 1817.
-{6A)le setier coûte de firanes; en sorte (jae le blé » ystlant 36 francs le setier, la valeur de la livre de pain est de trœs smis , plus un centième et demi pour fra^ de fabrication.
Un même arpent, {danté en pommes de terre, donne 30 milliers par la petite culture, toujours plus ^gnée i et 20 mUliers en grande culture. En adqK tant ce dernier chiffre, il donne ju^ le quart en fiarine : or , les cinq milliers de farine représenteront, dans la masse panaire, par leur association avec partie égale de farine céréale , environ 6,300 livres de pain, qfuand l'arpent de blé n'en rend que 1,440.
Proust s'est livré à des essais analogues, et a ob^ tenu des résultats tout aussi satisfaisants. En 1817, où la récolte des pommes de terre fut extrêmement abondante, cet honorable SK^démicien en planta plusieurs journaux dans le pays qu'il habitait aux environs de Craon , et recueillit : dans un journal de 80 chanins, 1,400 doubles décalitres de la patate qu'on appelle truffe â!amt ; dans un autre, 1,600 de l'espèce qui est ordinaire au pays ; et dans un troisième, jusqu'à 1,856 de la blanelte de Chifie. En cair culant ce que ce dernier produit aurait donné en fromenjt dans le même espace de terrain , on aurait obtenu, dans les melDeurs temps, 100 doubles décalitres de cette céréale , c'està-dire une valeur audessous de la moitié du produit des pommes de terre.
On sait , en effet, qu'un hectare planté en pommes
cte terre, produit, terme moyen ^ 20 à 25 mille kil. de ces tubercules, qui contiennent en substance alimentaire 6 à 8 mille kil. ( 8 à 10 fois plus que la même surface cultivée en blé) , et en fécule sèche, 5 à 6 mille kil. , desquels on pourrait tirer 2,500 à 3,000 litres d'alcool à 22**, ou 2,000 à 2,400 en déduisant les pert^ ordinaires de fabrication ; cette quantité est égale au maximum du produit en çau-de-vie que Von pourrait obtenir en distillant tout le cru d'un hectare de terre dans Fun des meilleurs départements de France.
MM. Chavasse et Vachon, de cette ville, ont converti cette année 7 à 800 cjuintaux de pommes de terre altérées en eau-de-vie ; ils ont obtenu , en moyenne , deux litres et demi d'alcool à 34^ par cent livres de tubercules. Les pommes de terre offrent de plus l'avantage de laisser un marc très utilement employé à la nourriture des bestiaux.
Schwerts , qui a recueilli beaucoup de documents sur les prodm'ts de la pomme de terre , dit que le plus haut qui soit venu à sa connaissance , s'élevait à 477 hectolitres par hectare, et que le plus petit ne descendait pas au-dessous de 96. Le produit le plus considérable obtenu par Thaer était de 264 hectolitres ; le produit moyen, de 174. On cite des récoltes de 550 et même de plus de 600 hectolitres par hectare, ipqis ces cas sont tout-à-fait exceptionnels. Quant au poids , on suppose communément qu'un
^( 66 )hectolitre pèse 80 kîl. En admettant, comme probable, un produit moyen de 220 hectolitres , on récolterait en poids 17,600 kil. — En général, les variétés précoces fournissent moins en volume et en poids dans les terres plus compactes et plus humides ; mais en revanche elles procurent une plus grande proportion de substances nutritives , ce qui sera étabB dans Tarticle suivant.
Pour ramener enfin à une plus simple expression les données que je viens d'exposer, on peut dire qu'une étendue de pommes de terre nourrira quatre ou cinq fois au moins autant d'individus que pareille surface cultivée en froment.
Article 3^ ~ Valeur réelle de la Ponune de terre.
31. Ce n'est pas tant le volume ni le poids absolu qu'il faut rechercher dans le choix des pommes de terre, que la quantité de substance sèche qu'elles renferment ; cette dernière partie seule est aUmentaire , le reste n'est que de l'eau. La valeur réelle de
cette racine doit donc Fesùlter des rapports entre l'eau et la matière sèche ^ tandis que la quantité en poids de ces tubercules , sans la première relation , peut pr&enter une valeur illusoire. La quantité de matière sèche peut servir de mesure pour la valeur relative des pommes de terre , puisque 100 parties en poids de ces tubercules ne contiennent que 1,5 au plus de fiacre ligneuse qui ne puisse servir à la nutrition des animaux. C'est ainsi que 100 kilogrammes de pommes de terre , représentant 0,32 de matière sèche, contiendront jdus de substances nutritives qpue 150 kil. ne donnant que 0,15 de matière sèche, soit 22,50 pour les 150 kil, , quoique, en appar^ce, le premier résultat paraisse moindre que le second dans la proportion de 100 à 150; tandis que réellement , en tenant compte de la matière sèche contenue dans ces deux produits , l'on obtient des résultats contraires.
Koerte , qui s'est beaucoup occupé de ce travail , et qui a examiné sous ce rapport 55 espèces de pommes de terre , a trouvé une grande différence dans la proportion de substance sèche contenue dans la même espèce ^ suivant qu'elle avait été récoltée à des degrés ^différents de maturité. En résumant toutes les. données que lui ont fournies ses recherches, on voit que des tubercules arrivés à une maturité complète , ont réalisé une proportion de substance sèche qui va de 32 à 32 1/2 pour 100, tandis que ceux
dont la maturation n'avait pas été achevée ne pesaient , après complète dessication , que 24 pour 100 du poids primitif. Cent parties de tubercules ordinaires contiennent, en moyenne, 24,89 pour 100 de matière solide, et dans celle-ci se trouvent comprises 11,25 parties de fécule.
Rien n'est plus facile , du reste , que de déterminer exactement la proportion d'eau que contient une espèce de pomme de terre. Après avoir pesé une certaine quantité de tubercules préalablement débar^ rassés de toute terre adhérente, on les coupe en tranches et on les £ait chauffer dans une étuve dont la température soit de 26 à 3o degrés. On les pèse ensuite à plusieurs reprises jusqu'à ce qu'ils ne perdent plus de leur poids , et la différence obtenue après leur entière dessication , fait connaitre la proportion d'eau qu'ils renfermaient primitivement.
Proust dit que l'eau de végétation d'une patate crue mouille amplement les mains , mais non quand elle est cuite. Il faut attribuer cette différence à l'état particulier où se trouve l'eau dans l'une et dans l'autre. Dans la patate crue, l'eau n'est qu'inteiposée, elle est libre. Dans la patate cuite, au contraire, elle se trouve combinée avec l'amicton à l'état d'hydrate (i). Cette réaction se reproduit dans le blanc
(1) On appelle hydrate une combinaison d'eau et d'oxides, on d'eau et d'un corps organique quelconque.
-( (^9 )d'œuf cuit, regardé aussi comme un hydrate qui renferme 0,84 d'eau , tandis que celui de la pomme de terre n'en contient que 0,75, c'est-à-dire près d'uii dixième de moins. On peut donc juger , d'après cela, si une personne qui a mangé , avec son pain , trois Qu quatre œufs durs, ou un plat dé pommes de terre cuites, a réellement pris un aliment solide et bien nourrissant.
32. De 4? variétés de ponmies de terre analysées par Vau^elin , nous voyons que les variétés les plus riches en parties alimentaires, sont la lehugin , qui , sur 500 grammes donne 165 grammes de pomme de terre desséchée ; la caUcuger, qui en produit 162 ; hi violette franche et Yimbriquée^ qui se réduisent à 160 gr. ; la kidney et la blem des forêts ^ qdi se réduisent à 157, et la grosse zélandaise^ dont le produit desséché pèse 155 gr. La beaulieu parait être la plus aqueuse par la dessication : elle pèse 400 gr., et fournit 110 gr. de pomme de terre desséchée.
Je ne saurais mieux terminer cet article qu'en exposant , sous forme de tableau , les quantités de substance nutritive et d'eau contenues dans douze variétés de pommes de terre cultivées et analysées par MM. Payen et Chevalier. La plantation a été faite de la même manière dans le même terrain ; l'on a cherché à observer pour toutes , dans le cours de la culture , des eiix^onstances sembbbles ; les pieds étaient à un mètre les uns des autres , et au aombre de six par chaque.
TABUBAU
représentant tes quantités de substance nutritive jf ou manière sèche contenue dans douze variétés de pommes de terre.
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Propagation.
33. La pomme de terre se multiplie par ses tubercules entière , ou coupés en fragments munis d'un œil, par la voie des germes seuls, par celle des
semences et de plusieurs auti^ manières que nous aliona successivement examine)'.
i^ Par semis. Dès que les baies sont mûres, on les écrase entre les mains, on lave bien les petites graines pour les priver du mucilage auquel elles adhèrent, et on les fait sécher lentement Ces graine^ sont d'un joli jaune paille et arrondies; on rc^ettç celles qui sont affaissées et ridées Qprès la dessication. On les sème au print€yQ[q)s, dans un 30I léger, bien préparé ; on accélère leur développement par des bir nages et des arrosements convenables, et aussitôt que les jeunes plants ont atteint la hauteur de 8 à 10 décimètres ( 3 à 4 pouces ) , on les transplante. Les petits tubercules qu'on récolte en automne ne pourraient être employés comme aliment cette même année, n'ayant encore pu acquérir une grosseur convenable; on les met dans un heu à l'abri de la gelée , et, en les plantant le printemps suivant, ils donnent alors, le même automne , des tubercules propres à l'alimentation.
Ce mode de propagation n'est usité que dans la vue de multiplier les variétés et d'en obtenir de nouvelles; s'il a l'inconvénient de ne pas produire, la première année , de récolte dont on puisse faire usage comme aUment, en revanche, il permet de multipUer au loin cette plante précieuse. Ce moyen a été conseillé encore pour renouveler l'espèce dans une circonstance où , comme en 1845 , la pomme de terre s'est trouvée
altérée sur une si grande surface, qu'elle laisse craindre, selon quelques agriculteurs, pour les récoltes futures^ — Cette opinion n'est pas la mienne ; je pense au contraire que toute pomme de terre altérée, si ses getTHCs sont sains , peut produire de très bons tubercules ; les expériences que j'ai faites en grand cet automne, nous donneront, sous peu, la solution de cette importante question d'économie agricole.
2? Par drageons. La Maison Rustique conseille le moyen suivant de propagation , qui ne peut être tenté que sur de petites superficies, et pour des variétés qu'on a intérêt de multiplier promptemént. Dans une terre qui aura reçu les préparations convenables et une fumure suffisante, on plante des pommes de terre à la manière ordinaire. Après six ou sept semaine, on arrache de chaque souche, et avec précaution , toutes les pousses qui sortent de terre, excepté une qu'on laisse. On transporte ensuite, dans une terre préparée pour les recevoir, ces drageons ou éelat^ à la manière des colzas, c'est*à*dire que, dans chaque troMème »tlon ouvert parla charrue , on en dépose une rangée que recouvre le sillon suivant.
M. Dupcmt , de Cognin (16), conseille ce moyen aux cultivateurs qui n'auront pu sauver qu'une faible partie de leurs semences; il l'a lui-même pratiqué plusieurs fois avec succès, en opérant de la manière suivante : « Dans les premiers jours de mars , dit ce » savant agronome, plantez entiers les tubercules dans
n des fossés abHtés du nOrd (mr des paillassons et re- » couverts de litière pour les préserver des dernières i> gelées. Lorsque les jets ont atteint une Imuteur de » i5 à 20 cehtim. ( 7 à 8 pouees), on les détache près » de la mère, et on les plante immédiatement dans n un terrain meuble et préparé d'avance, ayant soin » de les coucher dans le sillon , et de ne laisser » dépasser, sur terre, que 5 centim. (2 pouces) de bne » environ. Cette plantation, conduite comme celle » des pommes de terre, dcmi^ des résultats pivsque » aussi satisfaisants, n
3® Par provignage. Ce prôcédé ne convient pas à la culture économique des pommes de terre; il ne doit être utihsé que pour les variétés nouvelles dont on ne possède qu'une petite quantité, n est du reste fort connu des horticulteurs, pour multiplier promptement des espèces rares ou rebelles à tout autre mode de reproduction.
4° Par tuberctUies de rejet M. Jebens a publié en 1828, à Altona ( Danemarek ), un nouveau procédé de multiplication pour la variété de parmentièi^, connue sous le nom de pomme de terre anglaise ou <fe Gibraltar. Lorsque , après la récolte , les tubercules ont été amoncelés dans un lieu à l'abri du froid, ib ne tardent pas à produire de petits tubercules dont la formation a valu à cette variété le nom de couveuse^ dénomination qui la caractérise dans certaines contrées. Quoique ces tubercules adventices soient mous
-{ 74 )et aqueux, on a reconnu qu'ils peuvent être employés à la reproduction de l'espèce ; souvoit même ils ont donné un produit plus considérable que les tubercules fournis par la récolte précédente,
M. Dubois , de Montgex , près Cbambéry , et d'autres agronomes de ce Duché, ont eu occasion d'diseryer ce mode de reproduction des pommes de tare , qui présente cette année une utilité pratique en rapport avec la rareté et le prix élevé que Cette substance ne manquera pas d'atteindre au printemps. Il importe donc de tirer parti des germes hors de saison , cpii se montrent sur les pommes de terre cpii ont été plus ou moins attaquées de la maladie. M. Dupont, que j'ai eu occasion de citer plusieurs fois, s'exprime ainsi à ce sujet : « Ces germes précieux seraient perdus » pour la reproduction, s'ils restaient entassés, car ils » s'épuiseraient rapidement. Pour utiliser d'une ma- » nière profitable cette végétation anormale, que la » Providence semble avoir réservée pour la multipli- » cation de l'espèce, il faut se hâter de détacher la » partie altérée , du tubercule dont les pousses sont » apparentes, et de planter ces germes à une profon- » deur de i5 à i6 centim. ( 7 à 8 pouces ), les gelées » atteignant rarement cette profondeur dans nos » vallées. Cette plantation pourra produire au prin- » temps une bonne et hâtive récolte. »
5*^ Par le moyen des pelures. On dépouille les tubercules d'une épaisseur suffisante de leur enve-
-( 75 )lojq^e; on divise ces pelures en plusieurs mwçeaux ayant chacun un œil, et on plante à la manière ordinaire. Cette méthode peut être utile dans les années de disette; mais on devra recourir à une autre plus assurée de multiplication, quand on n'y sera pas contraint par la disette.
En 1828, M* Polonceau présenta à l'Académie Royale de Médecine de Paris ( séance du 3 1 mai ), un Mémoire relatif à la reproduction des pommes de terre par un procédé analogue. L'auteur conseille d'enlever, par le moyen d'un emporte-pièce cylindrique, le centre des pommes de terre avant de les planter ; par ce moyen, dit-il, on se ménage dans les temps de disette une portion de la substance nutritive de ces tubercules , sans leur ôter Les moyens de se propager. MM. Caventon et Lodibert ajoutèrent à ce sujet diverses remarques sur la reproduction des pommes de terre, soit divisées en morceaux, soit même réduites seulement à leurs pelures; M. Virey, appuyé par MM. Payen et Chevalier, dont nous exposerons bientôt les résultats (S**), fit observer qu'en réduisant les germes des pommes de terre à cette simple pelUcule, ou en évidant une grande partie de la fécule nutritive de cette racine tuberculeuse , les produits de la végétation en deviennent bien moins abondants.
6® Au moyen dPyeux séparés des tubercules. Ce moyen, longtemps préconisé comme le plus économique, est encore généralement pratiqué dans les
-( 76 )environs de Freybeiç, en Saxe. Il ne peut guère être employé qu'en petit, car rextraction des yeux est longue et coûteuse ; ensuite, si on les plante dans un sol et par un temps qui ne soient pas humides, ils se dessèchent et se raccornissent. II faut les planter deux fois plus épais , ce qui ne permet plus de les espacer suffisamment pour la manœuvre de la houe et du buttoir à cheval. Toutefois, un œil portant une bonne épaisseur de pulpe, placé dans un terrain riche et bien préparé, peut donner des produits satisfaisants.
7® Au moyen de fragments de tubertules. Au moment de la plantation , on coupe les gros et moyens tubercules en fragments de diverses grosseurs , munis chacun de deux yeux au moins. A volume égal, dit M. Antoine de Rouville , on remarque peu de différence entre des tubercules entiers et des fragments de gros tubercules, si on les plante dans un terrain sec. Mais si on les met dans un terrain humide, les morceaux de pommes de terre ont plus de disposition à pourrir. H parait au contraire qu'en général les pommes de terre doivent être plantées entières ^ quelle que soit la nature du sol auquel on les confie ; nous en verrons bientôt la preuve.
8^ Par la plantation de tubercules entief*s. Ce moyen , avons-nous dit dans le précédent article , est regardé comme le plus sûr, et même comme le plus économique pour la reproduction des pommes de terre ; quelques agriculteurs , qui n'en ont pas <d)tenu
-( 77 )les mêmes résultats, sont d'un avis contraire. M. Trotter, de Stockton , employa dans un même sol et en même quantité, des tubercules coupés, et d'autres qui furent laissés entiers. La portion de champ qui avait reçu les taibercules coupés offrit une récolte beaucoup plus considérable que celle où les tubercules avaient été déposés entiers, — D'un autre côté, MM. Payen et Chevalier , dont les noms font autorité en sdence , ont voulu savoir à quoi s'en tenir sur les divers modes de propagation dont nous venons de parler, et reconnaître si ces moyens étaient réellement économiques. Voici les expériences que ces savants ont faites à ce sujet (i). Ils ont planté dans le même terrain , et sous diverses formes, la même variété de pommes de terre , la blanche commune à vaches , ou patraque blanche (14 D), eh rendant, autant que possible , toutes les autres conditions égales. Il a été employé pour chaque plantation, et dans six trous espacés de 70 centim. environ :
1° Six pommes de terre d'une ^osseur moyenne;
2^ Six pommes de terre plus petites;
3^ Six morceaux 4e grosses pommes de terre équivalspit en quantité les six petites;
4® La pelure de six pommes de terre moyennes ;
5^ Les yeux de six pommes de terre de la même grosses environ.
(1) Journal de Pharmacie y tome 9, page 397.
-( 78 )- Dans les trois premiers numéros, les tiges s'élevèrent rapidement et conservèrent pendant toute leur végétation une grande vigueur; les plus belles cependant se trouvaient parmi celles du n® 1 ; celles du n** 3 étaient généralement moins fortes; les tiges des deux derniers étaient grêles et se soutenaient à peine, la plupart même, parmi celles du n® 5 , furent toutes courbées sous leur poids.
34. Les pommes de terre furent toutes récoltées avec soin après leur maturité; leur produit, en tubercules, pesé exactement, a présenté les résultats suivants :
N^ 1. Pommes de terre moyennes. 6 kil. 500 gr. N**2. — plus petites.. 6 » 100»
N° 3. — en morceaux. 5 » 590 »
N^ 4. Pelures » » 500 »
N« 5. Yeux » » 400 »
Les expériences qui précèdent démontrent déjà que les pommes de terre plantées entières sont celles qui donnent le produit le plus considérable , et que Ton ne peut espérer d'économie en cherchant à les remplacer par de petits fragments, des pelures^ ou des yeux de ces mêmes pommes de terre. Si quelques expérimentateurs ont obtenu des résultats opposés , il faut en attribuer la différence à la manière dont la plantation a été conduite , aux soins apportés à la culture pendant les diverses phases de la végétation , ou à d'autres causes analogues.
Le désir d'économiser quelques hect(rfitres de semence par hectare, a seul pu motiver les pratiques vicieuses dont il vient d'être parié; mais des expériences nombreuses, Êdtes sur une grande écbdle, dans des localités très ^Eérentes, et qui ont dcmné partout des résultats identiques , ne permettent pas de douter que toute économie de ce g^re est une faute d'autant plus grave, que le produit s'e^ toujours montré proportionnel, dans chaque essai, au volume, et par conséquent à la quantité des pommes de terre employées pour sen^nce. Ces résultats ont tous été favorables à l'emploi du tubercule, sinon les plus jgros, du moins entiers et plantés sans être coupés.
Ecoutons à ce sujet les avis d'un agronome à qui ses travaux en ce g^fire ont assigné un rang distingué dans l'agriculture pratique. « Pour assm?er le succès » de toute espèce de cidture, on ne saurait donner » assez de soin aux semences. Ce soin , si important , » et toujours trop négligé , l'est surtout pour la pomme » de ti^rre. On commience ordinairement par réserver » les plus petites pour semence, comme si cette plante » faisait exception à la règle générale, de.choi«r œ » qu'il y a de plus beau pour prévenir la dégénération w des espèces. On am<Micèle les pommes» de terre dans » des lieux plus ou moins humides , où elles fermen- » tent bientôt Une végétation prématurée se déve- » loppe : on enlève les premiers germes, qui sont les
-( 80 )- » plus vigoureux, chez une jdasbte qui a une force
» étonnante de végétation.
i> Quelque temps après , on recommence la même » mutilation; et si la plantation est ti^ tardive, il i> n*est que trop ordinaire de revenir une troisième » fois à la charge. Enfin , on craint qu'il re^e trcp de I) vie à ces tubercules épuisés; on les coupe en mor^ » oeaux, et Ton confie à la terre ces tristes restes d'une D végétation presque Peinte. La premmre dégémâ^ » nation de la pomme ^ terre lui fait perdre plus du » quart de son produit; la seconde, à peu près la »nM)itié, et la trcuisième, les ^is quarts, ou la » presque totalité (i). »
35. Enfin, M. L. MoUot, notaire àChamouK, a proposé un moyen de multiplier les pommes de terre en plantant lestées, après avoir enlevé les tuberéules qui les ont produites, w Ce procédé, dit M. MoOot, n que j'ai pratiqué moi-même en iSây et quelques- » unes des années suivantes , et qui m'a très bien » réussi, consiste à arracher, vers les premiers jours » de juiOet, les pommes de terres àiteB prmùmnières. » Après &vGk enlevé tous leurs tubercules , l'on met, » daœ de nouveaux sillons prs^qués au même enn droit que les autres , les tiges que l'on j^ace à
(1) Observations sur la culture de la pomme de terre, par M. le eemte Marin — Annales de la Société Royale d^ Agriculture ék Savoie , tome 1 , page 375.
^( 81 )- )i quatre ou cinq pouces de distance les unes des » autres , sans y mettre de nouvel engrais; on couvre » ces tiges sur-le-champ , on les coupe ensuite à six » pouces au-dessus du sol comblé , et Ton arrose , si » le besoin l'exige.
» En 1887 , ayant mis en pratique ce procédé, je » fus, le 12 octobre suivant, agréablement surpris, n en arrachant mes pomn^es de terre , de trouver à » chaque tige de quatre à. sept tubercules , ayant » leur grosseur ordinaire, et d'une consistance assez » ferme pour se conserver jusqu'au j«rin temps suivant.
» Par ce moyen bien simple , l'on peut économiser » la moitié des semences , la moitié du terrain qm' » leur est destiné , et la moitié de l'engrais, puisque, » sur une étendue de 50 toises ensemencées , l'on » peut avoir autant de pommes de terre qu'avec une Détendue de 100 toises. » (^Courrier des Alpes ^ 15 novembre 1845. )
Ce procédé parait être connu depuis longtemps; mais, s'il réussit, il peut être très utile dans une année où, comme celle-ci, la pénurie des semences pourrait se faire vivement sentir.
En Allemagne , où des altérations diverses attaquent les récoltes de pommes de terre depuis plusieurs années, presque tous les savants appelés à rechercher les causes du mal, ont placé en première ligne l'usage de planter des morceaux de pommes de terre au lieu de tubercules entiers. Les circonstances actuelles
-(82)-^ commandent donc de s'abstenir de cette pratique qui parait vicieuse. Toutefois, sans adopter cette manière de voir d'une manière aussi absolue, nous pensons que les tubercules trop petits ne contiennent pas assez de substance propre à la nourriture des jeunes bourgeons ; beaucoup trop gros , ils poussent un grand nombre de tiges qui peuvent bien s'affamer réciproquement, et, dans ce cas, il serait peut-être utile de les diviser au moins en deux; enfin, il ne faut, autant que possible , planter que des tubercules de moyenne grosseur, entiers, dont un seul suffit pour former un pied.
ciBAViv&B B^iviina.
Maladies des Pommes tle terre.
Les pommes de terre , bien que moîns sujettes aux altérations morbides que la majeure partie des plantes cultivées, sont quelquefois attaquées par des maladies qu'il importe de rappeler ici, et dont on connaît trois
-( 8« )catégories priûdpales : ce sont ^ là rouHle , la frmlée et lagmigrèfne sèche. La coimaissance de ces sortes d^aHératioQS permettra de mieux juger comparativement la maladie qui a sévi cette dernière année avec tant de rigueur sur ce précieux tubercule, et dont nous nous occuperons spécialement dans la deuxième partie de ce travail.
Article 1«'. — RouîUe.
36. Dans la rouillé , le feuilles se couvrent de taches roussatres qui sont d'abord imperceptibles , mais qui finissent par couvrir toutes les parties foliacées. La transpiration qui a lieu par les feuilles est arrêtée , les tiges deviennent maigres et souffrantes , se consument et se dessèchent. Les tubercules présentent à l'intérieur des rognons noirs ressemblant à desiilcères, mais qui sont plus durs et plus fibreux que le reste du parenchyme. Quelquefois cette maladie est de peu de durée , et disparait après une pluie douce. Mais, si l'affection gagne du terrain, il n'y a pas d'autre moyen d'en arrêter la marche , que de CQuper tCHites les tiges avant l'apparition des organe» floraux. Une pousse plus vigoureuse s*ensuit bientôt; et plusieui^ récoltes traitées de cette manière n'ont
présenté que peu de diminutkm dans le produit (kk ignore encore la cause de cette maladie , qui , du reste, ne se montre pas souvent. ( AUegemamei Encydopaedm.)
AhticlE s. -^ Frifolée.
37. Cette maladie , assez fréquente dans la Grande- Bretagne , où on la connaît sous le nom de cwl , a fut parfois invasion dans quelques départements de la France , notamment dans les environs de Metz ; on la rencontre plus souvent encore en Allemagne , mais très rarement chez nous. Les plantes qui en sont attaquées, dit Putche dans sa Monographie des solanées, paraissent souffrantes à l'extérieur. Les tiges sont lisses , d'une couleur brune tirant sur le vert, quelquefois bigarrées, souillées de taches couleur de rouille , qui pénètrent jusqu'à la moelle ; &ï sorte que celle-ci n'est point blanche, mais roussàtre et visant au noir. Le limbe des feuilles n'est point plan comme chez les individus en santé , mais rude, sec , ridé et crépu ; elles ne s'étalent pas au loin à l'entour des tiges, mais s'en rapprochent plus que 4e coutume , et leur développement n'est pas en
rapport avec la longueur de leur pétiole. Il en résulta que la plante pâtit , se ride , jaunit prématurément à l'automne , et meurt au moment même où la végétation devrait être vigoureuse. Le petit nombre de tubercules que produisent ces plantes , mortes avant le temps , ont une saveur désagréable, parce qu'ils ne sont point mûrs , et sont impropres à l'alimen* tation de 1,'homme, parce qu'après avoir été mangés, ils laissent dans la gorge une substance acre qui en lèse les parois, propriété communes à beaucoup de végétaux récoltés avant maturité. Plusieurs faits prouvent que certaines espèces de pommes de terre sont plus exposées que d'autres à la frisolée ; cette maladie fait moins de ravages dans les montagnes que dans les plaines et dans les bas4onds. Elle est héréditaire, et ce n'est que par une bonne culture que l'influence en est paralysée à la quatrième ou cinquième génération. Le seul remède connu , c'est de renouveler l'espèce par des semis ou des importations de variétés nouvelles.
Article 3. — Gangréac tèobe.
38. Une autre maladie des pommes de terre , la plus à craindre de toutes, est celle qui attaque direc-
tement les tubercules , et que l'on désigne sous le nom de gangrène sèche. Selon M. Louis Rasino , pharmacien à Turin (i), cette maladie se montra pour la première fois, en i83o, dans quelques districts voisins du Rhin; elle se propagea ensuite dans le royaume de Saxe, dans le Mecklembourg , la Bohême , la Suisse et principalemant dans une province du Bavarois où elle détruisit, en 1840, presque les deux tiers de la récolte.
Les tubercules attaqués de la gangrène sèche deviennent tellemwit durs, qu'ils semblent pétrifiés; fl est même difficile de les rompre à coups de marteau , et ils résistent à l'action de l'eau bouillante , comme à celle de la vapeur dans les fabriques destinées à la préparation de l'eau-de-vie. Ce qu'il y a de pire, c'est qu'on n'aperçoit, dès le principe de la maladie , aucun signe qui puisse avertir de cette grave altération ; les pommes de terre paraissent saines quand elles sont déjà assez gâtées pour n'être plus propres à la reproduction.
M. Martius , célèbre académicien de Munich (2) , qui s'est occupé de ce sujet , attribue la cause de la gangrène sèche de la pomme de terre , à un petit
(1) Thèse Botanico-Chimiqut sur le Solanum tuberosum, pour obtenir le titre de pharmacien , soutenae au Collège do Pharmacie de Turia , par Loais Rasino , le 4 août 1845.
(9) Jnn, des Sciences nat, Ser., 3 septembre 1843, p. 141.
^(87champignon parasite , de la famille des mucédinées , auquel il a donné le nom de fusisporum soUmi. Les tubercules attaqués par ce champignon offrent , dès le principe , certaines petites taches à peine sensibles, de couleur obscure et d'un aspect réticulaire dû au dessèchement de Fépiderme. Ensuite ces tubercules se durcissent de plus en plus, se rident et prennent à Fintérieur une teinte livide et noirâtre. On aperçoit, en outre , dans le milieu de la pulpe , certaines petites lames très subtiles , de couleiu* blanche , et dont le tissu fibrilleux, ramifié, très délicat, Içs fait, pour ainsi dire , ressembler à ce que Ton nomme le blanc de champignon. De ces petites laminettes, soit rudiments dispersés çà et là en quantité variable, se développe bientôt le champignon parasite qui envahit promptement toute la masse du tubercule, et, traversant Fépiderme, se montre au-dehors sous la forme de petites touffes de filaments terminés à leur sommet par de petits globules ou bourses remplies de sporules, c'est-à-dire de corps reproducteurs.
39» Désirant connaître le mode de reproduction, propre au fusisporum solani, le savant botaniste dont je viens de cita* les travaux, entreprit quelques expériences desquelles il croit pouvoir conclure: que les corps reproducteurs de cette espèce de champignon exercent, sur l'organisation de la pomme de terre, une action tout-à-fait particulière, en viciant le suc de la première cellule qu'ils rencontrent; que
ce premier germe se pn^dge alors de ceilale en cellule et corrompt toute la plante; que le» sucs conh tenus dans les cellules d'une plante attaquée, agissent par infection à la manière d'un virus sui generis; que la présence du champignon dans la pulpe ne dépend pas du développement d'un certain nombre de sporules qui auraient pénétré à l'intérieur , mais bien d'un changement qui s'est opéré dans tous les sucs de la plante , lesquels , en vertu de ce changement , acquièrent la faculté de produire Spontanément ledit champignon.
La gangrène sèche de la pomme de terre , dit M. Rasino , est aujourd'hui regardée comme un des plus grands fléaux de l'agriculture allemande; elle est d'autant plus à craindre , que le champignon cpii en est la cause produit un nombre infini de corps Reproducteurs, qui se répandent promptement à une grande distance , et conservent pour longtemps leur faculté reproductrice , ou , pour mieux dire , contagieuse. Pour préserver, autant que possible, les campagnes de ce malheur, M. Martius recommande d'éviter toute espèce de contact avec les tubercules infectés, de détruire entièrement ces derniers, de bien nettoyer les magasins où ils ont séjourné, et de soumettre à l'action de la chaux réduite en poudre, les tubercules destinés à la reproduction.
Les détails que je viens d'exposer sur la cause présumée de la gangrène sèche des pommes de terre ,
krtéressent sous plus d'un rapport. Cette opinion^ comme on le verra dans la seconde partie de cet ouvrage , se rapprodie slngublrement , sous divers points ^ des idé^ émises par quelques micographes sur la maladie de i845 ; à ce titre seul elle devait tnmver place ici.
Composition de la Pomme de terre.
40. C'est au docteur Pearson que sont dues les premières recherches chimiques sur la pomme de terre; les expériences du chimiste anglais sont consignées dans les Mémoires de la Société d'Agriculture de Londres. Vint ensuite Parmentier qui , le premier en France , a fait connaître les avantages que l'économie rurale et domestique pouvait retirer de la culture de ce tubercule et de l'emploi de cette racine
-.( 90 )salutaire. Cependant, mal^ les travaux mmd>reiix du chimiste agriculteur, une lacune existait dans l'histoire générale de la pomme de terre; son analyse chimique, proprement.dite, manquait à la science. La Société d'Agriculture de Paris, vouhnt qu^il ne restât rien à faire sur cette matière, chargea, en 1817, Vauquelin de soumettre à des expériences chimiques les principales variétés de ce tubercule, et appela particulièrement son attention sur les quantités rdatives d'amidon, de parenchyme et de matière extractive que chacune d'elles pouvait contenir. Sur 47 variétés analysées par cet habile professeur, 1 1 variétés n'ont diminué que des deux tiers par la dessication , et ce sont justement celles qui ont donné le plus d'amidon ; 10 ont perdu les trois quarts , et 6 près des 4/^ P^^ la même opération.
La quantité des matières solubles s'élève aux deux ou trois centièmes de la masse; voici leur nature, leur nombre et la proportion de quelques-unes d'entre elles (i) :
I*» Albumine colorée 0,007
2*» Citrate de chaux 0,012
3^ Asparagine 0,001
4^ Matière animale particulière... 0^00 i à 0,00S
(1) Vauquelin a opéré sur le suc, ou plutôt sur le lavage des pommes de terre écrasées ; les chiffres qu'il a obtenus ne sont qu'approximatifs 2 et non le résultat d'un dosage rigoureux^
S® Résine amère, aromatique et cristalline^
é^ Phosphate de potasse. i
7® Phosphate de chaux f Q"»tM
\ iadëter-
8^ Citrate de potasse f mi.<e.
9® Acide citrique, en partie libre, en partiel combiné j
41. Deux ans plus tard, Peschier, pharmacien à Genève, dont le nom survit honorablement dans un frère que la doctrine homœopatique compte au nombre de ses plus zélés comme de ses plus doctes partisans , Peschier, dis-je , annonçait à la Société de Pharmacie de Paris qu'il venait d'obtenir deux principes sucrés et gommeux dont la présence avait été jusqu'alors niée dans les pommes de terre. Ayant exposé dans un lieu frais , une livre de farine en macération avec huit ou dix livres d'eau pendant vingt-quatre heures , et foit évaporer cette eau de lavage à peu près à siccité , il obtint une matière sucrée et gommeuse qui, traitée ^ar l'alcool, fournit 65 grains de principe sucré, et 220 grains de principe gommeux, sec et transparent. La farine employée par Peschier était obtenue au moyen du rapage des tubercules, et la pulpe était mise en contact avec de l'eau pendant quelques heures, puis exprimée et séchée.
42. Il n'existait autrefois qu'un alcali en chimie ; c'était la soude. Peu à peu , des procédés plus exacts, des analyses plus habiles ont fait découvrir de nouveaux composés qui sont venus élargir le cadre tracé,
et ont oMigé de réduire encore le nombre des caractères appartenant à chaque genre , à diaque espèce. Tel est le motif et Forigine de Taugmentation du nombre des alcalis. Il faut avouer toutefois que les chimistes ont un peu usurpé les limites de cette découverte y en donnant , sans fondement , le nom d'alcali à une foule de substances nouvelles qui sont loin de réunir les conditions nécessaires pour être rangées dans cette classe de corps. Lies alcalis orga^ niques étant devenus un objet de mode , chacun a voulu en trouver un ; les plantes , en général , ont du , bon gré , mal gré , satisfodre à tout prix les exigences de leurs expérimentateurs , et se soumettre aux tortures des réactions chimiques ( auxquelles on doit vraisemblablement la découverte de quelques-uns d'entre eux ) , sous peine d'être rejetées pour jamais de la matière médicale. Gomme tant d'autres v^étaux , la pomme de terre a dû subir cette épreuve , et , quoique très^innocente d'ailleurs , elle n'en a pas moins fourni un poison dangereux et violent ! Ce poison s'appelle Solanine.
La solanine, soupçonnée d'abord par Baup , découverte en 182 1 par Desfosses, et obtenue plus tard à l'état de pureté par MM. Otto et Henry, existe dans plusieurs plantes de la famille des solanées , telles que la douce-amère, la morelle, le solanum verbascifolium , etc. Elle a cela de particulier , qu'elle ne se rencontre pas toujours dans toutes les parties de
la plante qui la contient ; ainm , tandis qu'elle se montre aussi Men dans les baies que dans les finîtes de la douce-amère , les baies seules de la mœrelle en renferment, les feuilles en sont privées. La solanine est sous forme d'une poudre Uandie, un peu nacrée, soIuMe dans les acides minéraux , et brûle sans laisser de ré^du. Son action sur tes animaux est semUable à celle des narcotiques ; elle paralyse les extrémités postérieures , mais die n'a pas la propriété de dilater la pupille. Un gmn suffît pour tuer un kipin en trois heures.
La solanine s'obtient principalement des germes de la pomme de terre , chez qui ce principe se trouve particulièrement développé , si toutefois la pomme de terre elle-même, ainsi que les autres parties de la plante , en renferment réellement. Les amateurs de ce tubercule , et ils sont nombreux , doivent donc être pleinement rassurés au sujet des craintes que la présence de ce poison semblerait devoir leur livrer, sur les qualités inoffensives du plus précieux et du plus sain des aliments ! . . .
43. La pomme de terre parfaitement desséchée au four, se réduit, en moyenne, au quart de son poUs. D'après Tinhof, 100 parties renferment:
Fécule.. 15,00
Matière fibreuse amylacée 7,03
Albumine 1,39 )100.
Mucilage à l'état de sirop épais. 4,06 Eau de végétation 72,52
Et d*a^ Cadetrde-YaiUL : Fécule 16j 25
Parenchyme 09) [100.
Eau 75 )
44. M. le doctwir Cantù (i), professeur de chimie à runîvegpâté de Turin , s'est aussi occupé de ce siqet. Cet habite chimbte a obtenu de cent parties de pomr mes de terre desséchée, 6,27 de cendre d'un blanc grisâtre; l'eau ea dissolvait 3,5 1 composé principalement de carbonate de potasse, avec des traces de sulfates, de chlorures et de phosphates. La partie insoluble, formée de divers oxides métaUiqitôS et terreux , contenait sur cent parties :
Silice 12,50
Chaux 30 »
Alumine 20 »
Magnésie J ^100,00
Manganèse. . . [ 35 »
Oxicte de fer. . )
Perte 2,50
M. Cantù dit être parvenu à découvrir, dans les pommes de terre, des traces d'iode sensibles seulement aux réactifiB propres à déceler les quantités les plus
(1) M. le profess. Cantù, à qui l'on doit de si belles recherches en chimie, s'est particnlièrement occupé de l'iode, qu'il est panrenu à retrouver dans des corps où la présence de ce singulier produit n'ayait jamais été soupçonnée. — 11 a même annoncé naguère à la Société Médico-Chirurgicale de Turin, qVil avait découvert l'iode et le brome dans les eaux minérales -alcalines de Vieby.
~( 95 )minîmes de ee métalloïde. J'ai été curieux de répéter les expériences du savant professeur turinais^, et j'ai obtenu les mêmes résultats. JTai de plus constaté, dans ce même tubercule /la présence du brome (i) que celle de Tiode m'y avait fait soupçonner. Une pomme de terre, de moyenne grosseur, suffit pour fournir des traces très sensibles diode, en suivant, pour cela, le procédé que j'ai découvert et annoncé dans te temps à l'Académie Royale des sdences de Paris (2). Pour le brome, il faut opérer sur une demi-livre au moins de tubercules.
45. La matière animale de la pomme de terre jouit de propriétés assez remarquables. « Sa saveur, dit M Yauquelin , est analogue à celle des champignons co- » mestibles. Elle est insoluble dans l'alcool déphlegmé ; » elle n'est coagulée ni par les acides, ni par le chlore , » ni par la noix de galle ; on ne peut la confondre » avec l'albumine altérée par une légère ébulUtion.»
Cette matière animalisée , et la résine ensuite , sont les deux seuls principes de la ponune de terre qui aient une saveur marquée ; ce sont aussi les seuls qui soient colorés.
L'arôme et la saveur des tubercules qui ont cuit dans la cendre , dans leur propre suc , sont dus à ces
(1) J'ai annoncé ce fait à la Société Médioo-chinirgtcale de Turin , dans sa séance du 30 janvier 1846.
(2) Voyez Comptes -rendus de V Institut Royal de France , séance du 29 mai 1843. --Moniteur universel, joillet 1843, N» 199. — Gazeue médicale , 3 jmn 1845 , N<> 93 , — etc.
deux corps. La saveur de la matière animaUsée ^t assez agréable quand elle est divisée par la partie amylacée et fibreuse de la pomme de terre; mais, quoique analogue à celle du jus de champignons comestibles, elle est nauséabonde quand elle est concentrée.
Le parenchyme est cette partie fibreuse de la pomme de terre déchirée par la râpe, qui reste sur le tamis ou sur la toile dans la préparation de la fécule. G*est à Cadet-de- Vaux que Ton doit d'avoir converti cette substance, rejetée pendant longtemps comme inutile, en une ressource dont Téconomie peut au besoin tirer un utile parti. Nous reviendrons sur ce sujet, en traitant de la préparation des divers produits que Ton peut obtenir de la pomme de terre.
C'est dans Is^parmmtière que Ton retrouve le plus de partie parenchymateuse; elle en contient dix pour cent ; Ymbrigme^ neuf; tes autres variétés , trois seulement.
46. De tous les principes qui constituent la pomme de terre, le plus essentiel, le seul véritablement utite, est la fécule ou amidon qui en est la partie nutritive et alimentaire. C'est donc à ce principe qu'il faut essentiellement se rattacher, et sa qualité relative décide de la valeur réelle d'une c[ualité de pommes de terre. Des 47 variétés analysées par Yauquelin (4O), onze d'entre elles ont fourni depuis lecînquîème jusqu'au quart de leur poids d'amidon; deux seulement n'en ont donné que le huitième. Les cinq variétés les
plus riches sont : Vorpheline, la DecroisUle^ Yooxnoble, la petite hollandaise^ la brugeoise; elles contiennent, sur 500 grammes , savoir :
L'orpheUne 122 )
La Decroisille. 119 / Grammes
L'ooxnoble 111 >
La petite hollandaise 111 V ^'Amidon.
La brugeoise 107 j
En résumant les analyses de la pomme de terre
faites par divers chimistes, on trouve qu'elle renferme
les principes suivants :
1° Fécule, en moyenne 0,16
2^ Matière animcde particulière. \
3® Résine amère, aromatique
4° Parenchyme ou matière fibreuse
5® Solanine
6® Asparagine
7^ AlbuBMi» colorée.
8° Principe sucré.
9** Principe gommeux
lo* Citrate de chaux
1 1* Citrate de potasse \ OQ
12° Phosphate de potasse ' '
i3° Phosphate de chaux
i4° Acide citrique hbre
i5° Silice
i6** Alumine
17° Magnésie..
iS*" Manganèse
19*» Oxide de fer
20** Iode (Cantù et Bonjean).
21*» Brome (Bonjean).
aa** Eau de végétatioii * . 0>7^
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Usages de la Pomme de terre.
48. L'usage de la pomme de terre sera désormais Tobstacle le plus efficace au retour de ces disettes affreuses qui ont désolé plusieurs fois les plus belles contrées dç l'Europe; comme plante destinée à la nourriture de l'homme, elle occupe incontestablement le premier rang. C'est en vain que, pendant longtemps, des savants distingués ont voulu démontrer qu'elle ne peut pas nourrir l'homme; il n'en est pas moin$ vrai que les Allemands, les Alsaciens, les Lorrains, les Irlandais, les Ecossais et tant d'autres peuples encore, en font une partie de l'année leur unique aUment.
On sait que le philanthrope Parmentier servit un jour un diner où , depuis le pain , jusqu'au café et au gloria , tous les mete étaient uniquement composés des produits de la pomme de terre. Ce serait sans doute exagérer, si l'on disait que cette plante peut remplacer , pour l'homme , tout^ les préparations ali-
^( 99 )mentaires ; mais on peut affirmer qu'elle fournit à l'art culinaire les apprêts les plus variés. Je vais indiquer sommairement l'emploi de ce tubercule, comme racine alimentaire pour l'homme et les animanx.
On peut dire, d'abord, que toutes les parties de la plante sont utiles. Les fanes réduites en cendres fournissent beaucoup de potasse. La fleur oflfre à la teinture un beau jaune solide et durable. Le tubercule remplace avantageusement le savon ; la fécule qu'on en retire est très nourrissante , et peut entrer dans toutes les préparations comestibles au gras et au maigre; unie au froment et au seigle , on en obtient un pain savoureux , et, traitée par des procédés convenables, elle se convertit en sirop, en sucre, en eau-de-vie d'assez bonne qualité , en bière, en vinaigre, etc. , etc. Mangée seule, la pomme de terre remplace le pain , et, mêlée aux autres substances, soit végétales, soit animales, dont l'homme se nourrit, elle amène une notable diminution dans la consommation des céréales , dont le prix s'élève considérablement par le manque de cette précieuse racine. Le tubercule gelé se convertit en fécule, en un bon empois, en colle pour les cartonniers , et en une sorte de bouillie que l'on répand sur de la paille , au moyen de quoi l'on obtient un ftimier très puissant. Ses tiges, soumises au rouissage, ou couvertes de neige plusieurs jours de suite, fournissent un papier asseas blanc; mêlées m% ré$idus des féculeries , le papier que l'on obtient
— ( 100 )— est moins beau , très fort et excellent pour fabriquer dû éàrton ; associées avec de vieux chiffons , le papier elst rtieilleur, d'une superbe blancheur, et convient surtout à rimprimerie.
4Ô. La faculté nutritive de la pomme de terre pour Taliment du bétail n'est pas moins intéressante. Crue ou cuite , elle peut remplacer en totalité ou en partie les autres végétaux pour nos animaux dontëstiqiies. « Un boisseau par jour, dit Bosc , avec le foîn qu'on jétt€ dans le râtelier , nourrit très bien leS bœufs destinés à la boucherie; il en faut un peu moins pour les vaches , qui alors donnent du lait en abondance; celte nourriture soutient également les chevaux à la charrue ; elle est convenable ausa pour les moutons à Tengraîô , pour les boucs , les chèvres , qui profitent beaucoup, pour les cochons et les oiseaux de basse-cour ; les poissons même s'en nourrissent , il suffit de la leur jeter en boulettes dans les étangs et leâ viviers. »
Thaer et Peter penseïrt qu'il faut deux livres de cette racine pour équivaloir à une Hvre de foin ; Krantz estime qu'il n'en faut que 1,25. Dombasle, qui a formulé son opinion sur des faits positifs, au lieu de la déduire de probabilités très équivoques, pense qu'il faut , pour remplacer 1 de foin , 1,73 de pomîrt^ de terre cuites, et 1,87 de crues. Au reste, la variété des plantes, l'espèce de bétail, l'année et l'époque des expérîeilces suffisent au-delà pour concilier des opinions tant soit peu diverses.
Oa a observé que 1^ pommes de teire ^aiies poussent à la production du lait , et cuites , à cel^ de la graisse. L'influence de cet aliment sur la sécrétion lactée sera traitée ailleurs (1P5); je n^e contente de dire actuellement que ce tubercute cru doit être administré "avec prudence; donné en trop grande abondance , il est regardé comme un régime débilitant ; il n'en faut pas donner plus de la moitié de la ration qui doit composer la nourriture journalière. Ainsi 5 dans le cas où une vache consommerait 20 livres de foin par jour , on ne doit lui donner que 10 livres de foin et 15 à 20 livres de racines.
Si l'on veut engraisser des cochons et des bœufs , on commence par donner la pomme de terre crue ; à moitié terme, on la fait euire et on la laisse un peu aigrir , pour les cochons seulement , après y avoir ajouté assez d'eau pour la délayer. On mélange un peu de farine d'orge à cette bouillie, et on y ajoute un peu de sel ou de salpêtre avant de la donner aux animaux.
M. lUbeck , de Lindow , a démontré, le premier, par des essais pratiques , le peu de fondement de cette idée , que les chevaux ne peuvent consommer avec avantage la racine de la pomme de terre. Si ces animaux refusent ce tubercule lorsqu'il est cru, ils le mangent très bien si on le leur donne cuit et refroidi. Ce genre d'alimentation , qui est déjà répandu dans plusieurs contrées de la France septentrionale , menacerait-il de détrôner l'avoine ?
Les pommes de terre cuites et distribuées à la volaille , la font engraisser promptement , et déterminent chez les femelles une ponte abondante et précoce. Toutefois , pour obtenir de meilleurs résultats encore , il faut ajouter à cette nourriture une petite quantité d'une matière grasse quelconque , laquelle , d'après les belles expériences de MM. Dumas, Payen , Boussingault , Persoon , Liebig, etc., augmente beaucoup le pouvoir engraissant des substances nutritives en général , en en facilitant l'assimilation.
Je ne dirai rien des fanes de pommes de terre coupées avant ou après la floraison , que l'on a essayé de donner en vert aux bestiaux. Nous avons déjà vu (28) que la coupe prématurée de cette partie aérienne de la plante, diminue très sensiblement la production et la croissance des tubercules. Dans tous les cas , si l'on y avait recours, il faudrait au moins l'exposer quelques jours au soleil avant de la faire consommer , et y ajouter du sel.
50. La pomme de terre est aussi employée en médecine dans diverses circonstances; cuite à l'eau , et pétrie avec de l'eau chaude ou de l'eau de mauve, elle constitue un excellent cataplasme émollient, qui peut, à la campagne , remplacer la farine de lin et être apphqué sur toutes les tumeurs inflammatoires en général. La fécule peut servir au même usage. Un cataplasme ainsi préparé et appliqué à la base du
-( iOS )-
cou, sur la partie antérieure de la poitrine, produit souvent de très bons effets, dans les cas de catarrhe bronchique, lorsque l'expectoration est difficile et douloureuse ; il se conserve chaud pendant très longtemps , provoque de la moiteur sur toute la partie environnante et facilite le crachement. 11 agit de même dans les pleurésies (points de côté), appliqué sur la partie correspondante au point douloureux. La fécule ellemême peut remplacer toutes les fécules exotiques que Ton tire à grands frais de l'étranger, et qui sont le plus souvent falsifiées; cuite dans de l'eau aromatisée, du lait ou du bouillon, elle forme un aliment léger, d'une facile digestion , et qui convient parfaitement aux malades qui entrent en convalescence.
Je me suis contenté d'exposer ici les principaux usages de la pomme de terre ; dans la troisième partie de cet ouvrage , je traiterai ^écialement de la préparation et de la fabrication de tous les produits que l'on peut obtenir , directement ou indirectement, de chacune des parties qui composent cette solanée.
K 2«Hiptf) d'^XXAXJO) |wmvMi«
QM/
CiVHirM/lM^CC^
6 Ç^/xl/M^ iJc/ VLCWi/VU/Cy
oogle
EN
iPŒu&iunitiiiiMiaissQ
51 • Lorsque la Providence veut frapper un de ces grands coups qui étonnent le monde , elle nous envoie des catastrophes qui détruisent en partie les biens de la terre, qui sévissent contre Tespèce humaine, ou causent de grands ravages parmi les animaux. Les récoltes de tout genre se présentaient en 1845 sous les auspices les plus favorables; et
— ( 106 )— pendant que dans plusieurs contrées de l'Europe , le cultivateur se réjouissait de la perspective de voir couronnés d'une abondante récolte ses pénibles labeurs, des pluies torrentielles, des ouragans, des trombes, des incendies, la sécheresse, la grêle et tous les éléments déchaînés sont venus anéantir ses brillantes espérances. De tous côtés les désastres se sont fait sentir , tantôt sur un produit , tantôt sur un autre , car les pommes de terre n'ont pas été seules à souffrir des vicissitudes atmosphériques, source unique de tant de maux. Citons quelques exemples de cette triste réalité.
<( Dans les districts de Charleston , de Richland , deLexington, d'Orangeburg , deBarnwel et autres, disaient les journaux de New- Yorck du 6 août, la sécheresse est telle que l'on n'obtiendra que la moitié de la récolte ordinaire. Dans plusieurs districts , les blés sont littéralement brûlés à la surface du sol ; dans les forêts , les arbres sont dépouillés de feuilles et desséchés comme dans l'hiver. Les journaux de la Nouvelle-Orléans disent que , le 26 juillet, le thermomètre marquait 97 degrés Farhrenheit (i) ( 43 centigrades); plusieurs personnes sont mortes de chaleur. La Commission de santé s'est assemblée et a recom-
(1) Les Anglais se servent du thermomètre de Farhrenheit j le zéro est pris dans un mélange de glace et de sel; l'instrument marque 212° dans Peau bouillante, ce qui équivaut à 100" du thermomètre centigrade, et 32® dans la glace fondante , correspondant à zéro du même thermomètre.
^{ 107 )^ mandé de ne point travailler hors des habitations à partir de onze heures du matin jusqu'à une heure , et d'éviter de boire des spiritueux jusqu'à ce que la température soit revenue à 88 degrés ( 4i centig. ). »
« Dans toute la Suède ( Lettre de Stockholm du i3 octobre ) , les récoltes ont été cette année si mauvaises, tant sous le rapport de la qualité que sous celui de la quantité , que l'on craint une disette. Le gouvernement prend les mesures les plus actives pour la prévenir , et déjà il vient d'être publié une ordonnance royale qui accorde à toutes les personnes qui sont munies de rautorisation de fabriquer de l'eau-de-vie de blé , une forte prime sî elles veulent renoncer pendant trois mois à l'exercice de cette industrie. »
A Bourbon , un fléau de même nature que celui qui a frappé les pommes de terre dans plusieurs parties de l'Europe , parait s'être déclaré dans les plantations de cannes à sucre. Des document officiels nous apprennent que la colonie de Bourbon, si productive et si florissante depuis quelques années, se trouve attaquée en partie et généralement menacée par un fléau terrible. La maladie attaque les cannes à sucre , et l'on ne connaît aucun moyen de les en garantir , ni d'arrêter ses progrès (i).
(1) Lettre du capitaine Latupie, venant des mers de Tlnde , fin septembre, et adressée au Courrier de la Girsnd^ les ptemiers jours d'octobre.
Dans nie de Cuba , suivant un journal américain , la récolte des sucres a généralement subi une dimi* nution sensible : 200,000 tonneaux ont été obtenu^ Fan dernier ; on n'a réalisé cette année que 80,000 tonneaux.
M. Paquet, agronome de Paris, a adressé à l'Institut de France (i) des observations 3ur uae maladie des fi*wt8 qui a , suivant lui , tous \ç& caractères de c^ qui a attaqué cette année les pommes de terre.
On écrivait d'Argenton , département de TOrae , au Joxjfmal de t Indre : « Après la pomme de terre , voici que la vigne a aussi sa maladie gangreneuse. Gi^^ afiection porte sur le bois , qui, une fois atteint, ne pousse plus; le peu de feuilles qu'il fournit sont jaunâtres, et , petit à petit , le tout meurt sans donner aucun fruit. Sur nos 600 hectares de terre plantés de vignes , un quart au moins est attaqué par le fléau desbructeur.
Une lettre de Rome , du 26 décembre , contient les détails suivants : «Les marrons, qui, dans nos contrées, sont un des principaux aliments des classes pauvres , comme le sont les pommes de terre dans le nord de l'Europe, se trouvent celte année affectées d'une maladie à peu près semblable à celle des pcnn^ mes de terre. Sur dix marrons, on en trouve à peine un qui soit mangeable ; de sorte que toute l'abondante récolte de ce fruit est presque entièrement perdue.
{i) Académie des Sciences de Paris ^ séance du 1®' décembre 1845.
» Nos raisins de celte année renfermaient aussi un germe de corruption. Tandis qu'ordinairement ces fruits se conservent bien et peuvent être mangés secs jusqu'à la fin du mois de février, ceux de la dernière récolte ont commencé à se pourrir depuis le commencement de décembre. »
En Savoie , le raisin , qui n'a presque mûri nulle part, s'est aussi altéré en quelques endroits ; la récolte des blés est réduite, en moyenne, aux deux tiers des récoltes ordinaires. Dans quelques localités, les petites limaces ont dévoré, en une nuit, les plus beaux champs de seigle; le sarrasin a éprouvé une maladie qui a nui consïdéi'ablement à sa quantité, et les châtaignes ont coulé sur Farbre , comme dans quelques localités du Piémont. Plusieurs légumes, les haricots, les navets, etc., ont beaucoup souffert, et les fruits ont été généralement de qualité médiocre.
52. Mais tous ces malheurs, quoique déjà bien grands sans doute, n'ont exercé que des désastres locaux, tandis que la maladie qui a sévi sur les pommes de terre a étendu au loin ses ravages, et anéanti la majeure partie de la nourriture du pauvre daiis un grand nombre de royaumes. Avant de nous occuper de l'étude de cette maladie, il est à propos de produire ici quelques documents statistiques officiels, qui donneront une juste idée de la marche qu'elle a suivie, des progrès qu'elle a faits et de l'étendue qu'elle a envahie.
«BAVIV&B VBBUIBB-
Statistique.
Article 1^^— Début de la Maladie ,
et envahis fement i uooei sif des diverses contrées qui en ont
été atteintes.
C'est sur la fin du mois d'août que la maladie des pommes de terre a été observée aux environs de Paris, par M. Ruger, à Andilly, Boulogne, Epinay, Enghien , Ormesson ; à Brunoy , par M. de la Marre , propriétaire, où elle a frappé de grandes surfaces, tout en épargnant çà et là des cultures semblables. A la même époque , M. Elisée Lefebvre a communiqué à la Société Royale et Centrale d'agriculture les premières notions sur ce sujet. Les premiers jours de septembre, la maladie ayant pénétré dans plusieurs départements du nord et de l'ouest , M* le Ministre de
l'Agriculture et du Commerce a adressé une série de questions à la même Société et aux principaux Instituts agricoles de France. Dans le centre de ce royaume, et au 20 septembre, la maladie avait fait , depuis peu, de si rapides progrès, que la récolte était presque détruite, tandis que, quinze jours auparavant, il y avait à peine I/IO d'affecté.
La Gazette de Metz annonçait vers le 1 5 septembre : M I^a contagion a gagné plusieurs communes des envjrxms de Sarreguemines ; c'est surtout dans les terres fprtfBS e^ humides que le dommage est le plus grand. Le$ tubercules infectés ne peuvent plus être donnés ajox bestiaux «ans danger. Le fléau s'étend du côté de Sarrelouis , de Leybach , et plusieurs pétitions viennent d!ètre adressées au gouvernement prussien pour soUi- <;jter la suspension 4e la distillation des pommes de terre (j). On recommande généralement le plus prompt arrachage, >>
w A Stenay (Meuse), écrivaiton sous date du i5 septembre, la maladie dont scmt atti^quéesles pommes cle terre des Flandres française et belge, a étendu ses levages dans nos localités. C'est un véritable malheur. h^ tuberi^l^es, dpjit les tiges sont étioléfi3, sont
(1) Il ne s'agit sans doHt« ici q«e de la distillation des pommes 4e terre saines, qui se pratique en grand dans toute l'Allemagne , où l'on fait une grande consommation de l'eau-de-yie ainsi préparée. La distillation des pommes de terre altérées est au contraire l^ ineillear mojen de tirer parti de ce tuhercuie désorganise.
mous, imprégnés d'eau; ils ne peuvent tarder à se pourrir totalement, et, tels quils sont , il y a danger à en faire sa nourriture. »
Dans les montagnes les plus élevées de l'arrondissement de Grenoble et des Hautes-Alpes, les pommes de terre n'ont pas été atteintes; c'est à peine si, sur quelques points , il y a eu perte de 1 ou 2 pour 100.
53. En Suède, en Hollande, en Belgique, en Prusse, la récolte des pommes de terre est presque entièrement perdue. On lit dans une lettre de Stockholm, du 19 octobre : «La maladie des pommes de terre qui règne maintenant par tout te Danemarck , vient de se manifester aux environs de là ville de Malmoé, dans la Gothie méridionale. »
« A la Haie et à Schévéningue, les recherches faîtes par ordre du Gouvernement hollandais , ont fourni la conviction que toutes les pommes de terre ont plus ou moins été attaquées par le fléau ; les pommes de terre tardives ont plus souffert que les printanièrés, et celles plantées dans des terres argileuses et sur des hauteurs, donnent l'espoir d'une assez bonne récoHe. La trop grande humiiMté causée par les pluies a considérablement nui à ce fruit précieux ; il ne pourra être* employé que la moitié des pommes de terre plantées dans les terrés sablonneuses ; elles sont en outre généralement plus petites que les autres années.
» Dans le Westland et aux environs de Leyde, les résultats sont phis âffigcants encore quant aux
pommes de terre; mais le froraeat et le seigle promettent une bonne récolte. »
Des nouvelles du i5 septembre annonçaient que, dans le Duché de Nassau , la maladie avait sévi à un haut degré sur toute son étendue. Les récoltes d'hiver, ajoutait-on, ont, comme de juste , échappé au fléau; mais celles d'été sont presque entièrement perdues.
54. A peu près à la même époque , l'Irlande et l'Angleterre étaient moissonnées par le même fléau;
« Jusqu'à présent ( lettre de DuWin, i5 sept. ), dît-on, nous avions Fespoir que le clioléra des pém^ mfô de ten'e se serait arrêté du côté de l'Angleterre, sur tes côtes du Canal-Saint-Georges. Malheureusement pour nous , le pays de Galles a été infecté , et la peste franchit l'Océan. La voici en Mande. En une nuit, tous les champs mtow de Dublin ont été frappés. »
Voici ce que dit le Times à ce siyet : « La perte de la pomme de terre serait aujourd'hui , pour les. pays du nord-ouest de l'Europe, une bien plus grande calamité qu'eUe n'aurait été pour la génération précédente. Mm$ l'Irlande , jdus que tous les autres , dépend absolument de cette récolte, non-seulement pour son bien-être, mais pour son existence. L'Angleterre, la Belgique et les autres points du continent qui sont feappés de ce désastre , ont d'autres ressources. La pomme de terre n'est qu'une partie de la nourriture de leur population. Mais en Irlande la
— ( 114 )— population n*a des provisions que pour un an. Le paysan n'y compte qu'année par année. Il met en terre uniquement ce qu'il lui faut , en calculant juste , pour vivre une année- Si cela lui manque , il faut qu'il soufiEre de la faim pendant un mois ou ûeux. Il peut êtne secouru par ses voisins ; mais , si tous isont dans le même cas, d'où leur viendra le secours? Une fomine en Irlande est une (tes plus terribles calamités qui puissent être imaginées comme de nature à interrompre le cours de la prospérité de l'Angleterre et les bienfaits plus substantiels de trente ans de paix. Les circonstances actuelles menacent d'une aggravation du mal au-delà même des horreurs habituelles. . .11 serait prématuré de suggérer un remède immédiat au désastre; mais, quoi qu'on fasse, au nom du Ciel, que ce soit fait pour le mieux. »
55. La Suisse n'a pas tardée à être elle-même le lieu de désastre de cette terrible maladie, qui s'y est montrée sur presque tous les points de son territoire. Jusqu'au 12 septembre, les communes d'Orsîères et de Troistorrens , dans le Bas-Valais, avaient seules été atteintes; à cette époque , on s'empressait de faire la récolte des tubercules. Un habitant de Troistorrens écrivait à ce sujet les détails suivants , en date du 1 9 septembre , à la Gazette du Symplon ( 4 octobre ) : «Vous avez parlé dans votre dernier numéro de la maladie des pommes de terre comme régnant dans plusieurs contrées de l'Europe et de la Suisse même;
~C115 )je crmà aussi pouvoir vous assurer que la même contagion vient d'envahir le territoire de cette commune. Ce n'est que depuis huit jours, au plus, <|u'on en a aperçu les symptômes , qui se sont manifestés par une détérioration subite dans ITieAé qu'on dirait avoir subi une gelée. Des essais qui ont été faits de suite pour s'assurer si le tubercule n'était point souffrant ,; ont amené la découverte de certaines petites taches tirant sur le noir, qu'on n'aperçoit pas de sitôt, mais^ seulement après les avoir examinées, et cela dans deux et même trms endroits à la fois. Si on l'entame avec le couteau, la chair offre une couleur rousse et quelquefois noire, qui se durcit plus ou moins en cuisant. Ce sont ordinairement les plus beaux qui en sont atteints.
» Tous les champs ne sont pas encore envahis ; mais il y en a d'autres qui en ont plus de la moitié plus ou moins gangrenée. Toute espèce de potnmes de terre ne paraît pas être soumise aussi promptement à cette madadie. Celles que l'on appelle ici les romairœs paraissent n'avoir reçu encore aucune atteinte; mais, les rouges sont attaquées de préférence. On commence; à les extraire avec force. Cependant on n'est pas encore sûr de les pouvoir conserver. On n'a pas encore eu le temps de faire des expériences certaines, mais: quelques particuliers m'ont assuré qu'eUes continuaient à se gangrener, lors même qu'elles étaient hors de terre et tenues dans un endroit sec. »
— ( lie )—
Quelques jours ensuite, la maladie ayant été i^marquée à Lausanne et dans d'autre localités da canton , le Conseil d'Etat adressa une proclamation à ce sujet, et s'occupa de faire préparer, pour la livre? au public, une instruction sur les précautions à {H'endre* — A St-Gall , elle a feit des ravages terribles ^ns le Reinthal. Dans l'espace de quatre à huit jours, les 3/3 de la récolte ont été perdus , et, pour peu que cela continue encore quelques joqrs, écri vairon à la fin de septembre , il ne restera pas assez de pommes de terre pour les sements de Tannée prochaine. Les environs de Berne, quelques localités du Jura, le canton de Claris, principalement les contrées qui avoisinent le canton de Schwytz, Zug, Baie- Ville y Bàle-Campagne , le district de Porrentruy, Schatffouse, Lucerne , etc. , etc. , furent successivement atteints. Les vingt-neuf communes du district de Sursée ont été attaquées ; celles qui l'ont été avec le plus d'intensité, sont celles qui entourent la ville même, ce qui résulte d'une délibération des délégués des Conseils communaux de ces vingt-neuf communes , réunis à cet effet dans le chef-lieu le i^*" octobre.
On écrivait de Zurich , fin septembre : « La maladie des pommes de terre s'étend et fait des ravages alarmants dans la contrée de Stammheim. On apprend de différentes contrées du canton (Zurich) que les cultivateurs se montrent peu disposés à recueillir la semence des pommes de terre pour la semer, parce
-( ii7 )qu*il feut auDnoiûB trois ans pour qu'^e {m)duise des tuber<^ules im>pfle8 à être plantés. Des personïies de 1-art ûï* cra reniarqifêr qpe le tiers de la récolte de cette année sera avaHé; mm , le dcoHUâge ne sera pas aussi eontidéraUe qo'on Tavait era d^abard. » Des détails irit^eurs annonçaient que les localité» élevées du édition étaient seules à Tabri du fléan qui. ravageait tout dans la plaine. La Société médicsde da canton devait s^dsaembler à ce snjet. »
Le NoUvellMe tmidois du 3o septembre contient ce qui mrit : a Ensuite des dœum^its oiiicids reçus (tes div^^s parties du ^cairi^on , la maladie <fes pomme» de terre n'a pas fait partout les mêmes ravages; les parties inférieures abiftées et chaudes de la plaine ont pfBU souffert , et la réoolte est abondante à la Cote , à Gossonay, k M<mdon et à Aigle. Dan» la zone montagneuse éa Jum, du Jorat et des Alpes ^ le mal est très grand : il nY a pour ain^ dire pas de diamp dû Jorat supérieur qui ne soit attaqué ^ eiBuite des directions données par FAuterité , on y j^rtH^ède à Tarrachage des récoltes* -t- Sî les pommes de^ terre saines se ccMOiservent cet automne dans les caves , le mal ne sera pas très grand : fa- somme de te récolte saine est audesstB de celle de i843 ; jamais on n'avait vu une pkis belle apparence en qualité et en grosseur.»
La Commission nommée, dans le canton de Vaud , ' pour examlncar l'état de rapprovi^onnement du pays eu subsistances, après avoir pris connaissance des
-( 118 )rapports des Préfets, a reconnu : « Que la récolte des céréales , cette année , est abondante , et qu'il existe encore une portion notable de la récolte de Tannée dernière ; que celle en pommes de terre est si considérable, que , dans la supposition même où la maladie en anéantirait la moitié ou les deux tiers , il y aurait encore assez de grains et de pommes de terre pour suffire amplement aux besoins du pays. En conséquence de cet état de choses , la Commission a pensé que , pour le moment , il n'y avait pas lieu à prendre des mesures extraordinaires touchant l'entrée et la sortie des céréales et des pommes de terre , préavis qui a été adopté par le Conseil d'Etat. »
Dans le canton des Grisons , la récolte des pommes de terre a été aussi très abondante, et la quantité des tubercules gâtés est insignifiante. Il y a eu également abondance de fourrages, et les vendanges ont aussi été généralement très belles.
De toutes les parties qui composent la Suisse , le Vallais est le canton où le fléau a été aperçu en dernier lieu. Une lettre du lo octobre ( Valais) fournit les renseignements suivants : « La cruelle maladie des pommes de terre vient d'envahir les commmies de Sembràncher et de Bourgvemier, où elle fait des ravages. Il paraît que cette maladie oflfre des caractères de rigueur vraiment alarmants , car on nous donne comme certain qu'à peine extraits du sol , ces tubercules entrent immédiatement dans un ^t de
— ( Îi9 ) ^
pûtréfieiction si forte ^ qu'on ne peut en supporter Fodeur. On craint que cette infection n'engendre quelque maladie qui pourrait dégénérer en épidémie. Si ces nouvelles sont exactes , le Conseil d'Etat y dans sa haute sollicitude , s'empressera sans doute de pren* dre de sages mesures pour tranquilliser les popuktîons et préserver le pays de quelque fléau cfestructeur. » En résumé, on peut dire que, à quelques excep^ tions près y la Suisse tout entière a été atteinte par la maladie des pommes de terre*
56. La Savoie a été elle-même cruellement maltraitée par ce fléau. Le Courrier des Alpes j du iS septembre ,^ nous en donne la première nouvelle olQcidle. « On nous assure, est-il dit, que Ton voit dans quelques chan^ dsnos environs:, tes tiges des pommes de terre se dessécher sur le sol ^ sans que Ton sache reconnaître la cause de ce dépérissement; nous n'avons point encore ouï dire , heureusement , que nulle part on se soit aperçu que les tubercules eussent acquis aucune qnaUté malfaisante,, comme cela est arrivé si fréqu^nment dep^s quelque temps en Belgiqueet dans quelquesprovinces de France et d'Ailemagne. » Le même journal ( i6 septembre ) continue en ces termes : « Le dépérissement que Ton a remarqué dans les champs de pommes de terre de nos environs, et dont nous parlions dernièrement, n'est que trop réel ; il parait même que le mal est déjà fort étendu sur de nombreuses localités de notre contrée.
Quelques personnes croient pouvoir ^i attribuer fat cause aux alternatives si ft-équentes et si subites de pluie et de soleil qui se sont succÂlé cette année, *êt qui auraient exercé sur les feuilles et les Hges de b plante , une funeste influence par suite de laquelle elles se fanent, noircissent et finissl^t par donner, comme on l'a déjà remarqué dans d'autres pays , lé même aspect aux champs de pommes de terre , que si le feu y avait passé. En beaucoup d'endroits , et surtout dans les lieux bas et humides, les tubercules pourris^nt; il est des champs où ils sont même déjà entièrement perdus; dans d'autres, te tubercute est encore intact, ou bien il n'y a qu'un commencement d'altération ,• et , dans ce cas là , nombre de personnes, après avoir toutefois enlevé la partie attaquée , en ont mangé sans en être aucunement incommodées. On parsdt avoir remarqué que les tubercules arrachés pourrissent beaucoup plus promptement en ta& que lorsqu'ils sont étendus sur le sol. »
Enfin , les détails suivants , extraits du 3o septembre , achèvent de idre connaître la marche du fléau et son étendue en Savoie.
« La maladie des pommes de terre qui afilige nos campagnes, a continué malheureusement à faire des progrès rapides et vraiment désastreux; le msJ devient général autour de nous et dans une foule de localités, celles principalement où la terre est foi*te et argileuse il ne reste à peu près point de tubercules qui ne soient
ptus OU moins attaqué», €t les pauvTes e«ittîv.9tour9 se voient dans la eru^le perspectm de n'avoir pas même des semence pour tannée prochaine ; e'est que le nomfci^e eKtrémement petit des tubercules qui, dans ces localités , ont encore çàetlà échappé au fléau , ne tardent pas à en être bientôt atteints, même hors de terre , surtout si l'on ne prend beaucoup de précautions pour les conserver. Le soin que recommandent ess^fitielleaient à cet é§ard toutes les perscMines compétente , et dont il est facile d'sélleurs de comprendre l'a^propos , c'est non-seulement de se garder d'entasser les pommes de tenre arrachées, dans des caves ou des celliers hmnictes, mais encore de les étendre en outre dans des li<Mix Secs , siw la pli]^ grande surface possible, après avoir séparé les tubercules sains des autres et les avoir fait sécher au soleil, et ensuite dé les bien surveffler afin d'«alever au fur et à mesure tous ceux qui viendraient à s'altérer , de crainte que l'infection ne gagne promptement le reste. »
La mafeidie ne s'est pas déclarée à la fois sur toutes les parties de la Savoie ; celles qui ont été les dernières à en ressentir Finfluence, ont en général beaucoup moins souffert que les autres où le mal s'est montré de bonne heure. Aussi voyons-nous la province de Savoie-Propre, que la maladie a frappée dans la première huitaine de septembre, être la plus maltraitée de toutes, à tel point qu'aucune des 156
communes dont elle se compose , n'a é^é épargnée. Le tableau suivant fait connaître les pertes causées par le fléau dans cette seule partie du duché de Savoie.
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L<es provinces de Maurienne et de Tarentaise dont les seules qui aient été à peu près épsorgaée»; les autres en ont toutes été plus ou moins frappées dans la proportion de 1/4 à 2/3. M. l'abbé Fr. Martin nous apprend (i) que la commune d'Allèves (Genevœs), a éprouvé , à elle seule, une perte de plus de quatrevingt mille kilogrammes de pommes de t^re, perte qui , d'après les calculs des plus habiles économistes , équivaut à celle de trente mille kilogrammes de blé. En établissant un calcul sur des bases assez exactes, c'est-à-dire sur le nombre de journaux de terre cultivés en pommes de terre dans la Savoie , à raison d'un demi^joumal par famille , sur la quantité des tubercules employés pour semence , sur le produit que l'on obtient ordinairement, et sur le prix de cette denrée dans le commerce , on peut évaluer la récolte totale du Duché à 3,894,590 quintaux métriques qui , à 4 fr. , représentent un capital de 15 millions 578 mille 360 fr. — La perte totale doit donc se monter kdnq millions ejxmoinsl. ..
(1) Courrier des Alpes , 29 janvier 1846,
-( «6 )gâfigrèfie sèche appelée par lui végétale (i). Dang line communication analogue (séance du 6 'octobre), M. Durand fait remarquer également que cette maladie a été d^à observée en France, et que lui-même a eu l'occasion d'en constater précédemment l'existence sur des tubercules qui avaient végété dans un sol humide, par exemple, dans certaines terres ai^leuses du pays d'Auge.
Selon toute apparence, le même mal aurait été aussi observé , à diverses époques, dans quelques localités en Savoie, à la suite des mêmes causes, mais en si petite proportion qu'on n'y a jamais pris garde. Pour moi , je crois fermement que, si l'on avait soumis à un examen rigoureux, comme on Fa fait cette année, les quelques tubercules altérés ou corrompus que l'on rencontre chaque année dans les champs de pommes de terre, on aurait trouvé la plus grande analogie entre cette altération partielle, rare à la vérité, de tous les ans, et celle qui a sévi en i845 sur une si grande surface. Maïs, je le répète, il a fallu des circonstances atmospttériques tout exceptionnelles pour que le fléau atteignit une surface aussi considérable, et la vaste étendue qu'il a embrassée dans sa marche est la seule
(1)11 faat eependant bien se garder de confondre la maladie d'aujourd'hui arec la gangrène sèche décrite par M. de Martius (30), qui a séyi crnellement en Allemagne il y a quinze ans environ , et détruisit en grande partie les récoltes de la Bayière.
-( 127 )cause du caractère tout particulier qu'on a voulu lui attribuer. Voici du reste une communication officielle propre à trancher nettement la question de nouveauté qui se rattache à la maladie qui a sévi cette année en Europe, en établissant que cette maladie, ou une maladie à peu près semblable, est endémique dans les Cordihères, la patrie originaire de ce tubercule.
M. le colonel Acosta écrivait à M. Boussingault sur la maladie des pommes de ten^e dans la Nouvelle-Grenade (i). « La maladie dont les pommes de terre sont atteintes sur le plateau de Bogota, dans les années jrtuvieuses, et même tous les ans dans les lieux humides et marécageux, est une espèce de champignon ou excrescence qui se développe sur différents points, et qui corrode plus ou moins profondément ces tubercules. Cependant, ce qui reste après avoir ôté les parties gâtées, est encore employé comme aliment, quoique cette substance soit alors loin d'être aussi bonne, comme nourriture, que le sont les pommes de terres saines.
» Vous savez mieux que moi, que les pommes de terre sont indigènes sur les plateaux des Andes , et je ne doute point que la maladie dont je vous ai parlé a toujours été connue; mais jamais les Indiens n'en sont alarmés, quoiqu'ils se nourrissent principalement de pommes de terre.
(1) Académie des Sciences de Paris, séance du 17 novembre 1845.
)) Personne r mieux que vous, ne connait la constitution météorologique de notre pays, et vous savez que des deux saisons de pluies que nous avons, il y en a touuonrs une qui est plus abondante. Ainsi , busqué les j^uies continuelles et les incmdatipns ont nm à la récolte première de l'année, la seconde vient presque toujours compenser le déficit.
» Au moment de vous envoyer cette note, on m'apporte quelques pommes de terre gâtées par, la maladie qui s'est répandue dernièrement en Europe , et que j'avais demandées pour pouvoir décider si c'est la même à laquelle elles sont sujettes dans leur terre natale. L'aspect extérieur de celles que je viens d'exa* miner, diffère de cdles de Bogota, car elles ne présentent aucune espèce d'altération ou excrescence extérieure ; mais la nature de l'altération intérieure me parait être identique. »
Article 3^. — Marche géographique de la Maladie ;
Anomalie ^eile a présentée dans aon cours, tant pour la nature
et rexposition du sol , que pour les diverses vcurîétés
de Pommes de terre.
58. En résumé, la maladie des pommes de terre paraît exister depuis quelques années dans le nord de l'Europe, où déjà, l'an dernier, le mal était devenu
beaucoup plus grave dans certaines parties de ces régkms* Cette année, aidée par des circonstances atmo* s|)liériques et par une bumidité tout exceptionneltes, elle a pris, dès la fin de juillet, une extension des plus funestes. Ses ravages se sont exercés surtout en Belgique ^ dans certaines parties de TAllemagne , en Angleterre, en Irlande, en Suède ^ en Hollande, à Groningue et aux environs d'Oldenbourg , d'où elle s'est avancée vers les plaines du nord, et au sud elle est descendue jusqu'à Lille. Bientôt ils se sont étendus en France, particulièrement dans les déi)artenients qui avoisinent le plus ses frcmtières nord et nord-est; enfiû, ite se sont &it sentir dans la Picardie, la Normandie, la Suisse occidentale, l'Alsace^ ta Savoie^ dans les environs de Paris et même plus avant vers le centre de ce royaume ; mais ils ne paraissent pas s'être étendus jusqu'au midî; du moins, si le mal s'y est fait ^nUr, il n'a pas été assez grave pour alarmer ni pk>ur provoquer des }4aintes. Dans la plupart des départements français atteints, les pertes paraissent avmr été généralement beaucoup moindres, toute proportion gardée, que dans les Etats voisins, tels que la Belgique , la Savoie, etc. , où un grand nombre de ehamps ont été tellement ravagés, qu'on n'a pas même songé à faire la récolte. Dans les contrées cbaudes , la maladie ne paraît pas y avoir été aperçue. A Gènes, la première récolte de pommes de terre ne présentait aucune altération sensible; m»s celle
-( 130 )tardive a été attaquée comme ailleurs, et s^est trouvée gravement endommagée (i). A Chiavari (2) , la même maladie s'est montrée dans les communes du val d'Aveto, St-Etienne, Borzonascà, Cicagna, Varese. Dans la province dlvrée, les communes de Bairo, Samone, Locana , Baio , et celles de Viù , Lanzo dans la province de Turin , ont éprouvé le même dommage. D'autres pays, au contraire, comme Boi^ofrancô, Inguria, Ribordone, etc,, ont obtenu une récolte abondante.
A VaWengo et dans d'autres communes de la province de Joëlle, les pommes de terre ont un peu souffert , bien qu'en général les variétés cultivées dans ce pays, la rouge et la blanche, n'aient pas éprouvé d'altération notable, excepté quelques tubercules qui,, d'après le rapport du Comice, se sont gâtés par suite de l'humidité excessive , tandis que les tiges et les feuilles étaient encore vertes. Celles cultivées dans les environs des vîltes et provinces de Pallanza, Voguère,
(1) Ces docamenU sont extraits du rapport de M. Abbene, pharmacien en chef de Thôpital St- Jean , à Turin , sur la maladie des pommes de terre ( Gazette de l* Association agricole, iV*>* 43 et_6i y 1845 ). Cet haJbile chimitie s'est assuré, par un examen comparatif, que la maladie des pommes de terre de Gênes , Coni et autres endroits du Piémont, était identique avec celle observée en Savoie et ailienrs.
(2) Les provinces de Gênes et de Ghiavari sont les seules de la rivière de Gênes oh la maladie se soit montrée.
Tortone, Cafial, Pignerol, Asti, Mortare, Novare, Bfà > Nayi , Gariguan et autres endroits , ne paraissent pas avoir été. altérées; mais il faut remarquer que, daos ce pays , la oilture de la ponune de t^re est aaseire^ajdte, et que la production de ce tubercule, m Pàémput, n'y forme qu'une récolte tout-à-fait secondaire , qui ne s'élève pas, en totalité, au^là du ti^ de toute la ponction de la Savoie.
59. Si Ton cbeix^e maintenant à connaître les expositions où la maladie s'est déclarée le plus fréqu^Qdment, ou^a prodpit le plus de ravages, on se trouve presqoe eçibarrassé pour résoudre c^te question sans restriction aucune , car des faits très divers et même contradictoires existent à ce sujet. En effet, les sables et les terres légères , les sols gras et profonds, les terres bourbeuses comme les calcaires, tout a été en même temps frappé comme par un souffle destnicteur, depuis les plaines les plus basses jusqu'aux plifâ hauts sommets où s'élève la culti^re de la pomme de terre; partout les m^es phénomènes ont été observés sous des influences les plus opposées.
Cependant, au milieu de ce chaos, en présence de tant d'anomalies si singulières, qui semblent déjouer 1^ science, en analysant les observations nom]H*euses que l'on connaît aujourd'hui, on peut admettre que, toutes choses égales d'ailleurs , le danger a été plus grand, le mal a été plus violent, plus profond dans les terres basses, humides, compactes et argileuses, que
-( 132 )^ dans tes terres élevées ou indinées, lèpres, sablon* neuses on siliceuses. Itens la presqu'île de StrAubia , selon M. Greltey (t) , il n'y a eu de tubereules gâtés que dans les teiraiiis compactes. Un &ât observé mr divers points, qui ne souffre pas d'exceptions, à itia connaissance du moins , et que j'ai été à mènie ie Remarquer dans plu^eurs localités, c'est que toutes les parties des champs qui se trouvaient abritées par des arbres , par des rochers , ou par toute autre cause analogue, ont été épargnées ou à peu près. Cette circonstance parait confirmer Topiilion qui attribue la mala(Me aux influences atmosphériques.
60. Toutes les règles qu'on a vouki établir pour l'envahissement du mal, par rapport aux espèces cfe pommes de terre atteintes , se sont également trouvées contredites par dés cAservations variées. Les tubercules les plus avancés en maturité sont attaqués^ les premiers , écrivaient quelques naturalistes , quand d'autres assuraient que la gangrène s'est montrée d'abord sur les fruits fes plus aqueux et fes liioili^ mûrs. Ges deux opinions peuvent être vraies, suivant les localités , i>uisque la marche de la maladie n'a rien eu de normal; Dans un champ, les américaines; dans un autre voisin, les pommes de ferre bfoncbes; phîs loin, les rouges; dans un même champ paribîs, tantôt une espèce, tantôt une autre, ont montré dès
(1) Académie des Sciences de Parts ^ séance da !«' décembre.
-( ÏU )- ^ces d^aiteratiôn fius avmcées , sans qu'il mii possible de rien conclure ou des semences ^ ou desei^mîs. Dans Touest et le centre, les variétés rouges et celles qui sont ou très tettiv^, ou très tardives, $ont signalées comme ayant beaucoup moins soufi!^ que les variétés dites de seconde saison , que Ton cultive généralement; c'est prédsément le contraire qui «^ été observé dans le nord-est, où la schaw, la hollande jaune et la tn^ffe cFaoût notamment , ont pl^ésenté , dans la majeure partie des cas , beaucoup plifâ d'altération que la patraque jaune ^ la rouge ou foulquemone, la violette^ Voxnoble^ et4^. Dans certaines localités, la vitelotte a été fortement attaquée^ tandis qu'elle est restée intacte dans d'autres* Aux environs dé Versailles , le cormckon de HoUande est , de toutes les variétés , celte qui a été le plus affectée ; il y a eU plus de la moitié des tubercules de perdus , et ceux qui paraissaient stins , se flétrissaient d'abord, et s'altéraient ensuite plus ou moins. La pomme de terré commune , grosse , ronde, celle dont on obtient ordinairement la fécule, était très avariée, suivant les localités et les époques où elle avait été plantée ; dans quelques champs , la moite de la récolte a été perdue i et un cinquième seulement dans d'autres. A Berlin et aux environs, l'influence des variétés de la pomme de terre a été extrêmement sensible. Voici en eflet, d'après M. le professeur Munter , qui a étudié la maladie dans le nord de l'Allemagne , le* tableau des
~( iàà H proportions dans lesquelles oiit souffert cinq des variétés les plus répandues à Berlin (i).
Variété réniforme ( nieren kartoffel )• j jaq r inn
Variété sucrée ( zucker kartoffel ).
Variété blanche, aplatie ( platte weisse
ksfftoffel).. 75 p*" 100.
Variété blanche, arrondie (runde weisse
kartoffel).. 50 p^ 100.
Variété rouge ( rothe kartoffel ) 00 p*" 100.
Les quatre variétés infectées sont toutes des espèces à épiderme mince. Malgré toutes ces contradictions apparentes , exceptionnelles en Fespèce et relatives aux modes de culture , aux soins apportés pendant la végétation , à la nature du sol et aux influences extérieures , on peut avancer, en thèse générale , que les pommes de terre rouges ont été beaucoup plus maltraitées que les autres variétés, et que les jaunes et les violettes surtout , sont celles qui l'ont été le moins.
Les pommes déterre hâtives, dîtes printamères , ont généralement été exemptes de la maladie , les exceptions à ce sujet sont peu nombreuses ; malheureusement, on ne les plante qu'en très petite quantité, seulement pour les besoins de l'été , et à l'automne il n'en reste ordinairement que les semences de l'année suivante.
(1) Comptes -rendus de V Institut Royal de France.
La Classe d'Agriculture du canton de Geiève publiait dans une circuteire, que, d'après les informations reçues jitôqu'au 4 octobre , la maladie parait avœr peu attaqué les pommes de terre mûres et celles ijui ont été rentrées de bonne heure ; mais elle a surtout attaqué celles qui avaient été plantées tard, ^ qui étaient encore en végétation lôrs de l'invasion de la contagion.
61. M- le comte Desieur Deville-sur-Arce , ancien administrateur des parcs , pépinières et jardins de la Couronne de Fnmce , a cultivé avec soin la pomme de terre précoce; les expériences de cet haMle agron(Hne méritent de trouver place ici. Ses observations ont été fartes sur ses propres cultures, dont il a suivi avec soin la végétation et les divers degrés de developp^nent pendant toute la saison. Dès le commencement de février, il a fait planter, comme de coutume , l'espèce de pomme de terre hâtive , dite la mcErjôlin, dans l'intention de la récolter à la fin de mai , ou au plus tard le i^ juin. « Les germes de ces tubercules, dit-il, ont été, contre l'habitude,^ lents à sortir ée terre , que j'ai pu croire que les pluies froides continuelles , et souvent mêlées de neige et de gr^e, qu'il a fait, avaient détruit ces germes. Us ont paru cependant , mais ils se sont développés extraordinairement lentement ; ce n'est que pendant les qudques beaux jours du mois de mai que les feuilles et les tiges ont montré quelque vigueur; cette vigueur
iS^est saotraue juscfu'à r^oqite de la maturité^ qui a ébé détenninée , ou plutôt forcée , vers b fin de juin, par des journées très diaudes, suivies de nuits glar £iales ; depuis lors. Les feoiUes et les tiges ont jauni ien restant entières et en conservant toutes lems formes. La récolte a été faite dans les premiers jours de juillet , c'est-àndire cinq semaines plus tard que de coutume ; elle a été belle et assez abondante pœur Induire un seti^ par perche ; chaque touffe offrait de douze à quinze tubercules , gros , longs et très sains; la peau en était lisse, Luisante, douce au toucher, nette, sans qu'aucune pauncelle de terre restât adhérente au tubercule. La qualité de ces pommes de terre a été trouvée ti^ès bonne , très ferir neijBe, cuisant promptement, et ayant le goût agrér able qui distingue cette variété de toutes les autres, n Voilà une plantation de pommes de terre Éajte de très bonpe heure, qui a pu parcourir tous ses premiers développements pendant une saison aussi contrair» k la végétation que celle de i845, et a cependant donné une récolte aussi saine qu'abiondante, tandis que les plantations feites cette même année durant la belle saison » n'ont donné que des productions avortées ou viciées. Mais , pour rendre les causes de ce phénomène plus évidentes , suivons M. Devilte dans le cours de la végétation de la même variété de pommes de terre qu'il a fait planter , en seconde saîsQU, le i5 mau pour être récoltées, comme de
-{157)coutume, d^iis Us praniers jours étoùUjbre^ et servir à la consonMBatioa de Fbivi^ et aux plmitalic^ de Vmnm suivante»
(c J^ végétatioii de «efcte seeonde plantatûm a été tth hmte daiis son dâmt ; puis elle s'est très bien soutenue juaqpie vers le commencement de jniUet ; mais alors les feuille {daeées au bas des tiges ont smipci ^ se sont recroquevillées et desséchées comfdètement; des portions longitudinales de Fécoree sur la tige se sont flétries et sont devenues noires , lorsque le côté opposé était encore v^ ; mais bientôt la laortalité a ga^né toute la tige : ceci nous a fait connaître qoe la sève a dà éprouver dans ses mouvez ments une réaction aussi violente que subite; nous verroitô tout à l'heure ce qui peut l'avoir causée ; revenons aux effets. Toutes les parties de la plante au-dessus du sol étant mortes , il s'est trouvé que les tubercules, quoique aus^ nombreux que ceux de la première plantation, n'avsient pas acquis la moitié de leur grosseur, et qu'ils étaient encore loin de leur matarité , puisque l'épiderme se détachait très facilement du tubercule ; c'est pourquoi nous avons attendu u^ quinzaine de jours pour procé<!ter à la récolte ; elle a eu lieu le i** septembre ; on a trouvé que la terre, quoique légère et très sablonneuse , était fortement adhérente aux tubercules; la peau de ceux-ci était peu unie et piquetée de points roussàtres, comme si les vers l'avaient légèrement entamée;
quelques tubercules étaient noirs par le petit bout , l'autre moitié était ou paraissait être saine. En ouvrant ces tubercules , on reconnaissait que la maladie avait commencé de la circonférence au centre de la partie attaquée de la plante ; la quantité de ces tubercules ainsi avariés e^ estimée à la centièn]^ partie de la récolte. Les pommes de terre de cette récolte ont été trouvées trfe farmeuses et d'un goût aussi bon ti aussi agréable que celles de la première récolte. >>
62. Je termine cette partie statistique de la maladie des pommes dç terre par l'article suivant, qui , pour avoir puisé son sujet dans une seule localité, résume assez bien les généralités qui ont été f&servées sur divers points , et que je viens de décrire. Ces conclusions sont de M. l'abbé F. Martin , qui a étudié le fléau dans la vallée d'AIlèves , dès son apparition dans cette commune de la province du Genevois.
« i^ La maladie a com{dètement ravagé les champs tournés directement au nord, les pommes de terre ont été entièrement putréfiées. 2^ Les champs siti^ dans la partie orientale de la commune, composés d'un sol calcaire léger, sec, graveleux et sablonneux, ont été beaucoup moins maltraités que les terrains argileux, forts et compactes. 3^ Plus l'inclinaison du sol était grande, moins aussi les tubercules étaient altérés, et, sous ce rapport, la différence était sensible dans un même champ. Les localités à surface horizontale ont éprouvé les plus grandes pertes. 4^ Là où
Tengrais avait été mis en plus grande quantité, les pommes de teire étaient plus gâtées; et Ton a observé que Tengra^ provenant des moutcms a été plus nuisible que celui des autres animaux. 5** Les tubercules rouges communs du pstys , ont plus souffert que les pommes de terre jaunes, et celles-ci plus que les printamères. 6^ Celles qui ont été plantées tôt et arrachées tard, scsit celles qui ont le mieux réussi. Quelques individus qui avaient cru devoir en opérer la récolte de bonne heure, ont vu avec regret que, malgré leur belle apparence, la putréfaction les a promptement détruites. 7° Celles qui ont été plantées tard , ont généralement péri. 8® Aucune différence n'a été remarquée entre les tubercules placés près de la surface du sol et ceux qui étaient à une plus grande profondeur (i). 9^ Au-dessous des tiges saines ou peu altérées, il y avait autant de pommes de terre gâtées qu'au-dessous de celles dont les tiges et les parties foliacées se trouvaient entièrement pourries. 10® La coupe précoce des tiges ne produit aucun résultat satisfaisant ni même appréciable. 1 1^ Dans quek[ues champs, l'altération complète de toutes les tiges s'est opérée en moins de trois jours. 12® La substance alibile ordinaire a été réduite de moitié, par l'effet de la maladie , dans les plantes les moins offensées (2). »
(1) Cette conclasion est en opposition avec ce ^ul a ëlé remarqué ailleurs par la majorité des observateurs.
(2) Courrier des Alpes , 29 jaiiTier 1816.
fiia«e de la Hatodie
considérée dans sa nature ^ sa cause ^ son influence
sur t alimentation^ et les moyens d!y remédier
ou de la prévenir.
Après avoir passé en revue ce qui cracerne la maladie des pommes de terre dans ses détails statistiques et sa marche géographique, nous devons nous occuper de rétude de la maladie elle-même , considérée dans ses rapports scientifiques, économiques et industriels. Cette singulière altération a donné naissance à un grand nombre de travaux et de recherches, dont l'importance est loin d'être la même. Les agronomes , les chimistes, les micographes, les gouvernements euxmêmes, les sociétés savantes, les chambres d'agriculture, se sont préoccupés de cette grave question. Les recherches qui ont été faites , les opinions qui ont été
émises, les nombreux écrits qui ont été livrés à la publicité, amènent à des conséquences si variées, si diverses, souvent même si contradictoires, qu'il serait difficile d'arrêter ses idées au milieu de tant de divergences, si l'on devait tenir compte du résultat des observations de quelques auteurs, dont les conclusions, souvent assez différentes, auxquelles ils ont été conduits, n'ont peut-être pas peu contribué à rép£U[idre dans le public des craintes sur les dangers qui pouvaient résulter de Tusage des pommes de terre, et sur la perte future de la culture de cette plante tant en France qu'à l'étranger. Toutefois, je vais essayer de présenter un tableau aussi complet que possible de l'état actuel de la question, en l'envisageant successivement sous ses divers points de vue ; je ferai connaître ce que renferment de plus substantiel, les divers travaux qui ont été publiés sur lâ maladie des pommes de terre, et j'exposerai les opinions principales qui ont été émises sur les diverses questions que pouvait soulever son s^parition dans nos contrées. De mon cèté, j*ai examiné la pomme de terre dans un grand hombre de localités, tant en Savoie qtfen France, aux environs de Lyon où je m'étais transporté dans ce but; je rai étudiée , analysée, essayée sur moi-même, etc. ; j'ai interrogé beaucoup d'agriculteurs et de proïwriétahreis , comparé et approfondi les résultats de leurs observations , et , réunissant le concours de mes propres travaux aux recherches et expériences des
auteurs qui se sont occupés de ce sujet, j'espère pouvoir donner une solution satisfaisante des principales questions qui se rattachent à ce genre d'altération du plus utile des aliments.
Ces questions peuvent se réduire à quatres principales, qui sont : i^ la nature de la maladie ; 2^ la cause qui Ta produite ; 3*^ rînfluence des pommes de terre saines et altérées sur la santé de lliomme et des animaux qui en font usage ; 4* les moyens proposés pour la conservation des tubercules et arrêter les progrès de la maladie. Nous allons successivement examiner chacune de ces questions en particulier.
Article 1^'. — Natore de la Blaladîe.
63. C'est de M. Payen, l'un de ses membres, que l'Académie Royale des Sciences de Paris a reçu le premier travail sur la maladie des pommes de terre (i). L'illustre académicien s'occupa d'étudier ce phénomène, dès qu'il fut signalé, aux environs de Paris, par une communication de M. Elisée Lefebvre à la
(1) Séaace du 8 Septembre.
-( 143 )-- Société Ceûtrsde d'Agriculture; il étucya aussi les écliantillons des pieds atteints que ce dernier avait pris dans- ses cultures, de même cpie d'auUtiS proveiMit de diverses localités où la maladie avait frappé dte grai^des surfaces, tout en épai^ant çà etlà des cuhwes semblables. Laissons parler M. Payen : <( Partout, dit^ i), j'ai vu les feuilles et les tiges attaquées avant les tubercules; il me send>le donc que raltération est transmise des tiges aériennes aux tubercules.
» Cela parait plus évident lorsque l'on voit Taltératipn ^ciale des tubercules se manifester et s'étendre des points rapprochés des tiges, autour du tubercule sous répiderme , puis envahir par degrés la couche corticale , avançant de la périphérie vers le centre.
n Souvent il sarive que cette partie représentant l^écorce , à poids égal , plus aboncknte en fécule que le reste, est complètement attaquée, tandis que la portion médullaire demeure saine encore.
» Plus rarement, Taltéralion s'avance vers le centre sans s'être propagée dans la plus grande partie de l'écorce; cela arrive d'ailleurs plutôt dans les pommes de terre allongées que dans les tubercules arrondis.
)) Après une étude minutieuse des effets de cette altération , je crois l'avoir déterminée d'une manière précise, et qui s'accorde sur deux des points principaux avec les observations de M. Decaisne.
» Si l'on coupe par un plan passant dans l'axé ou dans le centre un tubercule, on discerne à l'œil nu
-{ 144 }ks parties aUaqi^es par la colomtion rotissfttre qu'elle» ont aeqirâe; Todeur prononce Aé champignon qu'elles dégagent , rappelle cette odeif r earactéristiqtie cpi'exbalaîent , en 18439 les pains de munitioil si rapidement altérés psr une v^^tidn crfptogamique extraordinaire,
» Partoat où ces apparences se manifestent, le tissu est amoIM et se désagrège pïos facilement que dans les pfffties saines, htâsiehitrcss et feAiies.
» Des tranches très minces , observées sons le mioroscope, laissent vcnr aux Unrites de Tallàration progressive un liquide offrant une légère nuance fauve qui s'insinue dans les méats îi^re^hilaires; ce liquide enveloppe graduellemeîtt presque toute la périphérie de chacune des cellule; dws tes parties fortement attaquées, il a tant^ augmenté, tantôt détruit Tadhérence des cellules entre elles , ce qui ex{rfique la désagrégation facile des tissus^ en ces endroits.
>i Un grand nombre dte cellules , envahies par le liquide , conservent leurs grains de fécule intacts.
» Lorsque la dislocation des cellules a ftiit certaine progrès dans la masse , le tissu devient pulpeux , sem*fluide; il suffit de le toucha avec Je boW art^ondi d\in tube pour enlever ce qui convieftt à I^observatîo» microscopique; parvenue à cet état de dislocation, la substance est blanchâtre ou de couleur briïne plu» ou moins foncée; presque toutes les cdlule^ sont déchirées, désagrégées même parfois et ne laissant voir
4e lafges meaiiMraiièsén Idnd^eaùxqueéuiÀtes partie9 anguleuses où des adbéreîieeâ s'étaient maintenues entre plusieurs coules; souvent même on yoit alors de^ myriades d'animsdcules longs d'un centième de AttUimètEe» dix fais moins larges, animés de mouve-^ ments très vifs, aUaquant ou s^tant les m^ius débris de Torganisme. Mais, chose remar({uable, qui proure Fdtmilton périphérique et spéciale des cellules, lor^ue cdUes^ci sont à ce point attaquées , les grains de fécule sont encore intacts, leur substance est in- Sdiible, îtièiùé daœ Feâu chauffée à-f- 50; seulement, pUisfai^es à diriger mécaniquement^ ils se comportent avec riode, l'acide sulfurique, la diastase, comme lu fééxAe normale; cc^p^Eidant ttne paHie de la substance »»yh^é, foiMément amylacée, a pu disparaître.
n Gomment se MtAl donc que plusieurs personnel aient eru reconnaiti^ une dîssolution générale de Id substance amylacée eii apercevant les cellule vidées^ et dercHr attribuer ces effets! à la maladie des tubercules^
» Je crois avoir trouvé les causes dU dissentiment Qbfi observe $ tsi eSel^ certains tiibércules offrant un pareil état de vacuité 4 mais ceUx^d génàralenïent ne présentent pas les symptômes eh question. On leâ trouve tout aussi liied d'àiBeurs sur les {neds exempts du mal que sur les pieds atteints. Ce soîit, en effets des tiri)erbules dont lé développement à'est arrêté ^ et dans lesquels la végétation des tiges et feuilles a puisé
desélémeiite de nutrition et dé dévetoppei^ Aan^la pmnme de terre mère, n
Entr'aatres conclusions formulées dans cette fmmière note, M. Payen dit que a suc presque tons les tubercules légèrement attemts, it suffirait d'enlever une pelure plus ou moins épai^e pour éliminer les parties altérées, et que l'on vérific^^t aisémirat que les parties plus profondément situées sent saii^s, en eoupant en quatre morceaux chacun de ces tubercules. »
64. Dans une seconde note (i) , M. Fayen fait connaître d'abord te procédé auquel il a soumis des tubercule attaqués , procédé qu'il a déjà expose ^ms ses Mémoires sur le dé^d(^pement des végétaux. Le tubercule a été soumis pendant trois heures à l'action de l'eau bmiiUante ; après ce temps , tandis que dans les parties saines le gonflement des grains de fécale , arrondissant les cellules, a détruit leur adhérence , dans les parties déjà-malades, malgré le gonflement de la fé^ie^ les cellules restent soËdaiires , surtout sur les points malades, de manière à se s^rer aisément du tissu sain adjacent. Après cet isoleniafit , la fécule est éliminée par Faction prolongée, pendant quatre heures, d'eau aiguisée d^in centième d'acide sulftirique.'On lave ensiMte, et la substance pulpeuse qui reste se prête fort bien aux observations microsco-
(1) Séance du 15 septembre.
-( 147 )laques, à Fiôde desquelles il a pu reotmnaltre un lacis filamenteux, de couleur jaune oranger, qui enveloppe les grsôBs de léeule.
M. Payen a reconnu , par I^nalyse , l'analogie de eonq^sition qui existe entre ce parasite et les autres dmsaiMgnons (i); ainsi il a trouvé dans le premier d,75 d'azote pour 100^ tandis que le cham^^gnon de eouche en contient 9,78.
Les cdkilcs envahie par les portions avancées da champignon, sont remplies de grains de feciile ncnr- Bwle , enserrés dans les maiBes du réseau qui s'est développé à l'intârieur; mais , entre ces parties plus pàiétrairtes d'un cdté , l'épiderme et le tissu herbacé d'autre part , qui ne ecmtenaient jamais d'amidon , se trouve une coucbe> plus ou moins épaisse de tissu offirant des «elluks phis ou moins complètement vidées de leur fécule ; M. Payen explique par-là l'oipinion des observateurs qui ont admis la diq[)arition de la fécule par l'effet de la maladie.
Voici, d'après M. Payen, les phases successives de cette affection. D'iriN^ la ^ibstance oi^nique azotée qui était appliquée sur la paroi interne de chaque cellule , s'en détache et forme une sorte de sac renfermant les grains de fécule encore à l'état normal ; bientôt ceux-ci diminuent et s'alt^nt. Attaqués sur
(1) On a dû s'apercevoir déjà que Thabile chimiste attribue ]a cause de la maladie des pommes de terre à un champignon cryptogamîqne; cette opinion sera discutée dans l'article suivant ^75).
^{ 148 )^ Wà point de lew surfeice» leur sidistanee interne se désagrège et se dissout; les parois de la cavité sont sillonnées de fentes irrégultères qui deviennent de plus en plus prc^ondes. La substance a)mprise entre ' ces érosions se détaehe , disloque chaque grain ; le Yobune des débris amylacés diminue , Fenvdc^e détachée se retrait et s'amincit peu à peu ; alors b cellule est presque toute vidée; fe sac^ réduit à un très petit volume , contient seulement quelques fragments irréguliers, arrondis, de matière féculente. Enfin presque tout disparait ; il ne reste que la diambre cellulaire diaphane et vide. Quelquefois to grains 4e fécule , sdtaqués sur {d^usieurs points extérieurs, se dissolvent concentriquement, coïK^he par c<mche.
65. M. Pouchet (i), professeur de zoologie àBoue», admet, dans l'altération moiUde des tubercules, qu»^ tre périodes distinctes :
i^ La production de granules bruns ;
2^ L'altération de la membrane cellulaire rt sa coh^ration en brun ;
3** Le commencement de désagrégation de la membrane cdlulaire ;
4^ La désagr^ation totale de la membrane des ceUttles et la dispersion de la fécule.
M. Pouchet a reconnu que les effets de la maladie se manifestent de deux manières, tantôt par un dur-
(1) Académie des Sciences de Paris^ séance da 15 septembre.
^i 149 )ei^^nent trèé ptxmoncë, tantèt, m coiitt*aii*, pat im ramollissement total. Da reste, il a vainement cherche dans les tuï)cpcules des traces du diampignon pariasite , et il pense dès lops que Fsdtération quHIs subissent est « tout simplement analogue à celle de certains fruits , tels que les poires , les pommes , etc. »
€6. M. Bouchardat (i) distingue deux phi^es dans le développement de la maladie : i* tubercules intacts ; couleur brune apparaissant par pla<pïes iirégulièrcs 5 assez fréquemment bornée à la partie corticale , sirradîaht irrégulièrement vers le centre. On y voit alors les grains de fécule intacts , entourés d'un liquide très légèrement coloré , contenant des particules plus colorées cpie le liquide , extrêmement ténues , de forme irrégulîère , qui nagent dans le liquide.
2^ Tubercules envahis par des cryptogames divers rt par des animalcules mÎCTOscopîques. La pellicule brune de la pomme de terre est fissurée , la masse est spongieuse; c'est alors qu'on remarque des cellules où les grains de fécule sont beaucoup plus rares. Cette altération est secondaire. Là maladie proprement dite consiste dans une altération spontanée de la matière albuminoïdê , qui a donné aux parties envahies cette couleur fauve, caractéristique, qù\)ri remarque sur les tubercules qui ont été privés de vie
(1) Académie' des Sciences de Paris ^ séance du 15 septembre.
--( 150 )^ soit par la gelée, soit par une autre cuise. Cette ofnnion étant admise , dit M. Bouebardat, on n'a pas à craindre de voir le mal s'étendre à d'autres récoltes. 67. M. le docteur Decerfe, de la Châtre (Indre) (i), dit que tous les symptômes que l'on assigne à ki maladie extraordinaire des pommes de terre , caractérisent une maladie assez commune parmi les plantes d'une nature aqueuse ^ et qu'il a désignée, le premier, sous le nom de gangrène des végétaux^ gangrène wgétaie. Aucune autre maladie ne saurait occa^nn^ d'aussi grands ravages; ce ne sont pas noiii plus des champignons d'une espèce parasite et microscopique qui serment capables de détruire les récoltes d'une contrée entière. Cette cause ne pourrait prodiûre que des effets partiels ou limités. Pour ce médecin , la maladie qui a attaqué simultanément des champs entiers de pommes de terre , et qu'il a été à ipème d'observer plusieurs fois, mais partieUement , en France , s'est déclarée d'abord sur les feuilles , puis sur les tiges, et a envahi lestuberculea, qui se sont ramollis , désoi^anisés, et ont fini par se réduire en une sorte de pulpe ou putrilage noirâtre et fétide. « Ce sont assurémeiit, dit-il, les caractères que j'ai assignés à la gangrène végétale , qui s'annonce par un point ou par une zone livide sur la tige, s'étend ou se multiplie sur tQute la plante , et an^ne promp-
(1) Acmdémie d^s Sciences de Pariât séance du 15 septembre. '
^( iôi )-
temçnt lamort, après Kavoir réduite ai wie sorte de putriia^ fâjkte. » Âti cmumenc^aent de sa note ^ M* Deoerfe rapporte les expériences qu'il a Mtes sui^ rîBûeuktien de cette maladie* La transimssion du Hial s'est opérée rapidement sur les herbes ée nature aqueuse $ et elle a déb^naiiné leur mort en quatre ou cinq jours; elle a eu lieu aussi sur les herbes d'unq natare sèche , miais elle ne les a pas d(^iuites entiè*. rement. Enfinla même inoculation n!a prootuit aucun eiSet sur les plantes ligneuses^ i M. Payen a communiqm à PAeadémie une troisième iK^te sur l'altération des pommes de terre (i)^' (fams lacpidle ila développéses idées et ses expériences relatives aux questions de savoir, si la maladie peut ^introduire dans les tubercules sans l'intervention do leurs tiges aériennes et de leurs racines, et si elle peut se transmettre des tubercules affectés aux tubercules sidn^. Nous reviendrons plus tard sur ce sujet.
68. M. Stas, professeur à l'Ecoïe polytechnique de Bruxelles^ s'e£rt;.constaimment occupé de Fétude de la maladie des pommes de terre, dès le moment de son invaskm en Belgique. Voici les principaux résultats auxquds ce savant est arrivé (2).
En prenant le malà son origine^ dit^M. Stas, on observe d'abord sur la pondme de te^e des taehes
(1) Académie des Sciences de Paris , séance du 22 septembre.
(2) irf. id. ^
-( m )jmmes, brèaes <m ndràtres. Si le mal estfa&de, leê taefaesaont rares^qiiekpi^MS il nY en a qu'une seute^ d'aub^i^ plusieuis. Dans qodques ciroonstances, au lieu de taehes, an trouve une dqpresdan sans <^an^ gement de tdnte. Dans cet ébA^ â l'on coupe le txh b^tmle par transes, on n'observe abs(dument aueim phénomène particuHer dans son intérieur, i^iand la maladie a fait quelque j^grès , les iadies se montrart en {dus grand nombre où les dépressions sont phis fortes. En coupant les tubercules, on remarque, à Tendroit des taches, des marbrures jaunes, brunes ou noirâtre. Si le mal est end>re plusintfflise, une grande partie des tubercules est attdnte de ces marbrures. Quand la tache est unique, elle se développe en épaisseur et en profondeur, en afifectant la forme d'un eône dont la base est à la surface, le cane au c^itre du tubercule ou même au-delà.
Arrivé à cette époque , le tubercule malade p^it présenter d^ phénomènes xpii variât suivant les circonstances dans lesquelles il se trouve. Conservé dans la terre sèche ou humide, hors de la terre , dans un endroit humide comme une cave, ou sec comme un grenier ou un appartement , les rëwltats sont dt^ férents. Dans une terre sèche ou un apj^rtement sec et ÏÂen aéré , \s&pf'9grè»ik$ mcUsontpcerfois irèê lmi& ; d'autres fois le mal se limite. La partie malade se retire sur elle-même, et se détache de la psfftie saine, M. S*as compare ce ^énomène à celui qu'on observe dans
— ( 158 )— tes gangrèa» sèches chez FfaoninM. La paamie de teire répand ak>rs une odeur nauséalMmde.
Dans une terre humide mi dans un lieu humide quelconque, que Tair circule ou non, te mal se pro* page indubitabten^nt. La partie saine offre te même ordre de symptômes que ceux que présente la partie (RÎmitivem^it malade, tandis que cdle-d éprouve un nouvel ordre de phénom^ies : te tissu malade se disteque, il se fût une véritable dàH)mpoâtion du produit du tub^rcule^ Toute la partie malade ne présente phis qu'une moi»se putrilagée infecte , cpii parfois se boursouffle comme du pain qui lève , pso- tes gaz qui se dégagent, et qui tantôt a l'aspect gommeux et fflant. Arrivée à cette période, la matière cesse bioitôt d'exister. Jusqu'à l'époque du putrilage , les liquides du tubercule restent acides, ce que j'ai aussi remarqué de mon côté ( 69 ) ; lorsque la matière se décompose, les licpiides devienn^dt alcalins, pour redevenir acictes à la fin de la destruction.
M. Stas s'est assuré, à l'aide d'expériences et d'observations mteroscopiques, que, dans la matière primitivement affectée (portion de nm]i)rure), et dans celle où s'est développée une espèce de nécrose sèdie , la fécule est intacte, et que les parois des cellules ne se sont pas déchirées ; que dans la nécrose sèdie, cell^ci sont déformées par ^te d'un retrait de la matière sèche sur elte-mème.
La minière qui colore et agglutine les cellules.
-( 154 )d'après les résùltsrf» i»ialy tiques de M. Stas^ doit êb« formée en grande partie par de ralbnmine qai s'est coagulée; il ignore la nature de Fàutre substance colorée. Quant à la première , à la matière déposée , ^Ue est insoluble dans l'eàu, l'alcool et Féther. L'acide dUorfaydrique la rend tran^[)arente d'abeard et en fait disparaître une portion , mais jamais ktaut. Lapotsâse feible est sans action à froid; à chaud, elle r^id la matière TÎsqueuse et augmenté la coolew. Une dissolution concentrée en enlève une ^tssez grande partie,' mais on ne parvient jamais à décolorer complètemeiit les tissus; la coloration des parois dies cellules ai^ mente m^e, en même temps que la matière ag^iitihée aux surfaces s'élève. Tous cesfaitd font présumer que la substance ou les substances propres des ceUalés sont attaquées. Voici en peu de inots l'idée (pie s^^ ftdte le professeur de Bruxelles de la imture du .mal dans llntérieup du tubercule. La mala^ cbminâi^ par l'altération de la matière azotée coagtHable, e€ peut-être même incôagulable de la pomflie dé ta*e , peut-être même par une altération simultanée des parois mêmes des cellules. M.Stassefigore que l'albumine se coagule comme dans l'œuf que l'on feit cuîre^ mais il avoue ne pas comprendre la i*ais^ de la coagulation de cette substanée; U lui a semblé que le liquide d'une partie saine d'une pomïne de terre partiellcfloent malade, a une tendance singulière à se coaguler, iin&î; en exprimant le jus de la partie saine et en
rabamlonimM pendant àmze heures à loi-méine , il se prend entièrement en niasse lt»rméepariies filaments d'aUmimne coagulée. (cQaoi qu'il en soit, dit«-iU si l'aMération ée la matière azotée n'est pas primitive, si elle ne précède pas FaHératioiï des anta-es prindpes, au moins je paise qu'avec radson on peut attribuera sott sdtéiation les phénomènes consécutifs, qm sont cette espèce de nécrose sèche dans laquelle on ob^ serve l'agglutination des cellules av«e leur d^tnination, et surtout la décomposition putrkle qui ne me parait qi^une coiraéquence nécessaire , inévitable de la destriH^tioi de la matière àmyfoeée^ n
En ^fijoîtif , M. Stas s'arrête aux condusioiis ^vantes : Aucune pomme de terre n'est arrivée à Fâat de maturité; ^es. coatienaent toutes plus d'eau eA moins de Pécule que dans le^ années habttuettes, ce qui est surtout plus prononcé meore dai» les ponmies de terre provenant de terrains. humides-, toutes drcons* tances que j*ai Aé^ établies dans la. première partie de cet ouvrage.
Le maximum de fécule a,.élé de 1& pour 100 dans une pommer délire rouge>, de 15" pour 100 dans une pomme de terre Wanthe, de là pour 100 daœ lès pommes de terre bleues , et dans les pommes de tenre saines, la <|iiaiitité de fécule est descen^ie jusqu'à 6 pour 100.
U admet de plus qu'il existe cette année, dans les tubercules , une quantité plus considérable d'albmmne
-^( 156 )^ v^étaieet eoagulable , ce cpii est le contraire de ce qu'on observe habitudteinent ; car , d'orcQnaîre , e'est la fécule surtout qui s'accumule dans les tubercules à répoque de la maturité. Il regarde fat msdadie des pommes de terre comn^ due au commencement , à Faltératîon de la na^tière azotée coagulaUe contenue > dans les cellules, et peul*4tre même à FaltéraËtion simultanée des parcns mèm^ des cellules , qui déter^ mine con^utivement une espèce de gangrène et la déctMnposition putride.
Enfin M. Stas a établi qu'une pomme de terre malade contient , dans les parties saines et da^ les parties malades, la même quantité ùe fécule qu'une pomme de terre saine, et que dans une partie ma* lade, il y a moins d'albumine coagulaUeque dans une portion saine du même tubercule. Il déduit de ses analyses les compositions suivantes :
Eau 82,200 |
Fécule et pareniAyme . . . 12,390 ( ^
Albumine coagulable 1,987 ( '
Matières solubles . . .. 3,583 )
Ces résultats , comparés à ceWL qui ont été esposÀ précédemment en traitant de la valeur rédle de la pomme de terre (31) , prouvent cïi eStt que ce tubercule ccmtieiit , cette smnée, une plus grande quantité d'eau que d'habitude , circonstance qui n'est peut-être pas éteangère à la nature même de la maladie que nous analysons en ce moment.
69. A la même ^oque, je communiquai à lin* stitut de France (i) le résidtat des recherches que j'avais faites à ce mjet aux environs de Cbamhânjr^ et dont j'avah, quelques jours auparavant^ dminé eonnaissanee à la Chambre Royale d^Agriculture ei 4e Commerce de Savoie (2), par qui j'avms été spé^ étalement chargé d'étodter la maladie des ppmmesde terre. Yoiâ la partie de mos Mémoire qui* se raiq[)orte à la nature même de l'altération.
« La partie de la plante qui végète dai^ l'air présente un a^ct des flus trfetes. Les feuilles sont noircies et desséchées au point de pouvoir ètare mises en poudre. Cette action désorganisatrice n'a attaqué qu'une petite partie des tiges y àùtA le plus grand Bombare sont restées v^es ; quelques-unes se sont desséchées , mais non ncÂrcies ^ et , dans un petH nombre de cas, onen remarque qui contienn^it im suc trouble , ^is, d'un jaune brunâtre, d'une odeur désagréable et d'une saveur acre.
» Quant à l'attération des tubercules eux-mêmes, on peut la diviser en deux catégories, selon qu'^e est profonde ou partielle. Dans le premier cas, ta pomme de terre est entièrement ou presque entièrement désorganisée , convertie en une pulpe blanche, Jaune ou brunâtre, d'une co^isistance plus (m moins
(1) Académie des Sciences de Paris , séance du 22 septeiiilbie.
(2) Voyez le Courrier des Alpes y 20 septembre 1845.
molle , douée d'ui^ odeur infecte et d'une saveur acre, piquante et DausédK>nde ; queh|»es tubercules se tnMivent méiqe liquéfiés en pnrtte , ou se liquéfient quand on les presse dans la main. L'odeur provient à la foisde la décomposition de la maiière aeotée contenue dans la pomme de terre , matière qui possecte des prq)riétés assez reo^drquables (45), et d'une petite quantité de gaz acide sullhydrique ( faydro* gène sulfuré), dont la présence est fodlement décelée par une sofaition d'acétate de plomb, qui communique à la pulpe une teinte brunâtre : j'ajôutsiai que cette odeur disparait en grande partie sous l'intuence du sel plombique (i)*
» La pulpe possède une réacticm acide ftdble^ mm très sensible ; mise en contiM^ avec de la teinture d'iode, elle bleuit enti^'^aent, ce qui {nnouve que la fécule n'^t pas altérée, au moins dans Sa eonsti*tution chimique. Cependant l'extractkm de la fécule serait très difficile , siimn impossible , en raison de son mélange intime avec la partie fibreuse que la décomposition a rédpite à un état de ténuité extrême. Les pommes de terre ainsi altérées ne sont bonnes à rien
(1) La présence de l'hydrogène sulfaré, dans les pommes de terre malades , à certain degré d'altération , qne j'ai le premier constatée , a été confirmée depuis par MM. Girardin et Bidard , de Ronen (71).
-( 159 )~ et doivent ^re rejetées (i). Hettreodement, celtes que comprend cette première catégorie > sont en très petit nombre; elles forment approximativement un quarantième de la masse attaquée jusqu'ici par la maladie. » Dans le second cas , c'est-à-dire quand Taltération n'est que partielle, la pomme de terre contient ça et la des taches dont la couleur varie du jaune foncé au bran marron, et qui pénètrent le tubercule à une j^ofondeur moyrane d'une à deux lignes seulement. La partie ainsi altérée est tantôt ferme , tantôt moUe; son odeur est Me, parfofe à peine sensible, et elle possède une saveur de pourri , sans autre. En coupant par tranches une de ces pommes de terre, on trouve que les taches dont je viais de parier, ont un aspect assez semblable à celles qu^on observe dans les poàimes ordinaires qui commencent à se gâter. Dans cette seconde catégorie , on rencontre quelques pommes de tearre drnit Faltération, au lieu d'être supei^cielle comme dans le plus grand nombre des cas , a envahi une assez gnoide étendue de la surface des tubercules qu'elle a ramollie, décomposée et rongée comme un ïilcère, jusqu'à une certaine pijofondeur. Mais ici encore, comme partout ailleurs , au-dessous et à côté de la partie gâtée , la pomme de terre est trèsrs^îne , et
(1) Les pommes de terre ainsi altérées ne peuvent servir, i) est vrai, ni à l'alimentation de Thomme, ni à celle des animaux, ni h l'extraction de la fécule ; mais elles peuvent très bien être -converties en eau-de-vie. (Voyez la troisième Partie de l'ouvrage).
-( i60 H • très bonne à manger, ce que j'ai mis hem de ddute, ainsi que je le dirai plus loin ( 95). »
Conmie on le voit, cet exposé résume en peu àe mots l'altération des pommes de terre ; les prineijpaux &its se trouvent en parlisât rapport avec les idées des auteurs que nous avons déjà passés en revue» et avee ceux dont il nous reste à analyse les travaux. Je ferai connaître, en traitant de ces deux questions, mes expàrienees et mes opinions sur la cause de cette singuli^ maladie, ainsi que son influeMe sur Fali-* mentation des hommes et des animaux.
70. M. Payen continuant ses rech^rcfa^ sur Faltération spéciale des pommes de terre , a présenté une 4"^ note (i), dans laquelle il expose res;amen chimiqw qu'il a foit des parties malades et des parties $aines d'un, même tubercule, en opérant sur une pomme de terre blanche, volumineuse, d'une qii^lité en général peu ridie de fécule, et récemment sortie dfune terre très humide. La portion ccfticale envahie, excisée pour l'expérience, sur une épaisseur de 7 mtfiimètres, pesait ^ grammes 670; son pœds, après dessication, était de 1 gramn^. Une partie corticale saine, excisée de même épaisseur, un peu plus lai^, pesait 7 g. 700, et se réduisait à t g. 538. D'où Ton déduit en eentiènies,.
Portion enTahie. Tissu sain.
Eau ...82,36 80,02
Substance sèche 17,64 19,d8
(I) Académie des Sciences de Paris y séance du 29 septembre.
^( 161 )- Ce qui inique danà le tissu envahi une diminution ^rfe de 2,34 sur 19,98, ou d'environ 12 pour 100 de la substance sèche.
M* Payen a constaté que le tissu envahi pèse deux fois plus que le tissu normal , ce qui s'accorde bien , diViU avec la supposition d'un dévélo{^ment parasite. De plus , tandfe qi^te , dans un tissu sain , l'habite académicien trouvait 1 5,08 de fécule , le tissa envahi par la maladie n'en foum^smt plus que 12,08. Ainsi, par le Mt de l'altération spéciale , une portion du tissu perdit 3 de fécule sur 15, ou 20 pour 100. Cette altération avait introduit, en outre, un corps ré^stant organisé , contenant une sub^nce grasse , et oArant ki composition immédiate et élémentaire des champigmms. Gomme il edt facUè de le voir, l'illustre chimiste tknt à soutenir la thèse qu'il a avancée en {premier lieu , en attribuant la cause de la maladie des pommes de terre à une végétation cryptogamique. Cep^dant , malgré l'autorité d'un nom aussi remarquable, j'oserai iMnifeater une opinion contraire qui, du reste , se trouve partagée par le plus grand nom* bre d'observateurs. Mtôs révenons à la question qui nous occupe en ce moment.
71* MM. Girardin et Bidard (i), chargés par les Sociétés centrales d'Agriculture et d'Horticulture cte la Seine-Inférieure , d'étudier la maladie qui a ré^
(1) Aeadéme des Sciences de Paris , séance du Î9 septembre
-( 162 )sur les pommes de terre, et de chercher les moyens d'utiliser celles ^i étaient attaquées , se sont livrés à ce travail dès la fin du mois d'août On peut résumer ainsi les résultats obtenus par les chimistes de Rouen, sur la nature même de cette rilération. — Sur une même touffe de pommes de terre, il y a ea souvent des tubercules entièremadt sains et des tu* borcules en vc»e de décomposition. Les premiers ont offert les caractères suivante : la peau ou épidémie tient fort peu au parenchyme intérieur; elle s'enlève facilement par un léger frottement. Si l'on cGOPpe un de ces tubercules en deux par le milieu , on remarque qu'il n'y a pas homogénéité dans la masse, on aperçoit des stries ou veines se dirigeant en tout sens, et qui paraissent être d'une densité moins grande que le tissu environnant ; ces veines sont plus transparentes, et , à la vue , on serait tenté de croire qu'elles contiennent plus d'eau.
MM. Girardin et Bidard établissent trœs périodes de la maladie. Dans la première , le mal commence à se manifester par quelques pointe rougeatres qui prennent naissance sous l'jépiderme des tubercules. Le nombre de ces pointe augmente rapidement dans les premiers temps , et ils ne tardent pas à former, dans toute la circonférence , un cercle de deux à trois millimètres d'épaisseur.
Dans la seconde période , à peine la matière rougeatre, qui simule une espèce de msurbrure à la sur-
--( 163 )face des tubercules, a-t>-eHe coinmencé à envahir le parenchyme, que le tissu ceUulaire est altéré ; il se ramollit, sans perdre toutefois sa couleur , et finit par form^ une espèce de bouillie. Cette décomposition s'efleetue de la circonférence au centre. Quant à la matiez rougeàfre, sa foimation parsât se ralentir aussitôt que l'altération de la pulpe a commencé, et M arrive assez souvent que toute une pcmime de terre eM transformée en bouillie, alors que la matière nmgeàtre n'a encore atteint que le quart de Fépdisseiâdu tubercule. Enfin, le tissu cellulaire, altéré comme il vient d'être dit, ne tarde pas à se putréfier complètement; il devient gris, puis noirâtre; il dégage une odeur infecte, et toute la masse du tubercule se résout en un liquide très épais. C'est à ce moment, seulement, qu'à la surfece se développent des moisis^ sures blanches, accompagnement habituel de toute fennentation accomplie. C'est là ^ d'iq;)rès les auteurs précités » la troisièma et dernière pmode de la maladie. — J'ajouterai, partisan que je suis de cette doctrine, que des observations particulières m'ont conduit aux mêmes résultats, et que le développement des moisissures ou végétations cryptogames est d'autant plus prononcé, plus évident, que la putréfaction de la pomme de terre est plus avancée.
C'est en vain que les chimistes de Rouen ont cherché dans les pommes èe tén*e pourries l'existence du principe acre et volatil signalé par M. Wildbérg, celle
-( 166 )~ de la solanine (42) et de Tadde ej^nbyidrîqiie (prasâîque), in^bqiiés par M. WîIk^ de terre qqi ont geriné et qui se sont gfttées. Ils y Qnt retrouvé de ITiydrogène sidforé , que j V ai le premier signalé (69), et dont ils attfibiient la pw>duetl<m , daps la pulpe pourrie , à te destruetioii de Falbumifie. Enfin , ils ont dosé les pM^pwtions d'eau et de matière sècbe ^datant dans des ttiberoules q«S effi^iient un çoiçmençement d*altârati<A, ^ A»bs les liâmes variétés parfeitem^it imnes. Les résidti^ obtenus sont :
Eau . • . .
Matière sèche.
VAUéré
Y Ailiiri UMI60X uvn.
En rqiétant ces expériences sur une même variété de pommes de ten'e, j'ai obtenu des résultats ana* logues, ainsi que lé prouvent tes chiffres suivants :
VA.RIÉTÉ JAUNB.
Eau. . .......
Matière sèche.
TUBBRCmJCS 8Am8.
too
TVBBRCIJLBS ALTSRBS.
0,7fi,58 0,23,42
Les difféiences , comme on le vmt, sont peu jh^h «opcées; « wi ne peut donc pas dire, «ûputent les
-K m )^ «Qteurà de ces e^péiieiiees, ifote c'est à FexcèB d'ha*> mtdité eimtenuÈ 4ans les tilbercoles qa'est due kur patréfeûtton. M. Pay«» a ebteim des rértdtote a peu ptès semUriiles (70)^ mais il en déduit des <x>ii8éq»eiices trât opposées.
AOL Girardiû et Bidard concluent en définitive que : t^ la nudâdie des tubercules rémlfè d'une simj^ femaentatien , qiû r^itré diuis le cadre des fn^mentations ordinaires; i^ la ciAise ne peut en être attribuée à un dév^oj^ment anormal de dtampignons > msds plutôt à la production ée cette mati^ rougeàtre qui apparsdt au d^ut de la maladie^ et qui , agissant à la manière d'un ferment , détermine bientôt la putréfeiction de l'albuminé , laqudle , à son tour , provoque la désoiganisation du tis^u cellulaire; Forigine du phénomène remonte aux conditions atmosphériques peu favorables de celte année; 3* à auome époque de ia maladie, la fécule ne subit d'altération; 4^ à l'exception d'un peu d'hydrogèi^ sulfuré , .il ne se forme aucun produit important; 5^ à la pre^ ffîière période de la maladie, les tubercules peuvent servir sans inconvénient à la nourriture d^ bestiaux*
72, Jusqu'ici tes divers auteurs dont nous avons parlé, ont représenté l'altération des tiges comme précédant toujours celle des tubercules; M. Durand , d'accord avec mes propres diservations (^)» écrB; à FAcadémie (i) que les faits qu'il a recueillis ne pa-
(1) Académie des Sciences de Paris , séance du 14 octobre.
raissent pas confirmer cette Im. B a vu, en effet, dans beaucoup de cas où les fenes étaient nuHrtes avant répoque ordinaire , les tobercules par&dtement sains , tandis qoe dans d'autres où les fanes ^«ent enc(»re entièrement vertes, plus d'un tubercule était attaqué. Dans les localités où la pknte a le {dus souffert, rarement les pieds malades ont offert phi» de deux ou trois tubercules malades, et Ton a renomltré assez souvent des pieds parfaitement sains.
M. Payen (i) s'est livré à des expâîences très ingénieuses pour connaître si la maladie peut s'introduire dans les tubercules sans l'intervention de leurs tiges aaîennes et des racines, et si elle peut se transmettre des tubercules affectés aux tubercules sains. — Dix tubercules attaqués furent rangés sur un plateau autour de deux tubercules sains d'une autre variété, et dont un était coupé par un plan passant dans l'axe. Le plateau fut maintenu sous une cloche, dans un air presque saturé d'humidité , à une température de 20 à 28*^ centigrades.
Au bout de huit jours , on n'apercevait aucun ^gne de transmission; quatre jours plus tard un changement s'était manifesté à la surface de l'axe de$ sections du tubercule coupé. Cette surface paraissait sèche et blanche comme de la fécule en poudre. Soumise à l'observation microscopique, la partie offrant l'aspect
(1 ) Académie des Sciences de Paris , séance du 32 septembre.
pulvéruleat se composait, en effet, de fëcule débarrassée des enveloppes eeUidaires. Les débris des cellules se retrouvaient parmi cette masse blancbe inerte. Au-delà , et sur la limite de la masse blanche , se sont re^uvés des oi^anismes de couleur àrangé feuve, semUable à ceux qui paressaient à M. Payen, reprësmter la tète du cbsuoipignon.
Ici la transmission du mal ne s'est pas faite par contact direct, mate à la faveur de l'agitation im^imée à l'air. Du reste, à l'inverse de ce qui arrive dans les tubercules envalns sur pied , la propagation avait lieu du centare à la périphérie. Ainsi , dans certaines circonstances , ajoute M. Payen , la maladie peut arriver sans l'intervention des tiges. Des tubercules sains (Mit été mis ensuite presque jusqu'en contact avec des tubercules malades, mais dans une atmosphère ^ol grande partie privée d'humidité ; après douze ou quinze jours, il n'y avait aucune apparence d'altération quelconque. — Ce fait, que j'ai eu occasion de confirmer, est très intéressant , en ce qu'il indique d'une manière plus certaine les influences à redouter, ainsi qae la nature des jHrécautionsii prendre pour les éviter ou les amoindrir.
73. La Société Royale d'Agriculture de Lyon s'est réunie en séance extraordinaire, le lo octobre, sous la présidence de M. Guimet, pour s'occuper de la maladie des pommes de terre qui frappait en ce montent les environs de ce département. Dans cette
^i 168 )iséanee , à IsKfudle ffti en rhonneur <fàs^t«r (i). M; le (h)cteur Jourdan a bit part à la Société des reeherdies auxquelles 11 s'était Mvré et se livrsit encore à cette époque, soit sur ses causes , soit enfin sur lc& conséquences qu'elle pouvait avmr. Relativement au premier point, la maladie, sdon M. Jourdan, est caractérisée surtout par des plaques roiffîsàtres qui se développent dans un ou pinceurs pdnts , et marchent avec une rapidité extrême; cette maladie se développe partout, à toutes les profondeurs , sur toutes les parties de la plante , les tiges , les pédoncules , les graines et les tubercules. Pour preuve, M. Jourdan fit passer sous les yeux de la Société des plantes qui offraient ces diverses altérations à des degrés différents , et qui démontraient que le mal s'établit partout indistincte* ment, au lieu de se communiquer de la tige au tubercule, comme on Ta dit; il montra des tiges saines et des tubercules malades, des tiges malades et des tubercules sains , des tiges malades, un tubercule sain , et , à l'extrémité de ce dernier, un second tubercule affecté. Des graines malades se présentaient sur des tiges saines avec des tubercules malades. C'est donc là la démonstration positive de ce fait, que la mala^ peut attaquer et a attaqué également tous les organes de la plante.
(1) Voyez le Compte-rendu de cette séance dans la Gazelle de Lyon y Numéro d'octobre iS45.
nusieiffs autares membres de la Sodété ont paiement pris part à la discussion ; ce sont MM. Gulmet , IH^dent ; Hénon , secrétaire ; Tisser, Lort^ Bottex, Gariot , Jourdan , Montain , Pravaz , Bonjean, etc. — J'aurai occasion de citer ailleurs les opinions de ces honorables membres , les sujets qu'ils ont traites se rapportant à une autre partie de l'histoire de la maladie des pommes de terre, que celle qui vient de faire Vdbjei de cet article.
Cette séance, pleine d'intérêt, a été terminée par la lecture d'un Mémoire de M. le docteur Pravaz, dans lequel il s'efforce de prouver qu'il y a eu abus dans l'extension donnée à la culture de ce tubercule. Il est devenu d'un usage presque exclusif comme moyen d'alimentation dans c^taines locaUtés , et , par ce fait , il nuit au développement physique de la population , au perfectionnement de l'espèce. Une des causes principales , ajoute l'habile médecin , qui ont fait diminuer la grande culture est , à son avis , la division des propriétés, poussée en divers endroits à des limites extrêmes. Pour remédier à un pareil état de choses , qui tend sans cesse à s'aggraver, M. Pravaz réclame une loi ipii s'oppose au morcellement ind^ni des terres, et , comme une disposition semblable serait d'un haut intérêt, il demande à la Société d'Agriculture d'appuyer sa proposition et d'émettre un voeu de cette nature vis-à-vis du pouvoir.
M. le docteur Pravaz a exprimé sa manière de voir
-( 170 )à ce sujet dans des pages i^eines de chaleur , que je regrette vivement de ne pouvoir faire ocmnaitre ici , afin de ne pas trop dépasser le& lioiites qifô m'impose la nature de cet ouvrage.
olWctîoio do (co VfbaXaiio 4u« £u fioAj.
74. Une des faces les plus intéressantes de la question est celle qui a rapporta l'action de la maladie sur la fécule. D^abord quelques observateurs avaient été portés à admettre que cette matière disparaissait dans les tubercules affectés; mais des observations plus exactes sont venues détruire cette manière de voir que j'ai combattue dès le principe (69), et, aujourd'hui, il est parfaitement démontré que la fécule se conserve saine et intacte au milieu de l'altération des substances qui l'entourent, et qui semblent l'enlacer dans une sorte de réseau de couleur brune. C'est seulement dans la plus haute période de la maladie qu'elle peut subir elle-même les atteintes de l'altération, msds alors déjà les tubercules de cette catégorie, qui sont en petit nombre, ne sont plus dans un état qui permette de les utiliser.
-(171 )- IVaprès MM. Oirardin et Bidard, de Rouen (i), ta fécule, dans les tubercules les plus avances en décomposition, n'a perdu aucun de ses earact^^ physiques et chimiques. Dans Feau froide qui a macéré sur les tub^cules pourris, on ne trouve ni wcre td dextrine. Lorsqu'on examine au microscope un fragment de parenchyme alt^é, on n'aperçoit aucune portion dii tissu tégumentaire des globules d'amidcm. L'analyse comparative des pommes de terre saines et gâtées vient corroborer le feit de la non-altération de la fécule. Voici les proportions de fécule retirées, par ces chimistes, de 100 parties des unes et des autres :
Tubercules sain*. Tubercules gâUt,
Pomme de terre jaune ronde .16 1 5,5.
Pomme de terre jaune longue .15 1 4,0.
J'ai répété cette expérience sur diverses variétés de
pommes de terre jaunes, en opérant comparativement
sur les tubercules sains et sur les tubercules altérés;
j'ai obtenu les quantités suivantes de fécule :
Tubercules ««ins. Tubercules g4Us.
Pomme de terre jaune 0,16,40 0,14.
Cette légère différence, dans les rudiments, ne peut être attribuée à une destruction de la fécule par suite de la fermentation. L'on sait d'ailleurs que la quantité de principe amylacé varie avec chaque espèce de
(1) Académie des Sciences de Paris , séance du 39 septembre,
pomme de terre, et qu'une même variété de œ tubercule peut en produire des prc^portions très différentes, selon la nature du sol où elle a cru, Tépoque à laquelle la fécule a été extraite, etc«
Dans une réunion du Comice de Chambéry qui a eu lieu le II octobre i845, pour entendre le ra[^rt. d'une Commission chargée d'étudier la maladie des pommes de terre (i), M. Félix Gruat, l'un des directeurs de la papeterie de VAiase et conservateur du Musée agricole de la Société Royale d'histoire naturelle de Savoie , a fait , au nom de cette Commission , l'exposé des recherches auxquelles il s'est livré pour connaître la quantité des substances alimentaires contenues dans la pomme de terre altérée- Aï. Gruat a fait choix de pommes de terre gâtées , mais sans ramollissement : ces pommes de terre , soumises à un rapage et à un lavage convenables , ont donné une fécule très blanche et de bonne qualité, dans une proportion de 14 pour 100. Des pommes de terre plus altérées , déjà ramollies , répandant une odeur infecte , ont subi la même opération , et ont donné, dans la proportion de 7 pour 100, une fécule boueuse et d'un brun sale. Les eaux-mères étaient gommeuses et filantes. L'eau provenant du lavage de ces pommes de terre ainsi putréfiées, répandait une odeur infecte ; elle paraissait avoir entraîné avec elle
(1) Courrier des Alpes , 35 septembre et 14 octobre.
-( 173 )tes parties malades dévalues solubles, puisque le son, réskhi de l'opération, loin de prés^iter les mêmes caractères, était mangé avec avidité par les bestiaux.
ABTlctB 9e. — G«nfef de la MaUdte.
7ô« Après avdr esquissé les travaux des principaux auteurs qm se sont occupés de rechercher les carac* t^es généraux de Taltération (pii a frappé les tiges et les tubercules des pommes de terre , il s'agit de constater maintenant les causes de la maladie. Ici surtout , la divergence des opinions se monfare d'une manière plus évidente ; car les (^ervateurs , bien qu'aidés des puissantes ressources de la chimie et de la micrographie, ont été conduits à des conclusions assez différentes.
Il a été facile de voir , d'après les détails dans lesquels je suis entré dans le précédent article , que les opinions diverses émises sur la nature de l'altération des pommes de terre, peuvent être rapportées à trois causes principales.
Pour les ims , c'est une v%étatioi^gyptogamique, un champignon parasite qui est la cause première de
-{ 174 )la mriadie, et qui détermine toutes les altérs^ons ultérieiir^ , telles qae la décomposition putride , Ja dimimition de la fécude, la production des iniusoires, la désorganisation enfin du végétal. Telle est Fidée que s'est faite de la maladie M. Morren , idée développée par les observations de MM. Payen , Montar gne, etc. — Pour d'autres, c'est l'af^rition d'une matière rougeàta^ particulière qui, se développant autour des cellules, est le point de départ de toutes les altérations consécutives. — Pour d'autres enfin , l'altération des pommes de terre est toute spéciale ; c'est une sorte de gangrène due aux influences atmosphériques, et le développement des chamingnons , des infusoires, etc. , n'est que la conséquence de la désorganisation du végétal et de sa fermentation putride. Passons successivement en revue chacune de ces idées , et montrons la part que chaque auteur a prise dans leur étude respective.
-( ^ OptMMiu iwt/uu 6UV tu çouMA do (a ^{(baXeSAU'
76. M. Morren est à peu près le premier qui ait exprimé une .opinion sur la maladie des pommes de terre. Cet hMBIe observateur y a vu l'eflet de l'in-
-( 175 )- Vâsioii d\in champignon parasite , do genre Botrytis, qui , après avoir atteint toutes les parties extérieures de la plante, s'étendrait à ses parties souterraines et deviao^rait la seule cause de la désorganisation et de la déduction des tubercules, en se développant autour des grains de fécule, dont il arrête le dévelo|^)enient U est ainsi le point de départ de toutes les altérations e<Hisécutives.
77- M. Montagne a fait avec M. Rayer des recherches dont û a. faîl connaître tes résultats à la Société Philomatique , dans sa séance du 3o août. Le savant cryptogamiste a vu aussi , dans les jdantes attaquées, un champi^on paramte, un Botrytis constituant une nouvelle espèce qu'il a nommée B. infesta/ns; mais il a assuré n'avoir pas tiré de son observation des conséquences aussi absolues que celles qui lui ont été supposées dans plu»eurs écrits , et n'avoir pas voulu décider la question de savdr si le parasite est la cause de l'altération des tubercules , ou s'il ne se montre que consécutivement à cette altération.
Plus tard, M. Berkeley, dans les deux derniers cahiers du Gtuirdener's Ch^omcle, a aussi communiqué les résultats d'observati(ms qui lui ont fait reconnaître l'existence de champignons parasites dans les pieds de pommes de terre malades.
78. Enfin M. Payen est venu prètw l'autorité de son nom à cette manière (te voir. Dans son premier Mémoire lu à l'Institut , le 8 septembre , l'illustre
->( 176 )observateur avait signalé , dans les tubercules atbh qoés,une odeur prononcée de champignon (63); il avait dit que des corpuscules charriés avec le liquide buve qui colore les parties malades^ et qui formait, sur les parois des cellules , des granulations plt^ foncées, pourraient être ccnnparées à des sporvtm^ d'une ténuité extrême ; mais il paraissait ^^p^ndant ne pas croire à l'existence d'un champignon parasite , et il se demandait comment il se foisait que plusieurs personnes eussent cru voir la fécule disparaitre par suite de la maladie* Dans son second Mémoire, lu à l'Institut huit jours plus tard , le m^e savant a beau^ coup modifié sa première manière de voir. A l'aide d'un mode de préparation qu'il avait d^ déoît dans ses mémoires sur le développemerd des végétaux et qu'il rappelle id , il a reconnu , dit41 , ^uns grande difficulté, que la couleur des parties altérées des tubercules ma- ^ lade^egt due à un lacis filamenteux, de couleur jaune orai^r, qui envelqipe les grains de fécule; ce lacis est formé par les filaments d'un champignon dai» lequel l'analyse liu a montré Fazote en proportions synsilogûes à celui du champignon de couche* Ge& mêmes filaments exécraient aussi entre les cellules. Ain^, selon M. Payen, dans sa seconde note, une végétation cryptogamiquefcmfe^péc^af^, se propageant des tiges aériennes aux tubercules , est l'origine de la maladie. Le parasite , dont les sporules ont suivi le liquide infiltré autour des parties corticales surtout , et
-(177)deFdxe quelqaefots , se déveli^pe dans les cellules en filaments anastomosés qui s'emparent de la substance organique quaternaire et oléiforme, enfermant la fécule dans leurs mailles; ces mêmes filaments s'entrecroisent entre les cdlules , à travers les méats intercellufeires, et dcmn^it. de la con^stance au tissu, Ib passent à travers les parois des cellules pour aller attaquer dans leur intérieur toutes les matières assimilables azotées, huileuses et amylacées. — Cette théorie a une analc^e assez frappante avec celle donnée par M. Martius, de Munich, pour expliquer la cause de là gangrène sèche qui attaque quelquefois les pomnies de terre dains certaines contrées , maladie qu'il attribue généralement à un petit champignon parasite , bien que, dans les deux cas, la nature de l'altération des tubercules soit bien différente (38).
79^ Nous avons dit, en parlant de la composition de la pomme de terre (45), que cette racine contient, entr'autres principes, une matière animalisée particulière , colorée, et dont la saveur est analogue à celle des champignons comestibles. N'csItU pas tout simple d'admettre que, sous Certaines influences, cette matière animale éprouve un mouvement intestin de fomentation , se décompose et réagit à son tour sur les autres principes de la pomme de terre, tels que rattmmine, le tissu cellulaire, etc. , pour donner naissance à l'altération sin^lièf e qui a été remarquée cette année. Cette théorie, rationnelle d'ailleurs, ex{dique
-( 178 )et rend compte de la présence de ces diverses \égêtations cryptogamiques auxcpielles qilekpies observateurs ont cru devoir attriteier la cause de ht aialadie des pommes de terre en i845r ib ont pris ponr la cause de cett€ altération, ce qui n'en est que l'effet j car il est bien prouvé que les animaux dL lesvégetaBx microscopiqpies ne se développent dans les tabei%ules que comme les produits anormaux de toute matière vivante en état de décomposition.
80. Cette manière <te voir acquiert ane certaine importance par les travaux des observateurs qui ont nié l'existence d'un champignon parasite dans tes pommes de terre attaquées, ou qui, du moins, oirt admis, avec moi, que, lorsqu'il y existe, il n'est nullement la cause des altérations, et qu'il se développe consécutivement. Cette q)inion a été d'abord exprimée dans la séance de la Société Philomatique, du 5o août dernier, par MM. D^aisne et P. Duchartre. D'iaprès M. Decaisne, aide naturaliste au Muséum d'ifetoire naturelle, la fécule contenue dans les cdiulea est intacte. Mais entre les cellules elles-mêmes se développerait une matière brune qui les recouvre, les agglutiné fortement et les pénètre de manière à envelopper chacun des grains de fécule sans les altérer* Cette matière brune, sur la nature de laquelle M. Decmâae ne s'est pas expliqué, seraitrcUe constituée par des sporuks du Botrytis? Quelle que soit son opinion à cet égsa*d, il admet de plus que les pommes de terre atteintes,
-{ 17* )s'altérantet fermentant avec une grande fecilité, on voit alors se développer non-seulement le champignon décrit par M. Montagne (76), mais encore des animalcules inftisoires, et, en particulier, les vibrions de la collé.
Depuis la publication de sa note dans le journal Vlnstitut^ cet observateur , dont Fhabileté est bieA connue , a continué ses recherches avec persévérance, et en les variant de mille manières. Le résultat de ce travail a été de confirmer son auteur dans sa première manière de voir. Plusieurs cryptogamistes et micrographes, dont les noms font autorité dans la Science, parmi lesquels il suffira de citer MM. G. Thuret et Léveillé, ont examiné avec lui la nature et l'altération des tubercules, et il est résulté pour eux la conviction que la matière brune par laquelle se manifeste cette altération dans les cellules , ne peut absolument être considérée comme un champignon parasite.
81. M. Pouchet, de Rouen (Mémoire présenté à r Académie des sciences le i5 septembre ) ne croît pas non plus à Faction infectante du Botrytis. Il ne pense pas que ce champignon parasite soit la cause de la maladie des parties aériennes de la plante. « Mais quand il la produirait , ajoute-t-il , je ne le regarderai pas comme réagissant sur le tubercule, en y produisant une sorte d'infection qui occasionne la gangrène. » Du reste , il n'a pas trouvé la moindre
trace de ce parasite dans les tubercules altérés, dont rétat morbide est tout simplement, dit*il, la conséquence d'une décomposition putride prématurée du Ussu , analogue à celle qu'éprouvent certains firuits lorsqu'ils s'altèrent.
82. MM. Girardin et Bidard ( Acad. des Sciences, séance du 2g septembre ) ont observé , de leur côté 9 aiu microscope , les pommes de terre à toutes les périodes de la décomposition, et, dans aucun cas , ils n'ont pu découvrir la présence des botrytis ou champignons annoncés par M. Morren , de Liège. Tout ce que ces chimistes ont pu voir, ce sont, d'une part, les moisissures blanches de la surface, puis, de l'au-^ tre , des vibrions ou animalcules, qui sont le produit et non la cause de la putréfaction. Les fanes vertes, aussi bien que les fanes noires , prises sur des pieda malades, ne leur ont offert que des taches noirâtres, dues à une destruction du tissu cellulaire , mais sans aucune apparence de champignon. Pour eux, la maladie des tubercules doit être attribuée à la productioii de la matière rougeàtire qui apparaît au^ dehors, et qui, agissant à la manière d'un ferment, détermine la putréfaction de l'albumine, laquelle, à son tour, provoque la désorganisation du tissu cellulaire,
83. Pour M. Boudiardat , la maladie primitive des pommes de terre a été déterminée par la mort des tiges , qui s'est étendue à la périphérie des tubercules.
-( 181 )- Gel acdclent a été causé par yiî changement bnisqifô de température^ accompagné d^un brmiillâftl très froid. Cette mort partielle a été suivie par une altération spontanée de la matière albuminolde , qui a donné aux parties envahies cette couleur &uve cârae* téristique qu'on remarque ^u- les tubercules privés de vie $ soit par la gelée, soit par une autre cause.
84. M. Philippar, professeur à llnstitut de Grignon, combat également l'opinion qui attribue la maladie à la présence d'un champignon microscopique. H regarde le développement de ces parasites comme un des effets et non la cause du mal. Cette affection , qu'il a soin de distinguer de plusieurs autres dont j'ai parlé précédemment (36), et auxquelles la même ptonte est sujette, qui en attaquent, k» unes^ telles que la frisolée, les parties vertes , les autres ^ comme la gangrène sèche ^ les tubercules^ est, suivant ce professeur, due en grande partie aux influences extérieures , aux conditions météorologiques de l'année. Cette conclusion , à laquelle il a été conduit par ses propres observations, foit qu'il ne partage pas complètement, pour l'avenir, les craintes qu'ont manifestées plusieurs agronomes ; M. Bouchm*dat eât de Cet avis.
Cette opinion , je l'ai manifestée de bonne heure dans le Mémoire que j'ai lu à la Chambre d'Agriculture de Savoie, le i8 septembre (69), et qui a été reproduit ensuite dans plusieurs journaux de France
et deFëtraiig^(i). Je m'exi^rimais mm mr les cansiBs de la maladie :
« Oa s*est effrayé à tort , en répandant lldée qne ce genre d'altération ponvidt him être rinvaslon d'une maladie qui viendrait, pour ainsi dire , prendre exi Europe 8(m dnnt de d(H»îejte, ou proyenôr 4e quelque champignoa mi^oscQpiqMe d'une espèce parasite qui, ayant fructifié dans nos pays, menacerait de désoler de la m^ne manière les récoltes futures!... Rassurons-nous à cet égvird. Il est très certain que les circonstances atmosphéri^es e^oep* tionneUes qui ont signalé cette saison, sont seules la cause de ce désastre, et que, connue on l'a déjà dit , les alternatives fréquentes de pluie et de soleil, et de froid peutrétre , suffisent pour expliquer la désorganisation des tissus chez une plante gorgée en \ïar\ie de fluides aqueux.
» L'examen le plus minutieux n'a pu faire déccHivrir, dans les tiges de nos plantes attaquées , aucune espèce de champigmm ou de toute autre végétation cryptogamique. Ce genre d'altération est du reste analogue à celui que la gelée fait éprouver aux pommes de terre ; espérons que ce phénomène , ne sera que passager et ne rencontrera pas , de longtemps , une drconstance capable de le développer de nouveau.
(1) Académie des Sciences de Paris, séance du 22 septembre. — Courrier de Lyon, 24 septembre. — Echo du Monde savant, 5 octobre , etc.
— ( i%Z )— Il La pliae ^eule, le trop d'bumidité, ne ma% pas b cause déterminante de cette nudadie , car tes tubercitles ies i^us aÉtàqués sont œux qui ^fleurent la terre , tandis qu'od en trtmve à peine dans la partie la plus inférieure ; ainsi donc^ je le répète, ce fléau parait être le résultat exdustf dû mélài^ combiné ^ alternatif il^ plaies et d'un soleil ardent. »
85. M. Durmid (i) , dont j'ai déjà cité les travaux surce àut|et, attribue ausri le développement de la maladie aux infbiences atmosphériques de l'année , foyorîsées dans beaucoup de cas » sdnsi qu'il a été dit, par des circonstances locates. Des expériences Mitreprises dans le but de vérifier bette ojÂnion, ont eu pour réwttat, d'une psart, de montrer qu'on pouvait produire la maladie en faisant naître les causes aux* quelks on était fondé à l'attribuer; et, de l'autre, qu'on pouvait l'arrêter , jusqu'à un certain poJnt, en plaçant le végétal dans des circoiKtances opposées.
86. La cause du mal, dit M. Gérard (2), est dans la i^ésence de cette substance brune et résistante, non encore suffisaminent étudiée , qui semble agglutiner les grains de fécule et en empêche l'isolement. Malgré ses essais réitérés, et l'emploi de tous les réactifs , M. Gérard n'a jamais pu obtenir diautres résultats que de la déchirer en lamelles conservant leur
(i) Académie des Sciences de Paris , séance du 6 octobre. (2) id. id. du 20 octobre.
— ( 184)— cotoration, quelcpie ténu que fut chaque Iuri)eau, et il y a vu les vaisseaux edorés saiB avw diangé de stracture, mais paraissant d'une densité phis grande que dans Fétat naturd. Cette maladie ellemême n'est sans doute, selon le même auteur , que le résultatde circonstances atmosphàîques contraires, qui ont amené brusquemait et entretenu pendant plusieurs jours la stagnation des fli^es nourriders, ce qui a opéré dans le tissu de la pomme de terre en voie de maturation, unie altération qui a gagiié de proche en proche les tissus voisins, sans altérer la fécule qu'on retrouve jusque dans les tubercules dans l'état le plus complet de décomposition, mais dune extraction difficile. « On peut donc regarder cette maladie, ajoute M. Gérard, comme une gangrène sèche, et l'on n'a pas besoin , pour l'exidiquer , de recourir aux parasites : jamais, dans la gangrène des tissus animaux, on n'a cherché cette explication; pourquoi alors l'apporter pour celle des tissus végétaux, et ne pas regarder plutôt les psffasites cmatù^ le résultat que comme la cause de l'altératicHî des
Pour la Commission nommée par la direction centrale de l'Association Agricole, à Turin (i), « la
(1) Cette Commission était composée de MM. les chevaliers Despines, ingénieur eti chef des mines; Moris, professeur de botanique, et de MM. Tessier, médecin des hôpitaux, et Âbbene > pharmacien '^chimiste , rapporteur. ,
~( 183 )malacliB des pommed de terre doH être attrttiâëe à rhnmidité, aax longues pluies, aux diangements subits de température pendant le jour et la nuit, aux accidents atmosphérique qui ont eu lieu pendant le cours de l'année, lesquds, en altérant les feuilles et ensuite la tige de ce végétal , ont fedt cesser les fonc** tîoifê de la vég^tion. — hes champignons et les insectes observés Sont l'effet et non la cause de la maladie (i). »
87. Enfin , M. Munter , qui a étudié cette maladie dans le nord de rAUen^^ne (2) , n'a pu trouver ni les tiges ni les feuilles de la plante infectées par la présence d'un champignon parante microscopique, ou par l'altération connue sous le nom de frisolée. L'en^ Yfthissement des tubercules par le mal a eu lieu d'une manière tout«à*&lt subite aux environs de Berlin , entre le 5 et le 8 septembre , au dire des cultivateurs. On se rappelle que c'est précisément à cette époque que les premiers Symptômes de la maladie ont été r^narqués en Savoie (56).
Aiœî , d'après M. Munter , ni la surface du tubercule , ni l'intérieur des cellules ne sont le siège d'un champignon. Lorsque Taltération a déjà fait de certains progrès , la pulpe ne se borne plus à une simple désa-
(1) Gazette de V Association agricole des Etats Sardes, 24 octobre et 19 décembre 1846.
(S) Académie des Sciences de Paris , séance du i novembre 1845.
-( 186 )grégation; eUe finit par présentar ao contact et à Vûeil nu^ tous les caractères du pus qa'on retirerait cPtin abcès, ou d'iine pliâe en safq^urotkm sur le corps d*ua animal.
L'altératK>n delapomme deta*re a paru, à cfOielques agronomes, être le résultat d'une maladie Téritable , d*ane épiphytie qui, à l'instar du diolà^ asiatique , se serait «léversée sur cette espèce d'être organisé , en rayonnant pour ainsi dire, d'un centi'e commun, source de miasmes et de piinpcipes de contagion. M. Munter ne partage pas cette opinion , et noiK le croyons cbns la bonne voie. Des expériences lui ont appris que Faffection n'est pas eonts^euse, résultat que d'autres observateurs avaient déjà chenus. Il crdt plutôt que des circonstances atmo^)hériqiœs assez semblables se sont portées j avec plus ou moins d'intensité, sur diffiérents points du continent européen , et ont produit partout les mêmes ^ets pernicieux. Ces circonstances sont ; suivant Favis du professeur de Berlin, des gelées blanches extrêmement précoces, suivies de pluies chaudes hors de toute proportion pour la saison.
88. M, le comte de Gasparin, pair de France et membre de l'In^itut , ne croît pas devoir rattacher la cause de la maladie aux circonstances météorologiques qui ont accompagné leur développement (i).
(1) Académie des Sciences de Paris, séance da 3â décembre 1845.
~( 187 )^ Kr'ilhistre acaâémicîea 8^^ demandé ù le é^gté de firoid et d'hamidité éprouvés par cette plante, Paient de nalure à causer cette> perturbation spéoiate dai^ son organi^tio». Telle est la question xpie M« de Gasparinadberi^é à résMHidFe, eo compasant cette année à eeUes qui présentent les mi^es caractères , et redieick^ant si,, en effet, las pommes de. terre avsâ^it sauff^ alors de ces int^sipéries. Il établit deux ta* UeatULiepiéseideaît lesdonnées au moyen desquelles oioi ipeut comparer entre ^Obb les deux récoltes de printemps et d'été qm se pratiquent dwm le midi , dcoit la première a éiÂ bonne, et la seconde maiiTmse, ^ tes cobiparer aussi à l'état moyen du dimat. U raBulte de ces tablea!uxqae la récolte attaquée est ccJle qui préses^, tea plus hautes, températures^ dont le. nombre de pluies et la quan^é de pluie ne s'éloignent pas plus de Fétat inoyen que de l'autre , dont l'évaporation a été relativement plus aeAîye, et dont les nébulosités (mt été moindres que pour la récolte non^ sAtaquée ; d'où M. de Qâsparin conclut qu'aucun des phénomèd^s météorologiques que l'on observe habituellement, n'a été la cause du mal.
Ces Aeherctes, quelque exactes qu'elles puissent être, ne sauraient détruire cette opinion que les influences atn^ospbériques sont la cause, la [dus apparente du moins , de la maladie qui a atteint les pommes de terre en i845. Les chiffres établis par le noble pair ne prouvent rien en faveur d'une opinion
-( 188 )cootraire; car, dans la impart ctes ei»^ p^rgrané n'ignore que c'est moios la quantité de pluie, le nombre de pluies et les d^rés du ftmà qui influent sur les produits d'une récolte , <pie Fépoqpie même de la y^tation et l'état où celle-ci se trouve quand die est frappée par des causes extérieures contre natare. 89. Panni les divers (rf)s«vateurs dont Je vi^ds de rapporter l'opinion, et dont on pourrait encore étendre la liste , nous avons vu que les um ont ttUiboé le mal à l'action d'un champignon parasite; les autres n'y ont vu qu'une modification morbide du ccmtenu des cellule, modification qui cependmit, aii^ que nous l'avons établi, ne s'étend pas jusqu'à la féeide; d'autres enfin, et c'est le fim grand nombre, ^i rattachent la cause aux influences atmosphériq^ies. Qu'on n'aille pas croire que tout est fini là , et que l'on soit réduit à chercher la vér^ dam le cSMke mesquin des opinimis qui viament d'être décrites^ La nature du sujet offrait nn clmnp trop vs^te à Hma^nstion des micrographes , pour que nous ne dussions pi^ attendre , de leurs doctes âuoabrations, des résultats plus complexes; c'est ce que \imt de faire un savant, en donnant à ce sujet des prq^rtiens vraiment gigantesques. M. Gnd[>y (i), l'aut^ir qui s'est le plus servi du microscope , a vu dans les pommes de terre avariées, une épopée tout entière;
(i) Académie des Sciences de Paris y séance da 33 septembre 1845.
-( m )-~ des armées d'animalcules rivaux se tivrant dliorriUes eombats , tandis que les autres s'abandommrat à la vie molle et paresseuse du sérail , en rougemt les pcnnmes de terre sans souci du lendeBOMiin.
S'il faut en croire M. Gruby, les pc^mmes de terre auraient non pas une mais trois maladies ^ cfest^hdire teois maladies scâe^tifiques; elles seraieiri; atteintes, i*^ d'une maladie paraûtique animale ; 2® d'une m^dadie mélanotique(i); 3^ d'une maladie para^tiquev^étale» Ce savant a vu dans les parties altérées , des espèces de nids renfermant une grande quantité d'aearus de tout âge , des fen^Ues en état de gestation, des œufe , des fétus et des tests d'aearus morts. Ce» animalcttles porteraient deux paires de membres articulés , reeou^ verts de poils et réunis à leur extrémité par un ongle recourbé et pointu ; la tête de ces monstres invisibles à l'œil nu , porte deux mâchoires sur les côtés et deux poils très pointus sur le front. Ces acarus, suivant l'Jiabile micrographe, sont semblables à ceux qu'on rencontre dans les vésicules de la gale des animaux. Jusqu'à présent, on avait cru ces paramtes doués d'i^pétits franchement csamassiers; il parait qu'ils ont soudain adopté le régime des pommes de terre. Bl Gruby ne s'est pas contenté de constater leur présence, il a été témoin de leurs querelles^ de leurs . luttes, de leurs guerres intestines , et il a tracé d'une
(1) Mëlanotiqae , de Mélanore, maladie noire.
~{ ISA )^ main Tigofaiiteuse, cotidaite par une imagination trop féconde , le tableau {Moresque de leurs mœurs dramati<pies.
90. Pass(»is maintenant à quelques détaîb plus rassurants ^^ terminons ce qui n6us reste à dire sur la cause de la maladie des pothmes de terre , par citar les travaux d'un autte auteur qui a bieil également observé des animaux mici'oscopSqûes istur les tubercules altérés , maid saifô leur attribuer toutefois «m rèle aussi actif que celui que M»<jrruby a prétendu leur faire jouer dans la drconstànee qui noms occupe.
M. Guérin-MénéviHe (i), membre de la Société Royale et Centrale d'Agriculture de Paris , a étudié avec soin ces ttres si nombreux , observés jusquMci ctens les pommes de terre malades , et destinés à concourir , avec d'autres forces de la nature , à la transformation incessante de la matière. Les petits animaux qui font le sujet de son travail, appartiennent à quatre grandes divi^'ons zoologiques, les acariens, les myriapodes, les insectes et les hdminfhes. L'auteur pense, ainsi que beaucoup d'autres observateurs , que la présence de ces animmîx n'est que la conséquence de l'altération des pommes de terre et non sa cause; ils se sont développés dans ces tubercules parce que ceux-ci et la plante entière, rendus malades par les froi^ du printemps et ITiumidité constante qui a régné cette année , leur ont offert un
(1) Académie des Sciences de Paris ^ séance du 13 octobre.
-{ 1^4 )sol conveodhlemeiit appuyé à leat^ mœurs^ im sol garni de crypti^ames dont il» se iK)umsseDt , présentant un Cèmn^eaotm^t de fermentation propre à fedliter le développement de leurs germes, etc.
Parmi les Jcarides, M. Gnérin-Ménérille a oliservé deux espèces nouvelles appartenant à deoi genres distin<^ , et trouvées en grand nomtoe sur les pomr mes de tet^re altérées , ou da«s de petites cavernes des tobercutes malades. L'auteur demie à la premièise le nom de Glyciphagm feètUùrum , et à l'autue celui de Tyràglyphus feeulœ. Ces deux espèces doivent se développer dam d'autres matières féculentes analogues ; mais M. Guérin n^a pu trouver dans les auteuis aucune observation sur ce sujet* U est|>robable aussi que la fécule de divers végétaux , en se modifiant , doit donner naissance à diverses espèces de ces petits animaux , lesquels jouent peut-être un rôle indispensable dans les phénomènes qui constituent cesmodifications; mais la science manque encore de faits bien observés à ce sujet.
Parmi les Myriapodes , une petite espèce du genre Iule a été remarquée ; c'e^. Yluius gvitutatus des auteurs. Ce myriapode se trouve dans toutes les matières végétales en décomposition; on le rencontre à la racine des plantes potagères, sous les amas d'heriies mortes, dans les fruits tombés et meurtris, dans les fraises qui posent à terre , etc. Ces animaux ont i5o pattes, et cependant leur marche est très lente.
Les Insedes (observés jusqu'ici dans les pconmes de terre malades , font partie de l'ordre des Coléoptères et de celui des Diptères; plusi#urs n'ont été trouvés qu'à l'état de larve; et comme ces larves appartiennent ai:» espèces les plus petites, et par conséquent les moins connues, M. Guérin n'a pu anîver qu'à tes déterminer approximativement La plupart de ce$ larves ou des insectes parfaits appartiennent aux groupes si nombreux dont les diverses e^èces se nourrissent de champignons, de moisissures et d'autres Cryi^ogames, afin d'en hâter la décompositioi[i ; on a trouvé parmi ceux-ci une ou deux espèces carnassières, venues là pour leur donner la chasse et s'en nourrir. Parmi ces insectes, au nombre de neuf, je citerai seulement une larve de Taupin , découverte par M. Royer, inspecteur de l'Agriculture, près de Metz. Cette larve perfore les pommes de terre malades et saines, et devient très nuisible aux récoltes. On sait, du reste , qu'en Angleterre les agriculteurs ont signalé la larve du Taupin des céréales, comme nuisant aussi beaucoup aux navets , aux carottes , aux pommes de terre, aux choux, aux salades , etc. , etc. , et, dans les jardins fleuristes, auxiridées, lobelliées, œillets, etc. Elles pénètrent quelquefois en grand nombre dans ces cUverses racines, et dévorent tout leur intérieur (i).
(1) UnhorticuUeur, M. Hogg, a fait connaître le moyen qu'il emploie pour en préserTor ses fleurs. Ayant remarqué que ces
~( 193 )r- Enfin les Helmint/ies trouvés dans les pommes de terre malades appartiennent à une nouvelle espèce ite Bhabditis, genre qui comprend les vibrions du blé, de la colle et du vinaigre. Cette espèce se distingue par plusieurs caractères faciles à saisir; M. Guérin-Ménéville lui a donné le nom de RhaMtts fectUorum.
%^ àJLuutMe geVietaf de» caiacûtzA do (eu Msata^le.
91. Résumons maintenant les caractères de la maladie , en exposant d'une manière régulière et méthodique la marche pathologique qu'elle a suivie dans les diverses partie de la plante.
Les emblaves de pommes de terre qui étaient admirables de verdeur et de santé, ont perdu en quelques jours leur aspect réjouissant ; ces champs si beaux n'ont bientôt plus présenté aucune trace de végétation ; toutes les tiges étaient mortes ; on eût dit qu'une
larves sont plas friandes de laitues, il répand sar le sol des tranches de la tige de cette plante , pour y attirer les vers , qui ne manquent pas de s'y rendre la nuit , et il n'a plus qu'à secouer ces fragments sur une toile, pour en faire tomber leslarycs, qu'il détroit ainsi avec facilité. On a remarqué que les faisans les reduercheni avec avidité, et que l'estomac de plnsieurs de ces oiseaux en était empli.
^i 194 )^ forte gelée du mois de décembre avait passé par-là. On a cm , en principe , que la maladie s'était communiquée de la tige aux tubercules; mais il a été prouvé plus tard qu'elle s'est établie partout indistinctement. Ainsi l'on a eu, sur la même plante, des tiges saines et des tubercules malades, des tiges malades et des tubercules sains ; des tiges malades, un tubercule sain, et, à l'extrémité de ce dernier, un second tubercule affecté ; des graines malades se sont présentées sur des tiges saines avec des tubercules malades. Or, c'est là la démonstration positive de ce fait, que la maladie pouvait et a attaqué également tous les organes de la plante.
Nous avons vu que cette épidémie s'est répandue sur tous les points de l'Europe. En Belgique, en Hollande, en Allemagne , en Angleterre , en Piémont, etc., le mal a été le même que chez nous, et partout cette singulière altération a présenté les mêmes phénomènes. On a remaïqué partout la même bizarrerie dans la propagation du mal ; ici , un champ a été frappé par le fléau; à quelques pas plus loin, un champ presque contigu et soumis aux mêmes influences a été complètement intact; des localités entières ont été respectées, d'autres ont été désastreusement atteintes ; les pays les plus élevés n'en ont pas été garantis, tandis que, quelquefois, des terres basses et humides n'ont eu aucun mal. Il est arrivé parfois que, dans un champ , toute la récolte a pu être instanta*
ttëment envahie el totalement itflfectée ; d'autres îm le mal a commencé dans un point, et a envahi le reste du champ avec plus ou moins de lenteur.
La marche de la maladie n'a pas tét^ moins eapri* c^se sous le rapport des variétés, qui toutes n'ont pas été également atteintes, et parmi celtes qui l'ont été, toutes ne l'ont pas été au même degré. Générale^, ment, les hâtives n'ont rien «u, quand elles ont été i^ntrées ou mûres avant le phénomène; les tardives seules ont souffert, à quelques exceptions j^ès. Aux environs de Paris, te jaune ronde et te vitdotte ont été les plus malades ; la rouge Fa moins été. Dans tousi les cas, c'est à peu près de cette manière que les pro^ grès du mal se sont exercés en Savofe, refativement aux variétés de pommes de terre attaquées, excepté que , chez nous , la rouge est celle qui parait avoir le plus souffert, . î
• 92. C'est à tort qu'on a répandu Pidée que ce genre d'altération pouvait bien être une maladie nouvelle^ prenant, pour ainsi dire, en Europe son drdt de domicile ; c'est à tort qu'attribuant son développement à Pexistenee d'une espèce de champignon microscopique récemment acclimaté dans nos pays, on a regardé cette maladie comme une menace incessante de dévasi tation pmir les récoltes futures* Les bons oteervatèurs, ceux qui n'ont point étudié l'épidémie dans le àlence du cabinet, mais au milieu des champs, considèrent les influences météorologiques si étc^mantes de cette
aonée^ comme la sente cause du désastre » et aujourd'hui, cette cause attribuée aux cîrcoMtmices abnospliériques toutes spéciales, R'fest, en quelque sorte, niée que par un très petit nombre d'observateurs. Cette influence a été telte , qu'elte a exen^ son action non-seul^fnent sur les produits de la pomme de terre, mais aicore sur un grai»] nombre d'autres vitaux ,. ainsi que je Fai dit tnrécédemment (51). L'humidité parait également avoir joué un rôle que peu d'auteurs; cmt cherché à contester, bien cependant que cette influence, prise isolément, n'ait pas été complètement indispensable à la production du phénomène* Tantôt Mi a vu piffaitre la miedadie après de fortes ondées,, comme en Belgique; tantôt, conmie cela est arrivé dans les environs de Paris , les tiges ont été gêfées par un brouillard très froid qui a régné les 9 et 10 août. Enfin, dans d'autres pays, l'invasion de la maladie a eoïnddé avec les alternatives brusques de soleil et de pliiie , sans que la culture ait paru i^rotéger en rien les tubercules. Cest à ces deux, dernières circonstances que la plupart des cultivateurs s'accordent à rapporter les causes de la maladie en Savoie, où , comme je Pai déjà dit, elle a commeificé k être aperçue dans q^l^^^s localités la première huitaine de septembre.
C'est sans doute sous l'influence des journées très chaudes du mois de juin , suivies de nuits très froides, que s'est développé le premier germe de cette épidémie; Tcxtrème ehaleiir du jour, accompagnée d'qn sol^l
-( 197 )^ drdeill, a produit ntàr la sève ii^e surexcitation éxm son mouyement ascen^onilel ; i ce mouvement ^ aurait dû être soutenu , a sâtccédé le firoid d'une nuit l^hdale qui a précipité la sève avec violence V6K le bas de la plante. Cette réaeti<m presque subite » a déterminé sur le& tissus une désoi^nisatioii d'autiâA Iplii^ sensible , que la (dante était alors plus éldgnée de l'époque de la maturité; ce qui explique pourquoi tes l^antations qui oUt été faites tardivement, ont été plus affectées que les autres, dans leurs feuilles d'abord , dans leurs tiges ensuite, puis enfin dans leurs tu^ bereules. Ne peut^)n pas dire que les journées chaudes et les nuits froides des mois de juin et juillet, ont produit, sur les feuilles et les tiges des pommes de terre , le même effet que les journées de la fin d'octobre {uroduisent sur la maturité des plantes, qu'elles hâtrat dans certains cas, forcent dans d'autres, ou désorganisieait même quelquefois quand ellœ sont en pldne Y^^étation?
93. Examinons maintenant les divets dc^és de la maladie de cette solanée, daiB \ei parties aériennes et souterraines , dans les fones d'un coté , dans les tubercules de l'autre»
Quant aux altérations dés parties aériennes , tous les (d)set^ateurs conviennent que c'est la feuille qui â été d'sJ>ord affectée, non ps3 dans toute son étendue, mais par places. Elle présentait alors des tache» bi'unes , qui ne tardaient pas à s'étendre et à noircir.
-( 198 )fiktotàt less jeunes brandies eltes- mêmes éb^enC atteintes et noircissaient. Les tiges étaient ensuite envahies , d; enfin toutes les parties vertes de k plwte, frappées de mort, présentaient un aspect ipi'on a comparé à celui qu'aurait i»roduit sur dles l'action du feu. Après cette réaction , les feuilles se désorganisaient, pédalent leur a(Uiérence et entraient en décomposition. i
94. L'altération des tubercules est plus importante et mérite un sérieux examen. Qudle qu'ait été l'épo^ ^ue de l'invasîodi de la maladie , et les lieux où die ait sévi, elle a toujours présenté trois périodes d'û»trasilé : la première, indiquée par des ti^es qui envahissent la surface, et qui pénètrent un peu dems l'intérieur , en s'annonçant par une ccmleur rousse ou fauve, analogue à celle que Ton remarque dans les pommes meurtries; dans la seconde, les tadies s'agrandissent et pénètrent plus profondément ; les parties gâtées cèdent à la pression, laissent échapper un liquide , et répandent une odeur désagréable ; la troiuème enfin est marquée par l'altération comfdète des tubercules, qui répandent une odeur infecte ; ^ sont remplis de larves et de vers de toi;ri;es espèces ; conséqu^ice toute simple , et non la cause , de l'altération des différentes parties du v^étal, de même qu'on a vu naître , dans les mêmes circonstances , des animalcules, sans les conadérer comme l'origine de cet état morbide. Ces altérations qu'ont éprouvées
-( 199 >les pommes de terre, tant dans leurs tiges que dan» les tubercules, peuvent se comparer, dans leur ensemble et avec assez d'exactitude, aux effets de hi gelée. En effet , comme dans ce dernier cas, le parenchyme des tubercules a perdu sa résistance, et les cellules qui le composent ont cessé d'adhérer les unes aux autres. D en résulte , [Mir les progrès du mal , une INllpe sans consistance , colorée en jaune brun , signe caractéristique de la maladie de i845. Dans tous les cas, les grains de fécule ne sont que peu ou pas altérés , fait intéressant (pii sauve , à lui seul , une grande partie du dommage causé par le fléau.
M. Reverày , phannacien^himiste à Moàtiers , qui a ai]^i étudié cette maladie dans son arrondissement, a rencontré plusieurs variétés de tubercules, en petit nombre il est vrai, che^ lesquelles le phénomène s'est produit avec des caractères tout4-fait particuliers, et qui semblent montrer ses différentes phases, a Les taches, dit cet habile confrère (i), passent de la teinte violacée au rouge ; elles présentent des dépressions irrégulières, variant d^un deminmillimètre de profondeur, produites parla décomposition du tissu souscutané, qui est alors coriace et d'un brun foncé, s'il est peu épais; dans le cas contraire, c'est-à-dire sll a quelques millimètres , il est également brun à la ^perfide , mais souvent Wanc et mou au-dessous ;
(t) Gazette de V A^sovialion cujric. des Etals Sardes ^ 19 dëc. 184^
— ( 200 )— d'autres Ibis il est blanc, spongieux, ou bien sec et pulvérulent. Ces trois dernières conditions indiquent évidemment des degrés successifs d'altération, du commencement à la fin. »
En coupant en travers un tubercule attaqué , on remarque que ses portions atteintes ont une coulem* brune qui les fait facilement reconnaître. Cette couleur brune est surtout prononcée vers rextérieur , mais on la remarque aussi plus avant dans Fintérieur; et, avec un peu d'attention, on ne tarde pas à l'observer sur des points entièrement entourés de tissu encore sain , et par consé(iuent isolés. Si cet examen superficiel ne satisfait pas, il est facile de pénétrer plus avant dans la nature même de l'affection, en appelant à son secours le microscope. On reconnaît alors que cette couleur brune est due à une matière qui suit toutes les parois des cellules attaquées, et qui s'étend aussi dans tout leur intérieur. Disons enfin, pour terminer, que tous les tubercules n'ont pas été généralement attaqués, bien qu'ils aient pu l'être; fréquemment le mal a commencé par la surface. C'étaient d'abord une ou plusieurs taches brunes , pltfô ou moins étendues et à peine visibles, qui, s'élaigissant peu à peu, se réunissaient entre elles, gagnaient bientôt le centre, finissaient par altérer la plus grande partie de la pomme de terre , désagrégeaient sa substance et la rendaient molle, brunâtre, infiltrée d'un liquide
gris&tre, d'une odeur fétide et pénéttaiite^raptidait celle du moisi ou des champignons altérés (79).
Tel est Texposé, aussi fidèle que posaUe, des caraetàres particuliers de la maladie des pommes de terre, ainsi que des opinions émises sur h nature et les causes de cette altération. J'ai eru devoir étudier* cette partie de la question aveequelques détails, parce que les conséquences auxquelles elle conduit smit de la plus haute importance* En effets » la maladie est due à Tinfluence d'un champignon parasite, rien ne nous garantit contre sa réapparition Tannée prochaine; si, au contraire, elle consiste uniquement dans une altération organique , les causes extérieures qui Font produite cette année peuvent très bien ne plus se présenter, nous Fespérons du bommus, et dès lors Favenir de cette précieuse ressource vient s'offrir sous un jour beaucoup moins sombre.
Les opinions qui attribuent la maladie de la pomme de terre à une espèce de fermentation putride, me paraissent les plus probables; elles sont au moins conformes à l'observation des autres v^étaux. M. Grelley (i) pense que l'on ne peut vdr là qu*une fermentation du parenchyme avec ses conséquences naturelles. Quant à la présence des végétaux cryptogames et des animaux parasites, je crois qu'elle est tout-à-fail secondaire. D'ailleurs, comme l'a dit avec raison M. Lesquereux , au point où en est l'étude dos
(1) Académie des Sciences de Paris, séance du i*' décembre.
cryptogames et des insectes parasites , il est in^K)!^ sibie d'assigner à leur reproduction, à leur dévelop^ pement, à leur apparition enfin , des causes certaines. Sur ce sujet, les observations, quelque scrupuleuses qu'elles soient, ne seront jamais d'accord ; car , dès ' qu'une plante est atteinte d'une prédispoation mwbide, elle se couvre bientèt de diverses espèces de ces petits champignons , qui toutes sont à la mort végétale ce que sont les insectes aux décompositions animales,''plus souv^it encore le résultat que la cause.
Article 3^. — Uiaget alîmenlairet des Pomme* de terre mel adc f . ^
i ^ Jdeut iH^ucitco 5ut Pécoiicvulo cio geWtaf.
\ 95. Je commence par faire d)server, avant tout, qu'il ne peut être ici question que des tubercules dans lesquels l'altération n'est pas encore arrivée au plus haut point; car, dans ce cas, leur substance tombe en une sorte de pulrilage, dont il est évident .qu'on ne peut songer à tirer aucun parti, pour l'alimentation du moins. Nous verrons plus loin que , même dans
—(203)— cet ^t , il est po^ibie de les faire servir à quelque chose. Les tiiber cules dont je \m parier sont ceux daas lesqudis la maladie n'a pas encore détnift la cohérence des parties, mais où des taches Inrui^s, plus ou moias noiid)reuses, sont des indices indubitables d'une aifeetion bien prononcée. , Des craintes sérieuses se sont élevées sur Femj^oi des pommes de terre malades, et Tinquiétude s'est propagée avec une telle rapidité et un td caractère d'ex^ératioB, qu'un grand nombre de persoimes n'ont pas osé pendant longtemps, quelqu^-unes même n'osent pas encore aujourd'hui manger ce l^;unie , km même qu'il est parfaitement sain. On a parlé de coliques, de cbolérines, de dyssenteiies, et même d'autre^ symptômes plus ou moins graves, analogues à ceux que détermineraient les cham[Hgnons vénéneux; et, comme dans les grandes épidémies qui déciment l'e^èce humaine, on a attribué à l'usage des pommes de terre altérées des accidents qui hii étaient tout-à-fait étrangers. Or, la première et la jdus intéressante de toutes les questions qui pouvaient être poséçs à ce sujet, était celle-ci : Les tubercules makties peuvent-ils être mangés sans inconvément^ soit pair V homme , soit par les armmmx? Cette question, je suis heureux de le dire , j'ai été le premier à la résoudre de la manière la plus satisfaisante; mon exemple en a amené d'autres qui sont venus confirmer mes résultats, et l'on a sauvé ainsi , sur tous les points du globe où la
maladie a freq^pé, une immeiise quantité de tutereitfes abandonnés en pure perte au miUra des diamps ou aiOeurs. Voici ce que je pid>liais à ee s^jet datts le Cauirkr des Alpes^ du 20 septembre (1) :
« Dans rétat des choses » on s'est natto^ImneM demandé si les animaux et les hommes mêmes peuvent manger sans danger les tubenmles plus ou moins altérés ^ et , dans le cas contraire ^ quel autre parti on pourrait en tirer. Déjà MM. Payen et Philippar ont répondu affirmativement, en ajoutant de prendre la précaution de laisser de côté les parties entachées pi^ une altération sensible. Mais TopinioU de ces savants n'a point satisfait Tesprit public, qui exigeait des faite {HTitiques bien constatés, et non de simples 0{dni(»i6 ou conjectures probables; et ^ en attendant , on a tontinué à jeter une immense quantité de pMnmes de terre diversement atteintes de la maladie, et qui auraient pu nourrir cet hiver des populations entières! Sentant combien il importait de savoir à quoi s'eâ tenir à ce sujet, je n*ai pas craint d'entreprendre sur moi-même des expériences propres à faire disparaitre Tombre même du plus léger doute à cet égard.
» Après avoir fait ramasser , au hasard , des pommes de terre gâtées et abandonnées sur le sol, comme
( ^ ) Voyez aussi les Comptes-rendus des séances de V Académie des Sciences de Paris , Î2 septembre. — Le Courrier de Lyon , 34 sept.— VEcho du Monde Savant^ 28 sept. — La Presse, 7 octobre , «le.
rebol , je m*en sm's presque eacdumement nmmi pendant trois jours consécutifs^ scms 'rien éter de ce qui était gâté, mais après avoir toutefois bit enlever celles qui forment la première catégorie dont il a été (|uestion au commencement de cet article (69). Ten ai ainsi mangé qoatre kilogrammes, apprêtées an beorre, en soupe , on simplement cuites à Peau, sans en avoir ^prouvé autres chose que des digestions un peu p^bles , symptôme qui ne se serait pi» même manifesté, si j'avais eu soin de prélever les portions g&toes (i). Toi été plus loin ; j'ai bu, le matin à jeun , un verre (8 onces) de Teau qui avait servi à foire cirire deux kilogrammes et demi de tubercules pourra; cette eau était d'un gris jaunâtre, trouble, épaisse, sans être visqueuse, d^uné odeur légèrement désagréable, et d^une saveur nauséabonde suivie d'une àcrèté qui a persisté dans Farrière-bouche pendant une heure; je n'ai éprouvé d'autres symptômes de l'ingestion de ce Bquide, qu'une chaleur incommode qui m'a fatigué la poitrine; deux heures ensuite, tout était dissipé. Mes deux commis et mon domestique , me voyant manger ces pommes de terre sans aucune répugnance et surtout sans inconvénients, ont suivi mon exemple dès le deuxième jour , et ne s'en sont pas trouvés plus mal pour cela.
(1) Cette aetioii pénible de la dige«tieii que j^ftceiMe ici, provieiit platôl de l'espèee d'aliment dont je n'étais pas habitué à faire «a nourriture de la journée , phitdt que de sa nature même.
» Après de semMables faits, j'erre qu'on cessera àe r^rder cmnine poison les parties des pamines de terre atteintes de la maladie, et comme dangctmises^ les pommes de terre elles-mêmes qu'on aura jw^ivées de tout ce qu'elles contenaient de gâté. Curieux de connaître ce qu'il était possible de retirer de man* geable des tubercules que Ton jette ain^ à pure perte, j'en ai fait ramasser cent livres , sans cbmx » et je les ai kil Iwrgement monder de toutes leurs parties^ makaines.
» Après cette opération , il est resté 73 livres de pommes dé terre exemptes de toute altération , et dont je ne ferai pas la moindre difficulté de me nourrir ecMnme des plus belles que l'on trouve au marché. CTest donc les trois quarts environ des pommjBS de terre que Ton jette, qu'il est pcfssible de tirer parti (i). Heureux si nies essais et mes observations peuvent contribuer à conserver au pauvre laboureur une grande partie du plus précieux de ses aliments, dont une prévention funeste eût pu le priver {z^. n r
(1) CeUe proportion eslderenae moindre depuis eetie ëpoqce, VakXénXïou ajani continaé à faire des progrès plus ou moios élendas.
(3) Immédiatement après la publication de cet article, M. le comte de Belgrano , Intendant Général à Ghambéry , s'empressa d^en an^ noncer officiellement les résultats à tontes les Intendances du Duché, poor ètce eosoile transmis aux Syndics do chaque commune. G'est d*aprè« la lettre-circulaire de cet habile Administrateur, que MM. les Reelears de chaque paroisse ont publiquement fait cou-
— { 207 )— 96. M. H- Lecoq, de Ciermont-Feirand, a voulu répéter mes expériences ; il a mangé pendant plusieurs jours des pommes de terre tacliées et dont la maladie
naître, en chaire, à leurs paroissiens , l'usage qu'ils pouvaient faire des tobercales malades, soit pour l'alimentation de l'homme, soit' pour ceUe des animaux. C'est ainsi qu'on est parvenu à profiler d'une grande quantité de pommes de terre malades, que des préjugés mal fondés voulaient faire sacrifier à pure perte. — €elte sage mesure a été suivie par tous les Gouvernements voisins , qui se sont bien trouvés de l'avoir mise en pratique. Je ne dois pas passer sous silence une proclamation faite dans ce but, par un maire de campagne (Isère), et affichée à ta porte de sa commune dans l'intérêt de ses administrés. En voici la copie textuelle , telle que l'ont publiée plusieurs journaux français , et entr'aulres la Presse du 36 octobre 1845 :
Maladies des pome de ter Arrête :
Art. le*. —Vu que les pomes de ter sont gales dan ce peis comme dan la France , la Glande , et les autres.
Art. 3. — Attendu que la miser est grande et que la dite maladie des pomes de ter est un gran maleur , vu que le blé est cher et le sarazin pas gréné.
Art. 3. — Considérant quil fot vivre sans mangé vu que les habitant non ni lun ni l'autre et quil fot voir.
Art. 4. — ^ Considérant que dans lin terré de tout le mode jan ai nourri mais cochon pendant tout une semain et que jan ai mangé moi même pour escier et que nous navon pas eie incomodés.
Art. 6. — Considérant que la genice de M. B. est morte sans remède, attendu que la dite n'avait pas mangé de pome de ter gâtes vu que je man suis assuré.
Art. 6. — Yu que l'academi de Lyon la dit dans le journal que le maire reçoi , vu aussi qun farmacien de Chambéri set nourri de bonlion de pomes de ter gâtes et quil âademal au queur qune foisi
Art. 7. — Attendu tout cela que les pomes de 1er gales ne son pas malsain , ordonnons à tous les habitans, vache, bœu , chevau et cochons do la présente commune de manger de pome de ter gâtes car sa ne nui pas.
Art. 8. — Ordonnons que les dites pome de ter soit triés, mise au four pour les faire sécné et pas en tas dans les caves. Fait en Mairie 15 octobre 1845.
-( 208 )— n'était encore qu'au premier d€^é : il n'en a épnmté aucune espèce de malaise.
97. M. Durand, professeur de pharmacie à Caen ( i), a publié que, depuis un mois et plus, on mangeait dans le pays, et qu'il mangeait lui-même comme Je» aobres, des pommes de terre viciées dont on jetait la partie altérée, comme on le fait des fruits, sans que personne en ait ressenti la moindre indispodtion.
98. Les expériences positives auxquelles s'est livrée la Commission nommée par la Société d'Agrîcufture de Seine-et-Oise, sont venues pleinement confirmer ce que f avais annoncé moi-même ef ce qu'en avaient dit d'autres obsen^ateurs. Voici le résumé de ce rapport (2), dont les conclusions sont , comme on va le voir, en parfaite harmonie avec celles qui viennent d'être citées, et queje communiquais le 18 septembre, à la Chambre Royale d'Agriculture de Savoie.
ce Trois membres de la Commission font usage , depids huit jours, de pommes de terre avariées, avec la seule précaution d'enlever la partie avariée , sans avoir éprouvé aucune espèce d'incommodité.
» Les ouvriers des fermes de Satory et de Villerat , exploitées par MM. Pigeon et Dégenette, ceux de pinceurs autres fermes, nourrrîs avec des pommes de terre avariées , sauf la précaution précitée , sont en parEsdt état de santé.
(1) Académie des Sciences de Paris y séance du 6 octobre.
(2) Rapport de M. Frémyperey séance du 19 septembre.
»,Dq^ dî$ jours, quatre moutoifô» dont deux met» et deux solo^aux , sont nourris , sur la ferme d^ Villerat , avec de^ ponunes de t^rre avariées crues , sm^s OMCime précauMon; ils se portent brès bien; trois ont acifuis du poids, le quatrième est stationpaire. Quatre autres moiïtoas de même race, mangent, d^p^is dix jours , sur la ferme de Satory , des pommes de ^eire cuites , dans le même état que les précédente^ ; ilssimt en très bon ét^t. On n'a pas constaté leur pdds.
>i Deux lapins mangent depuis vingt jours des p^D^mes de terre avariées, dont on n'a pas enlevé la partie avariée; non-seulement jls ne sont pas malades , mais Ils ont sen^V&ment engraissé. »
99. Dans {'comblée tenue par le Comice de Cbw^ry, le II octolwre (i), M. le docteur Revel, pnoles^eur de ifnedeciQe, a eptretenu l'assemblée dç l'infli^ence de la pomme de terre malade sur l'économie anioiale* Les reicherches de cet habile pratiden ont é}>abli ^ que l'état çawtaire de notre ville ^t des en- \irons est le içépie quil a été les .années précédentes anx mêmes époques, qijpique l'on y fasse un emploi très cionsidérs^ble de pommes de terre plus ou moins altérées. »
lOiO. M* l0 docteur Mongellaz, de Reignier, en Faucîgny, a publié à ce sujet des principes que Texpérienoe condan^ie et que je dois réfuter ici.
(1) Courrier des Alpes, 14 octobre. 1945.
—(210 )-- « Relativement à Tusage des pwnmes de terre , cMtil ( I ) , le mieux sans doute serait de les jeter , ou phitôt de les enfouir, pour que des animaux affaniés ne se rendissent pas malades en les dévorant , mais la disette de ce précieux tubercule le fera tellement rechercher dans plusieurs localités, qu^on ne se décidera pas volontiers à faire le sacrifice de toutes les pommes de terre entachées de la maladie , et qu'on votidra les utiliser comme nourritare; voici donc quelque» précautions a prendre pour y parvenir : la première , c'est de ne jamais les donner crues aux animaux, parce qu'elles sont presque toujours nuisibles , et qu'elles peuvent, dans certains cas, devenir un véritable poison; à plus forte raison, ne fautnl point leur donner, sans cuisson, les pelures et autres rebuts des pommes de terre gâtées, dont on aura séparé avec le couteau les parties saines , comme on le pratique généralement pour les usages domestiques. D y a déjà bon « nombre d'exemples de ce genre qui ont été funestes, non-seulement aux cochons, à qui cet usage cause une dyssenterie et une inflammation d'entrailles qui les mine sourdement , mais encore aux vaches , à qui le même usage fait perdre le lait et l'embonpoint , et peut occasionner d'autres accidents plus funestes encore. »
Je ferai observer d'abord que le dérangement men-
(1) Courrier des Alpes y 9 octobre 1845.
tionnéjiar M. Mongélldî , est un fait as$ez constant, même Iorsqu'<m donne aux animaux des tubercules sains en abondance. Dans ce dernier cas, la pomme de terre est regardée comme un régime débilitant , et, généralement, il n'en faut pas donner plus de la moitié de la ration qui doit composer la nourriture journalière (105).
1€L M. Hénon, secrétaire de la Société d'Agrîcul* ture de Lyon, cite un exemple (t) tiré de la pratique de M. de Rochefort, l'un des premiers éleveurs du Charollais, qui , pour utiliser les pommes de terre at* teintes en grand nombre par la maladie, les a données à ses bceufe à l'engrais; il a même forcé la dose, sans observer aucun effet fâcheux ; des cochons nourris avec des pommes de terre tachées, cuites, les ont mangées sans inconvénient.
102. La Classe d'agriculture de Genève a fait connaître, par une circulaire adressée aux cultivateurs du Canton, les premiers jours d'octobre, que loin de jeter les tubercules atteints , il fallait autant que possible les utiliser au plus tôt, en commençant parles plus malades qui seront donnés aux bestiaux. « Quelques membres de la Classe d'agriculture, est-il dit, ont constaté, par des expériences suivies depuis huit jours; que les pommes de terre malades, données en nourriture, cuites wt crues, même sans en ôter la partie
(1) Séance de cette Société^ 10 octobre 1845.
malade , n'avaient eu aucun inciMivéni^t pow les bestiaux qui les ont consonunées. Il en a été de m^ne pour la nourriture des hommes » qui , jusqu'à présent, mai^nt, sans aucun effet fôcheUx, des tubercules ^nt on a ôté la partie malade. »
103. Relativement à l'iniBuence que peut exercer sur la santé de l'homme ou des animaux , l'introdiK^tion dans le r^ime alimentak*e des tubercules plus ou moins profondément altérés, M. Bedel dit qpie: « D'après ce que Ton a pu observer depuis plus de deux mois dans le département des Vosges, nulle épizootie, nulle épidémie, nulle affection sporadique grave n'est venue témoigner de l'influence délétère de la nourriture des pommes de terre altérées (i). »
104. Dans la vallée d'AUèves, province du Genevois, où la maladie a sévi avec rigueur (56 et 62), M. l'abbé F. Martin nous apprend que les habitants de cette commune ont mangé les pommes de terre qui étaient avariées, après avoir eu soin d'enlever, avant la cuisson, les parties altérées; pa'sonne n'a éprouvé la moindre indisposition. Ils les ont fait servir journellement à la nourriture du bétail, xùèmesans les avoir mondées; celui-ci les a mangées constamment avec avidité, et n'a été atteint d'aucune incommodité (2).
(1) Académie dés Sciences de Paris y séance da 8 septembre 1845.
(2) Courrier des Alpes y 29 janTier 1846.
%^ «XscliMo diA Sowum'^ tenu temu ci umùibn
105. Un mot encore, avant de finir, sur un sujet qui se rattache à l'un des points les plus intéressants de réconomie agricole* Aux accidents sans nombre attribués à Tusage des pommes de terre altérées donné» en nourriture aux bestiaux de diverses espèces, on a ajouté celui que caractérise la diminution et même la suppression totale du lait chez les vaches.
Depuis les beaux travaux de MM. Dumas, Bousaingault, Payen, Liebig, Persoon, etc., sur Falimentation des animaux, on a reconnu Fimportance que Ton doit attadier à la présence dçs principes gras dans leis fourrages. U en est résulté ia connaissance de ces faits pratiques , que lés aliments des hert)ivores doivent toujours renfermer une dose déterminée de substances sgialogues à la graisse, destinées à concourir à la production du gras des tissus, ou à la formation de plusieurs sécrétions qui, comme le lait et ia bile, eonr tiennent des matières grasses en proportion notable. Si , msdgré une dose insuffisante de principes gras dans les fourrages qu'dles consonmient, les vaches con*
tinuent à donner les produits qu'on en obtenait sous l'influence d'un régime alimentaire complet, c'est qu'elles contribuent à Félaboration de ces sécrétions aux dépens de leur propre graisse. Chaque jour, peutêtre, pendant un temps limité , une vache, placée dans ces circonstances, rendra le même nombre de litres de lait. Il n'y aura pas diminution subite; mais chaque jour aussi, comme l'a constaté M. Boussingault, la vache perdra un ou deux kilogrammes de son poids ; et si l'on persiste à lui donner une nourriture incomplète, quelque abondante que soit d'ailleurs cette nourriture, l'amaigrissement qui en sera la conséquence pourra devenir tel, que lexistence de la vache en soit sérieusement compromise.
S!il était démontré que, dans l'alimentation des vadies, le sucre et l'amidon concourent directement à la production du beurre, et que par conséquent les racines et les tubercules peuvent être substitués sans inconvénient au foin, aux grains, aux tourteaux huileux , etc. , la pratique retirerait très souvent de cette substitution des profits considérables. Mais il n'en estpoint ainsi; il résulte é\idemment d'expériences entreprises sur une large échelle, par les auteurs précités, que les pommes de terre données seules, sont insuffisantes pour nourrir convenablement les vaches laitières, alors même que ces fourrages sont administrés avec abondance, on peut même dire à discrétion, puisque très souvent ces animaux laissaient une partie
-( 215 )de la ration qui leur était offerte. Voici un exemple de ee principe vrai ; je l'emprunte h M. Boussingault qui Fa répété de mille manières et a toujours obtenu des résultats analogues. « Une vache rationnée avec 38 kilogr* de pommes de terré, et qui mangeait en outre de la paîUe hachée, continua à donner le lait qu'elle rendait sous le régime du foin ; le lait diminua graduellement, comme il arrive à mesure que Tépoque du part s'éloigne. Sous l'influence de cette nourriture, qui ne comportait pas assez de matières grasses , la vache souffrit notablement, mais il fallut qu'il s'écoula un certain temps pour s'apercevoir de l'amaigrissement qu'elle éprouvait ; si l'observation , qui s'est prolongée pendant onze jours , n'eût duré que vingt-quatre heures, le résultat fâcheux qu'on a constaté aurait sans doute passé inaperçu. )>
M. Boussingault a établi , par d'autres expériences, que deux vaches donnant chacune, en moyenne, 8 à 9 litres de lait par jour , sous l'influence d'un régime composé de 12 kilogrammes de foin , 8,5 de pommes de terre, 12 de betteraves, 7 de tourteaux de colza, et de la paille hachée à discrétion , avaient considérablement maigri par suite d'une alimentation de betteraves et de pommes de terre , malgré l'action réparatrice du regain qu'elles recevaient dans l'intervalle des deux expériences extrêmes. Voici les données de ces expériences :
POmS DES BBUX TACHES :
Fendant l'alimentation normale^ huit
jours avant la première expérience. 1^205 kiL AfO'ès avoir été nourries pendant ^d-
qoes jours avec des betteraves
(lestées) 1,161 »
Après dix-sept jcmrs de régime aux
betteraves 1,074 »
Après avoir été lestées avec du regain
de foin 1,114 »
Après quinze jours de nourriture au
regaiii de foin ..*..... 1,1&6 »
Après avoir été lestées avec deà
pommes de terre. . . , 1,073?^ »
Après quatorze jours d'alimentation
aux pommes de terre 1,040 »
Différence extrême. ... 165 kil.
Ces deux vaches ont pi^u , par tête , 82,5 kil(^. par suite du régime aux betteraves et aux pommes de tare ; dans ce dernier cas , les résultats sont eacmt moins avantageux.
106. Qui ne ^it d'ailleurs que toutes les substances ne sont pas, à beaucoup près, également nutritives. Un grand nombre d'agriculteurs ont ferit des expériences à ce sujet , et ont trouvé des résultats dont
-( 217 )les vMeurs fourmes par la pratique , s'accordent assez bien avec les cbifires as^giiés parla théorie, dans cette supposition, vraie dans Inen des cas, que la valeur de diverses ^ibstances alimentaires végétales, était à peu près im>portionnelle à la quantité d'azote ou de gluten que renferment ces v^étauK. Le tableau auivmit(i)indîqiielesquantités théoriques et pratiques de subëltances alimentaires que Ton peut substituer à 10 Ul(^ramo)es de foin.
RÉSULTATS FOURNIS
par la pratique.
par la théorie.
Foin ordinaire 10 10
— de trèfle 8 à 10 «
Paille de froment 40 à 50 52
— d'orge 20à40 52
— d'avoine 20 à 40 55
— de pois 10 à 15 6
Pommes de terre 20 28
— vieiUes 40 40
Carottes 25 à 30 35
Tumeps 50 60
Choux 20à30 30à40
P<HS et haricots 3à5 2à3
Froment. . , 5 à 6 5
Orge 5 à 6 6
Avoine. 4 à 7 5
Maïs... , 5 6
Tourteaux 2à4 2à4
(1) Bdio du Monde Savmt , 11 janTier 18^.
«Tigouterai comme complément de ces détails, que Ton peut poser en principe que, toutes lés fois> qu'un animal est nourri avec une seule espèce de végétal , il se fait une grande perte de l'un ou de l'autre des éléments nécessaires dans sa nourriture , et le grand art que nous enseigne la nature sur ce point, c'est que , par un mélange judideux , noqohseulement on économie de la nourriture, mais aussi on diminue considérablement le travail de l'appsffeil itigestif.
On voit par tout ce qui vient d'être dit , que les acci(tents atb'ibués à l'influence de l'usage alimentaire des pommes de terre malades, sont évidemment dus à des circonstances particulières ou locales , ou au régime trop exclusif de cette nourriture qui , donnée en trop grande proportion , est loin de présenter les conditions d'un bon aliment.
Je pourrais faire un volume entier , si je voulais citer tous les agriculteurs, tous les propriétaires qui , depuis près de cinq mois , nourrissent leurs bestiaux avec des pommes de terre altérées , en les leur donnant tantôt crues, tantôt cuites, et même souvent sans rien ôter des parties malades, sans qu'il en soit résulté jusqu'ici aucun dommage appréciable. Les conclusions qui précèdent, basées sur des expérimentations qui ne laissent rien à désirer, sont de nature à faire connaître le véritable état des choses, et doivent rassurer les agriculteurs , soit pour ce qui leur resterait à utiliser de tubercules malades, soit pour la
-{ 219 )conduite qu'ils auraient à tenir à cet ^rd, si des circonstances aussi malheureuses venaient à se présenter de nouveau. Les exemples que j'ai rapportés à ce sujet, suffisent, sans doute, pour convaincre les personnes mêmes chez qui les préjugés trouvent d'ordinaire un accès facile. — Ainsi donc se trouve neutralisée la terreur panique qui, sans motifs réels, a pu résulter de certaines exagérations scientifiques que rien ne saurait justifier. On voit, en outre, combien étaient peu fondées les craintes des nombreuses personnes qui ont regardé comme un poison les tubercules altérés, et combien s'étaient trompées celles qui avaient interdit la vente, soit des pommes de terre malades, soit même , par une généralisation qui pouvait être prudente , mais qui certainement était peu raisonnée, de toutes les pommes de terre saines bu malades sans distinction. On doit à ces fâcheux préjugés la perte de plusieurs millions de kilogrammes de ces tubercules, que Ton a donné en nourriture aux poissons des différentes rivières dans lesquelles les a fait jeter la prudence mal entendue des Administrations locales.
Abticle 4<»« — Bloyeii0 proposés pour la oonservation
des toberoule* , et pour arrêter les progrès
de la maladie.
Procédé par l'exposition au four , 108 , — à la chaux , 109 y ^- àla chaux et au chlorure de chaux , 110, — au chlorure de chaux et à la soude, 111, — au gypse , 1 iS, ^-^au sel, 1 13 , -^ à ^ tannée, 1 14,
— à l'acide sulfureux , id. , — à l'alun et à la colle ,115, — à la noix de galle, id. , — au sable, 1 16. — Action de la lumière , 1 16 bis,
— des alcalis et des acides, id. — Conservation. dans les silos, 11 S.
— Essai comparatif de onze procédés , sur 500 livres de tubercules chacun , 1 19. — Action de la chaux , du sel , etc. , sur la germina* tion, 120. — La Maladie est-elle transmissible? 121. — Conclusions générales , 1 23.
107. Si la maladie qui a frappé les pommes de terre en 1845, a continué à faire tant de progrès après rarrachement même des tubercules, c'est que le cha«pitre des préservatifs et des palliatifs est celui sur lequel il a régné le plus d'incertitude. On le conçoit aisément, si l'on considère la divergence d^opinions qui divisait et divise encore les observateurs au sujet de la maladie elle-même, et l'absence presque totale d'expériences directes sur une affection dont l'invasion a été si subite et les progrès si rapides. — Hâtonsnous de le dire, cette partie de Fliistoire de la maladie
que nwis étudions en ce moment a été le sujet de tmvaux nombreux, dont les résultats satisfaisants doivent rassurer les agriculteurs, pour le cas où un sesûAilaUe imdheur viendrait à se montrer de nouveau. Quant aux moyens proposés pour remédier S la maladie et aux précautions à prendre pour en prévenir le retour, ils varient nécessairement, suivant la cause à laquelle on la rappOTte. C'est ainsi que ceux qui croient à l'infection par un champignon parasite qui, seul, aurait déterminé l'altération du tubercule, ont conseillé des précautions dont l'effet est d'empêcher la conserrati(m et la dissémination des séminùles ou des spores de cette plante microscopique. M. Morren , de Liège , a donné sous ce rapport , une série de prescriptions toutes dirigées dans ce sens et doiit voici un résumé succinct : i^ quand les fanes sont décidément perdues, les faucher au plus vite et les briller sur place en évitant de les agiter; 2® brûler de même, par précaution, à la récolte, les fanes des pieds sains ; 3® quand les tubercules sont attaqués, les retirer de terre pour séparer et brûler ceux qui sont déjà makdes, pour utiliser au plus tôt ceux qui sont encore sains; 4^ renouveler les pommes de terre en en fanant venir, pour l'année prochaine, des pays qui ont été entièrement épargnés cette année; 5^ dans le cas où l'on anploierait pour semence les tubercules du pays , les chauler par immersion dans un liquide formé de 25 kilog. de chaux, 1/8 de kilog. de sulfate
de cuivre, et 3 kîlog, de sel marin^ sur 12B litres d'eau. D'un autre côté, œux qui n'attribuent pas l'infection à un champignon parante, et qui voient la cause principale de la maladie dans les circ<m$tanees météorologiquesexceptionnelles qui ont r^né pendant toute cette année , ne croient pas à la nécesiûté des précautions que nous venons de &ire connaître , ils pensent que, comme il y a forte probabilité que les mêmes circonstances ne se reproduiront pas Fan prochain, il est tout aussi probable que la maladie aura disparu avec elles. Un fait qui autoriserait à ^dm^ttre cette consolante manière devoir, semit celui que les journaux ont rapporté d'après la gazette deDusséldorf. Le fermier d'un domaine du duc d'Arenberg, près de Dusseldorf , aurait reconnu que le moyen le plus sûr pour empêcher l'invasion de la maladie des pommes de terre , et même pour guérir celles qui sont déjà atteintes, consisterait simplement à herser profondément la terre où elles sont plantées, de manière à produire une évaporation abondante. Ce moyen , est-il dit , a complètement réussi.
Quoi qu'il en soit , je vais exposer ici les divers moyens qui ont été proposés, soit pour effacer dans les tubercules malades les traces de l'altération produite en eux par la maladie, soit pour permettre de les conserver après les avoir traités préalablement de manière à* les purifier.
Le procédé suivant est du au docteur Variez
de Bruxelles : « Placez paidauit 18 à 20 minutes, les tobercules atteints de sphaeèle dans un four chauffé à 64 ou 65 d^;résR. (i) (80 cent). Une eau noirâtre et fétide découle des tubercutes rectevenus sains et même meilleurs à manger que dans Fétat ordinaire; nvm peUicule brunâtre sèche, que l'on peut enleva ayant de faire cinre , recouvre la [dace attaquée, mais elle est sans action d^organisatrioe ultérieure du tubercule , qui se conserve pfidrfadtement sain. D parait cependant que si on hve les tubercules ayant de les: soumettre à l'action de la chaleur, la gangrène gagne jusqu'au cœur , et le bot n'est pas atteint. »
Ce procédé , tenté par d'autres personnes, n'a pas toujours fourni des résultats aussi satisfedsants que ceux obtenus par le docteur Variez. Je citerai entre autres, Mgr Biiliet, archeyéque de Chambéry, et président de k Société Royale Académique de Savoie. Ce digne prâat , dcmt le zèle égale les lumières , a i«pété ces expériâsees sur une assez large échelle, et les tubercules ps^s au four à divers d^és de température, ont continué à se pourrir comme ceux aoxquefe on n'avait pas fait, subir c^te opmtion.
109. Dans sa communication à l'Académie , du 22 sejdjembre dernier, M. Victor Paquet raiH)ortedes expériences dans lesquelles il dit avoir obtenu de très
(1) La Commission du Comice agricole de Turin , nommée à cet «Set, pense que la chaleur ne doit pas dépasser 50 degrés centig. { Courrier des Alpes, 18 octobre 1845. J
bons résultats de l'emploi de la chaux vive, mêlée d'un quart âe suie et de ehariM>n de bœs piÉ^iié. U a saupoudré^ k plus exacton^it pos^Ue, de ce wélange, des tubercules qui présentaient un coinmen* cément de maladie; il les a ensuite misdaifô uio» (^^ve. Un lot égal de tubercules , au mèmedegré d'altà^tioB, a?iSBt été mis également dans une caye, sans chaulage préalable. « Le dou^me jour, dit M, Paquet , les tubercules non chaulés étaient complètement gangrenés; ib fermentaient d^à. Les «uUres étaient sains. »
La chaux, à l'état de lait, a paru fournir de bons résultats; la plupart des disarvateurs sont d'aeeord sur ce point.
M. le docteur Beceriz (i) l'a employée à la^dose de 30 grammes pour 5 Utces d'eau (2). « Le chaulage, dit-il, est peu di^ndieux et facile à pcatiquer; il ne p«titt devoir altérer en tien la fiBicuUé rqnroductîye des tubercules, et ne s'^iq)ose d'aillemrs, en aucune façon, à leur emploi ccunme alimcait, dans les (»s où. l'an n'en ferait pas usage pmir les semaines. )>
110. MM. Philippe Rosset, De Passy^ et Françoisi Grosset, mécanicien à M^ève, en Faucigny , oon-
(1) Académie des Sçienees de Paris y téwiCM da -^7 œtolune et du 34 novembre 1845.
(3) Cette quantité de chaux paraît bien faible; il serait an contraire préférable de se servir d'un lait de cbanx assez épais, ppur que les pommes de terre en soient recouvertes d'une légère couche lorsqu'on les en retire. On les étend ensuite pour les faire sécher.
sefflent d^Ajouter au lait de cbaux, une eertsme quantité de ehlorurede cette terre. « Le chlorure de chaux, disent^ls, dérinfeete non-^eeulement la partie corrompue , maie il détruit le prititipe corruptew, qui est la tendmoe de rhuimdité étmu^re au tubercule, à la putréfaction, en ce ipill évapore cette humidité et qu^il pwge le tubercule de toute la matike qui n'est pas entièrement de sa neiture. Lorsque, après Topération^ les pommes de terre sont complètement séchées , la partie endommagée devient inerte, et on se borne alors à la r0jet^r dans Fusage (i). »>
1 1 1 • A l'appui des expériences dos auteurs précités , le ConsUtiUiormel Neuehàtehris a pubUé le moyea suivant, qm parait étare assez^ efficace : «cLes pommes de terre saines et malades, après avoir été lavées, doivent être mises pendant une demi-heure dans une dissolution de chlorure de chaux (&) ( une livre de chlorure pour cent litres d'eau); on les place ensuite p^idant vingt minutes dans une dissolution <le soude, fnte dans les mêmes proportions d'une livre d'alcali pour cent Jiitres d'eau. On nettoie les pommes de terre dans^efeau fraîche, et oq les sèche à l'air. Une Hvre de dilorare de c^aux et une livre de soude , suffisent pour sauver ôOO livres de pommes de teire.
(1) Céurrier des Alpts , 7 oelobre 1S46.
(9) Le chlorure de chaux ne se dissont dans l'eau qu'en très petite quantité ; il suffit 4e le bien délayer dan9 ce liquide.
» Ce moyen ^œple, à bon marché et tout4-Êiit innocent, est-il dit, garantira les pommes de t^rre sainesde toute pourriture, et arrêtera immédiatement k: maladie chez cdles qui sont déjà attaquées; les pommes de terre saines ne perdent ni leur cou]ieur, ni leur odeur , ni leur goût ordinaire ; celles qui sont destinées à servir de semeiH^es, sont complètement préservées. Le dilore détruit la pourriture et les champignons, s'il y en a; fl est ensutte neutralisé par la soude. »
1 12. M. Amoudruz , d'Annecy, qui s'occupe beaucoup d'agriculture, a conseillé l'emploi du gypse cuit et en poudre ; une coupe de c^te sidistance peut conserver cinq coupes de pommes de terre. Voici ce jHTOcédé (i) :
« i^ On saupoudre de gypse, à une l^^ed'^misseur, le lieu de la cave ou sellier où l'on veut lair faire passer l'hiver.
» 2^ On étend à deux ou trois pouces d'épaisseur, la moitié de la coupe de gypse, sur une aire ou plancher sec et propre.
» 3^ On jette une peUée de gypse dans un seau d'œu; on agite, ce qui forme un lait de gypse avec lequd on arrose les cinq coupes de poinmes de terre.
» 4^ On prend par pellées ces pommes de terre humectées, pour les étendre et rouler dans la demi-coupe
(1) Courrier des Alpes ^ H octobre 1845.
dé gypse (voyez N* 2), comme on roule de la pâte dans la farine.
M 5® Lorsque les pommes de terre sont hien imprégnées de gypse, dles sont Manches comme des <BOb; on les retire et mutasse dans le lieu de la cave pr^ré (voyez N* 1).
n 6^ On ^alise et unit le tas, pour que son épaisseur têgale et Qe dépasse pas 8 ou 10 pouces pour les petites, et un pied pour les grosses. Cette couche est a[isuite saupoudrée du gypse restant de la coupe, pour remplir à peu près le& interstices, mais pas entièrement.
» On peut fadre une seconde couche i^r cette première, semMaUe en tout à celle-cL — On ne consdlferait pas d^en feire une troisième.
» n n'y a pas besoin de monder exactement toutes les pommes de terre; on se bornera à enlever les plus mauvaises.
» On obtient ainsi une conservation des plus parfaites, tant pour les tubercules destinés à être mangés et employés à la cuisine , que pour ceux que l'on veut garder pour semence. »
113. Parmi les agents anti-sceptiques, lesel marin, employé cbepms plusieurs années en Suisse dans le même but, et si favorable d'aillews à la nutrition, a été conseillé par pluskurs personnes et ncMamment, en Savoie, par mcm faonorabte collègue, M. Bebert, pharmacien et {m>fesseur de chimie à Ghambéry. À ce
^{ M8 )^ sajet, la Caaette du Smpbm (t) rs^p^rte ce qui suit : « Un procédé qui est fart en usage dans les enviitHis de Xbônes pour k conservation des poiomes de terre, b*est de les pkmger dans l'eau bien sodée de sel é^ euii^ne , de les y laisser pendant six à huit heures , puis de les mettre en tas après avoir eu soin de tes décbçr^ Ce procédé n'enlève rien à la faculté germinatri^^e des plants, qui lèveront très Men le printemps procbain. Le sd étant un élément conservateur de Sa nature^ détruit la pourritiu^ et maintient le tubercule dans un état teès sain. »
La Commission nommée par le Comice agricak de Chambéry, pour étudier la maladie des pommes de terre (2), a aussi essayé ce mode de conservation^ ctood; eUe a obtotiu de bons résultats*
La Commission a &it ses essais avec une sokitioli saturée à raison de 40 livres ( de gabelle ) de sel sur 50 Utres dPeau. M. le baron Fortis, l'un des vicepré^dents du Comice, a £adt, de son càté, des «ssak très satisiùsants sur une centaine de quintaux, a^^ec une solution de 30 livres seulemait par tonneau d'e»i , soit 4(K) Idlogrammes envircm. Les pommes de terre immei^ées ihns ces solutions et sédiées ensuite au grand air^ se sont parEadtement conservées, tandis que celles qui avaient été abaiulonnées aux canditions ordinaires^ ont continué a pournr ra{ndçmeiit
(1) Numéro du 18 octobre 1845.
£2) Courrier des Alpes, 14 octobre 1845.
-( no )^
MM. Michel S^artin et Henri Bact, secrétaires dQ Coiaiee, résumait le procédé dans les termes suivants: « Dans des cuves , cuveaux, gerles ou autres vaisseaui^ de boi^ &citeme»t maniables^ metteas Teau et le sel *»« la proportîoa de 100 livres ( de gabelle, soit 37 Wlog.) de sel sur 500 litres (un fort tonneau) d*eau , agitez , et, dans quelques minutes, la dissolution sera parfoite. Versea cette saumure sur les pommes de terre mondées de toutes les parties dont le ramollissement annonce la putréiaeticm ; laissez tremper pendant une heure, et verses ensuite cette même saumure sur de nouvelles pommes de terre. JLies 500 litres, qui contiennent pour 20 fir. de s^, suffisent pour plus de 200 quintauic de tubercules. Au fur et à mesure qu'on enlève la saumure, on fait sécher les pommes de terre et on les emmagasine ensuite. >^
Si le sel réusdt à ctmserver les pommes de t^re, il paraît que Ton n'obtient ce résultat qu'en opérant mr des tubercules sains. M. Dumas, membre de l'Institut de France et l'un deschimisteslesplusdi^nguéa de l'époque, a pensé que d'abord il convenait d'cdiserver les effets du sel sur les tubercules attaqués, et il a reconnu que ce composé, eh faibles proportions, hâte d'une façon extrwrdinaire la putréfaction des |id>ercules envahis. J'ai obtenu moi-^nême les mêmes ré^tats, et beaucoup d'autres n'ont pas été plus heureux dans leurs essais. Il paraît donc, en définitif, que le sel peut préserver des pommes de terre saines
-( 230 )de la contagion qui envahit une récoïte^ mais qnll produit des effets tout opposés sur les tubercules malades.
1 14. M. Payen ( i) a conseillé la tannée, qui a paru réussir, ^ l'acide sulfureux, qui prévient ou su^nd les fermentations de tout genre. — La tannée, stratifiée par couches avec les pommes de terre ^ absorberait Foxigène de Tair et Tempêcherait de venir en aide à la fermentation. J'ai essayé md-mème ce procédé sur trente quintaux de pommes de terre plus m moins altérées. — Malheureusement, dans le but d'obtenir de meilleurs résultats, j'avais fait sécher la tannée dans un four , et je l'employai encore tiède. — Comme j'opérais sur tme quantité assez considérable , il Se déclara bientôt au centre de la masse une fermentation telle, que les pommes de teire se trouvèrent presque à moitié cuites. Je fis immédiatement étendre les tubercules pour leur donner de l'air; malgré cela, ils continuèrent à se pourrir et n'ont servi à autre chose qu'à fedre du flimier. Employée sur une masse de six à huit quintaux seulement de pommes de terre , la tannée, parfaitement sèche , sans être chaude, peut fournir de bons résultats.
« L'acide sulfureux, dit M. Payen, a blanchi et maintenu en bon état des tubercules malades exposés momentanément à son action; on aurait, dans la
(1) Académie des Sciences de Paris, séance du ^ septemb. 1845.
IM
combustion du soufre brut, le moyen d'apfdiquer à peu de frais cet adde en ^rand. »
115. M. Saluces, pharmaden-chimiste de cette ville, a égBlemeDt soumis des pommes de terre altérées à faction de diverses substances, dans le but d'arrêter les progrès du mal. Les procédés qui ont offert les mdlleurs résultats à cet habile confrère , sont les deux suivants : i^ 1 30 Bvres de pommes de terre gâtées ont été pkMigées pendant 5o beures dans de l'eau tenant en dBsoltifion huit onces d'alun; séchées ensuite et passées dans de l'eau conteimnt 1/200 de son poids de coHe de Flandre , elles (mt été séchées de nouveau et saupoudrées enfin de charbon de bois en poudre. Quatre mois après, i/3o à peine de la masse s'est trouvé entièrement altéré, le reste était presque comme au joui^ de l'expérience; — 2^ 30 Kvres de pommes de ter^e rouges et jaunes, luresque toutes poufties au quart , ont été mises en macération pendant 24 heures dans de Feau additionnée de quati^ onces de poudre de noix de galle; on les a fait sédier ensuite, a|Nrès quoi on les a placées dans de la poudre de chsârbôntrès sèche. Quatre mois après, dles étaient dans le même état de conservation que le jour 4c l'expérience; sept tubercules seulement étaient à peu près entièrement pourris.
116. Un autre moyen donné par M. Bischoff, pharmacien à Lausanne, comme un des plus simples et des meilleurs, consiste « à mettre les pommes de
teire bien lavées et ressuyées dans du saUe très see^ couche par couche ( de manière à ce que les pommes de terre ne se touchent pa$), immédiç^tem^t recouvertes d'environ deux ou troi$ pouces du mtoie sable, et les taiir dans un endroit le moins Imimâe qu'on ait et où il ne gèle pas. »
La Gazette du Midi a puUié un procédé dsuàogue ; elle propose de conserva les tubercules affeetés de gangrène , dans des eoQches fortaées d'un loâange de trois parties de saMe lûen sec et d'une partie de cendres, puis, lorsqu'on veut sTen s^vir e^^imne aUment , on les lave avec de l'eau et un peu de sel ou de vinaigre, et on les fait bouillir dans de l'eau avec du sel.
Ce procédé est excellait et l'un ded meilleurs de tous , ainsi qu'on le venra plus loin, mais il est njgovreusement nécessaire d'employer du sable très see; l'on obtient de meilleurs résultats encore, si l'on mélange au sable un dixième environ de pousirière de ^iaii>on, de cen<h-es, de gypâe, de chaux éteinte ou de cendres de chaux* Dans tous les ca&, on conçoit fekâlement que deâ procédés très simj^les et peu dispendieul peuvent seuls être mis ert pratique dans la piup^ des exi^tâtiomi rurales ; à ce titre , le sable pur ou mêlé aux substances sus-énoneées, mérite à toils égards la pr^rence^
116 bis. L'action de la lumière paraît avoir eu une grande influence sur la continuation du mal chez les
tubercules arrachés* En effet, lorsque toutes les autres conditions . étant égçiles, on place des tranches de pommes de terre , les unes dans l'obscurité , les aub^ à la lumière du jour, on trouve que celles-ci se colorent beaucoup plus que les premières. La lumière fayoriae donc Taction de l'oxigène sur Textractif, et cette circonstance peut expliquer en partie Finfluence de l'obscurité sur la conservation des fruits.
M. Chatin (i) a foit des expériences très intéressantes pour prouver que les alcalis n'empêchent pas l'altération de Textractif , qui colore tous les tubercules malades et constitue le principe de la coloration dea fruits blets , tandis que les acides s'opposent à cette altération de la manière la plus absolue.
117. Quoi qu'il en soit des divers procédés qui viennent d'être énumérés, disons, pour être vrais, que les progrès du mal se sont considérablement ralentis, et , pour ainsi dire, arrêtés depuis la cessation des pluies , et aussi depuis que les précautions byg^niques prescrites, presque en même temps par plusieurs agronomes , ont été généralement adoptées. Partout où Yaa a placé les pommes de terre dans les lieux spacieux, secs et aérés, en ^MHiches pai épaisses, qu'on les a remuées souvent, et enlevé, à chaque inspection , les tubercules tachés, on a éprouvé très peu de perte. M. Durand (2) s'est assuré, par exen^de,
(1) Académie des Sciences de Paris ^ séance du 3 février 1846.
(2) td. du 6 octobre 1845.
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qu'en ayant soin de sépso^r des tubercules malades les tubercules sains , et en plaçant ceux-ci dans des lieux secs et à Tabri de la lumière , on parvenait à les conserver comme dans les années ordinaires. « A THôtel- Dieu de Caen , dit-il , 300 hectolitres de ponunes de terre se conservent de cette manière depuis plus d'un mois sans altération, bien que le triste des tubercules affectés n'ait pas été fait avec tout le soin désirable. »
Dans le cas où Ton serait d>ligé d'amonceler les pommes de terre en tas, ceux-ci devront être aussi petits que possible et isolés les uns des autres. Ceux à qui les emplacements ont permis de les étendre en une seule couche , ont fort bien réussi ; et, avant de les emmagasiner ainsi , deux ou trois journées d'exposition à l'air sec et au soleil , ont eu une influence très fevorable sur la conservation ultérieure. C'est en suivant ce mode d'opérer, qu'un habile adnynistrateur, M. le comte de Quincy, syndic de première dasse de cette ville, est parvenu à sauver assez de pommes de terre pour suffire aux semences de ses vastes propriétés du Chablais.
118. L'ensilotage ordinaire, disait M. Payen (i) , serait l'un des plus mauvais moyens, car la fermentation putride se propage avec une grande rapidité au contact d'un tubercule à l'autre , même jusque parmi les plus ^ns : elle gagnerait ainsi toute la masse
(1) Académie des Sciences de Paris ^ séaiice da 33 septembre t845*
enfennée dans un silos. Selon M. Bous^nga^lt (i), c'est surtout dans les caves et les silos que le md aurait fait de ^nds progrès; ainsi, dans une exploi*^ tation agricole , la perte qui , au moment de la récolte, n^atteignait pas 8 pour 100, s'est élevée, après un court séjour des tubercules dans un silos , à près de 33 pour 100 , tant a été rapide la contagion.
J'ai voulu m'assurer, de mon cèté, ce qu'il en étdt à cet égard, et connaître par moi-même si l'ensilotag^ qui réussit très bien pour conserver les pommes de terre saines jusqu'au printemps, ne pouvait pas pro^ duired'aussi bons résultats avec des tubercules avariés. J'ai donc placé , la première hukaine de novenAre dernier, dans un fossé pratiqué dans un terrain en pente , 40 quintaux de pommes de teire altérées, avec la précaution de garnir d'une bonne coudie de paille les par<ris du âlos , et de recouvrir le tout d'une couche de terre de deux pieds d'épaisseur, en forme de dos d'âiie et bien battue, pour empêcher aux eaux pluviales de s'infiltrer et de pénétrer dans l'intérieur du fossé. On trouvera à la fin de cet ouvrage, une note qui fera connaître l'époque de l'ouverture de ce silos, et rétat dans lequel les tubercules y auront été trouvés.
119. En résumé, les divers procédés décrits dans cet article, et exécutés isolément, dans des conditions différentes , nous mettaient dans l'impossibilité de
(1) Académie des Sciences de Paris j séance du il novembre 1S45.
~( M6 )pouvmr jug^ de leur valeur relative. Pour atteindre ce but , j'ai préparé, la dernière quinzaine d'octobre , d'ap*ès les onze procédés suivants : Umnée^ chaux ^ chlorure de chaux ^ sel^ cendre de chauxy sable pWf sable et charbon de boisenpoudre^ sable et cendre de eiumx^ ffypse^ infuskm de suie et eau créozotée^ j'ai préparé, dis-je, avec ces diverses substances, 500 livres de pommes de terre ^^en^nt altérées, puisqu'elles provenaient toutes du même champ; ces onze tas de 500 livres ont été placés dans onze casés d'^le grandeur, formant une épaisseur de ^x pggt^lg^^çnviron, et ces cases sont toutes situées, à côQâ^|i^^||les des autres, dans l'orangerie du Jardin-des>^nwftes, dont le fond est un sable peu humide, et dans l'intérieur de laquelle la température n'arrive jamais au degré de ^ace fondante. Enfin, pour servir de terme de comparaison, une douzième case , pla<^ à la suite des précédentes, c(mtient également 500 livres des mêmes pommes de teire , mais qui n'ont suM aucune espèce de préparation. Total des tubercules employés pour ces douze expériences, 60 quintaux.. Id au moins, comme il est facile de le voir, toutes les circonstances de l'opération étant égales, les r^uttats devront inspirer plus de confiance.
Un mois après l'exécution de ces divers procédés, j'ai remarqué que les pommes de teire placées dans le sable pur, le sable et le charbon, le sable et la cendre de chaux, étaient les mieux conservées; elles étaient
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d'ane àisitoteur vraiment remarquad)le ; venaient en^ suite, eomme présentant des résultats moindres, et par ordre de leur valeur réciproque, les préparations à la cendre de chatix, à la tannée, au gypse,à la chaux, à la créosote , à la suie , au dilorure de chaux et au sd. Les pommes de terre saumurées étaient les moins lûen conservées; dles étaient humides, et moisissaient à la fiui^e, bien qu'elles eussent été, comme toutes les autres qui avaient été mouillées, exposées pendant un jour ou deux au soleil après leur préparation , pour en opérer la dessication. L'observation m'a prouvé que les procédés qui obligent à mouiller la pomme de terre, valent moins que ceux où l'on n'emploie que des subs* tances sèches ; et , parmi ces dernières , le sable réuntt; toutes les conditions désidérables, si on a soin de remployer parÊaitement sec, et de ne pas donner aux tas ainsi préparés unehauteurdeplusde loà 12 pouces. Pour 1 fr. on peut facilement conserver ainsi 30 quintaux de pommes de terre ; je regarde donc ce procédé conmie étant, sans contredit, le plus 'simple, le plus prompt, le plus fecile et le plus économique de tous. 1^. Dans toute hypothèse, on s'est demandé si les divers corps employés à la conservation des pommes déterre , la chaux, le sel, le chlorure de chaux surtout, ne nuiraient pmnt à la germination des tubercules. Cette question est parfaitement résolue. Dans toutes mes cases , j'ai pu trouver des pommes de terre ch«B qui le germe ^est plus ou moins développé; toutefois.
-{ U& )^ le mdUeur résultât se trouve dans les préparations de sable, et le moins favcnrable parmi les ponunes de terre saumurées. Pour me convaincre, du rerté, que ces germes peuvent atteindre toutes les périodes de leur y^étation, j'ai fait planter, du i5 octobre au ao novend)re 1 845 , 25 livres de pommes de tare provenait de chacun des onze procédés que j'ai (H-écédemment décrits; chaque partie de 25 livres occupe une égale surfeccidu même terrain ; et, tout à côté de ces plantations, figurent, comme objet de comparaison, des pommes de terre saines, des pommes de terre altérées, sans préparation , des pommes de terre pourries , plus ou moins putréfiées , et des pommes de terre devenues vates sous Finfluence de l'air et de la lumière; chacune de ces quatre dernières cat^cmes plantées dans les mêmes conditions de quantité et de terrain que les précédantes. Ces plantations ont été mises cet hiver k Tabri de la gelée; je ferai connaître plus tard, pso* la voie des journaux, les résultats qu'elles fourniront 121. Une autre question plus grave et plus importante se présentait ensuite. On s'est demandé si, en plantant dans le même sol et en se servant de tubercules plus ou moins altérés, la maladie n'est pas susceptible de reparaître une seconde fois, ou, en d'autres termes, si les pommes de terre altérées produir^dt des tubercules sains. Il est facile de comprendre que toute hypothèse sur ce sujet ne saurait rempIsK^er la pratique qui, seule ^ peut décider en l'espèce; et.
_( 259 )— pour cela, il faudrait attendre la récolte des premières pommes de terre gâtées qui seront semées ce printemps. — JVfedheureusement, à cette époque, la solution du problème arriverait trop tard. C'est pour remédier à cet inconvénient , que j'ai fait , en décembre 1845 , une culture forcée d'une trentaine de tubercules plus ou moins attaqués de la maladie, placés dans un petit carré de six pouces de terre de profondeur, et abrités du froid par un vitrage recouvert de paillassons. La terre elle-même repose sur du fumier de cheval tassé à une hauteur de trois pieds, afin de fournir à la végétation la chaleur nécessaire à son développement. De cette manière, j'espère obtenir des tubercules assez gros à la fin de mars, pour pouvoir juger de leur état, connaître si la transmission a eu lieu , et, dans le cas contraire , annoncer, par la voie des journaux , ces résultats intéressants aux cultivateurs, qui les apprendront encore assez tôt pour utiliser, comme semences, les pommes de terre malades qui leur resteraient encore (167). S'il est permis d'émettre une opinion anticipée sur les résultats futurs de cette petite culture anormale , je pense que toutes ces pommes de terre produiront, sinon des fruits aussi bons et aussi beaux que ceux que l'on obtiendrait avec des semences choisies et de bonne nature, du moins des produits passables et exempte de la maladie des tubercules qui les auront fournis.
Coneliralaniti tiéÊÊénaiem
1^ Si la maladie de i845 , ou toute autre altération analogue, venait à se produire de nouveau, il ne faudrait pas trop se hâter d'arracher les pommes de terre; on a remarqué en Suisse et dans d'autres localités, que les tubercules arrachés prématurément' ont fini, comme les autres, par se gâter touJ^à-fedt, malgré les précautions prises pour les conserver. Il n'est pas exact de dire que ceux laissés en terre se sont entièrement g^uém, ni même améliorés, comme l'ont écrit quelques journaux; mais il paraît que, la pomme de terre une fois atteinte , la maladie faisait moins de progrès en terre que dans toute autre circonstance où des causes physiques tendaient sans cesse à l'augmenter (i).
2° Dans tous les cas , extraire la pwnme de terre par des jours secs , avec toutes les précautions pour ne pas la blesser; les pommes de terre ainsi entamées
(1) M. Gharret, notaire à la Chapelle-Blanche et membre de la Société d'Agriculture de Grenoble , a eu occasion de faire ta même remarque ; il a de plus fait un grand nombre d'observations intéresaantes , qui, touies , sont venues ocmfinner c« qui a été dit «t ëeiil relativement à la marche anormale suivie par la maladie , soit par rapport au sol et à l'exposition, soit par rapport aux diverses variétés de pommes de terre atteintes.
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par rinstrument, se sont comparativemaot pourries {dus vite cpie les autres.
3* Exposer, étendus, isolés, les tubercules à l'air, plutôt même isolés à la pluie , qu'amoncelés en tas et renfermés, parce que le contact, entre ces tuber^ cilles, accélère les {NPOgrès de la fermentation putride.
4^ Une exposition au soleil, de quelques jours, produit les plus heureux résultats; elle enlève au tur bercule cet excès d'humidité qui est la source de sa maladie, ou du moins qui contribue beaucoup à la développer. Les pommes de teire seulement atteintes, mais non pourries, résistaient dès que leur superficie était sèche , ou qu'eltes restaient séparées les unes des autres.
ô^ Lorsque les emplacements manqueront, il faudra tenir les tubercules en petits tas, dans des lieux secs^ aérés, à tabri de la lumière; les visiter souvent et enlever à mesure ceux que la maladie envahit.
6^ Toutes les observations s'accordent à prouver que l'extraction prompte de la fécule est le meilleur moyen de tirer parti des pommes de terre malades, et d'éviter les déperditions spontanées. Mais comme, dans beaucoup de localités , on ne peut pas livrer im^ médiatement à la râpe tous les tubercules attants, ou même douteux, il s'agit d'en conserver une partie pour l'alimentation.
7*^ En plaçant par lits alternatif les tubercules isolés et du sable bien sec , remplissant les intervalles et for^
mant une épaisseur de 2 centimètres au-dessus , on réunit les conditions utiles d'isolement et de température .peu variable, sans augmenter outre mesure les emplacements; les pommes de terre ainsi préparées se conservent parfaitement.
8*^ Les pommes de teire entièrement pourries peuvent servir comme engrais; on les di^se par couches alternatives avec de la terre. Ce mélange sera très bon plus tard pour terrer les prés, les vignes ou pour planter les arbres.
9^ L'usage alimentaire des pommes de terre malades, cellesdont les tissus sont restés fermes et exempts de fermentation putride , et après en avoir enlevé les parties altérées , n'ont offert jusqu'ici aucun inconvénient appréciable, bien constaté^ ni chez les hommes, jii chez les animaux. Les vaches laitières, les moutons, les porcs, ont été nourris de cette manière depuis cinq mois , sans accident déterminable.
10. Les tubercules destinés à la reproduction devront , autant que possible, avoir été récoltés dans un autre terrain que celui dans lequel on veut planter ; ce changement est toujours avantageux. Il est , du reste, en dehors des principes de l'agriculture, de cultiver deux fois de suite, sur le même champ, la même espèce de plante. On devra , en outre, prendre de préférence les pommes déterre provenant de terres sèches et légères; choisir les plus saines ou les moins altérées, les plus franches et les mieux caractérisées, et surtout
les espèces hâtives qui paraissent s'être montrées cette année plus robustes et plus capables de résister à rinvasion du mal.
11. Les pommes de terre élevées de graines ne paraissent pas avoir été atteinte par l'épidémie , à quelques rares exceptions près. On établira donc des semis réguliers pour renouveler l'espèce > et conserver et multiplier les variétés robustes (33). L'on sait d'ailleurs que plus la graine d'une plante vient de loin et est semée loin de son lieu d'origine, plus elle produit des variétés propres à être conservées dans le pays ou elles naissent. C'est ainsi que le Dahlia est uniforme de race au Mexique, tandis qu'il produit en Europe des milliers de variétés.
12. La maladie de i845 est due aux influences combinées des agents physiques, qui se sont montrés, cette année, d'une manière tout exceptionnelle. La présence des champignons et des animaux parasites n'est pas caractéristique de la maladie; elle en est l'effet et non la cause.
1 3. Les pommes de terre n'ont pas mûri en i845; celles dont la maturité se trouvait le plus avancée ont échappé au fléau; voilà pourquoi les variétés tardives ont été généralement atteintes dans la plupart des localités.
14. La maladie consiste dans l'altération de l'albumine et de la matière extractive azotée, substances éminemment altérables de leur nature. Les grains de
— ( 244 )— Meule liront été attaqués que dans les parties avancées en putréfaction; les pcnnmes cte terre malades au premier degré ont fourni un peu moins de fécute que les mêmes pommes de teire saines.
i5. Il serait à propos de ne pas donner trop d'extmision à la culture de la pomme de terre , et d'accordar plus de soins aux autres récoltes sarclées^ ainsi qu'aux farineux. U est toujours dangereux de donner trop dlmportanee à une seule culture, et surtout de baser sur elle Falimentatioii de la classe la plus nombreuse. L'introduction d'une grande variété de produits sera non-seulement utile à Fagriculteur, en assurant son revenu, et en éloignant toute possibilité de disette, mais elle sera encore très favorable à la santé publique, en fournissant à notre corps la variété des éléments qui lui sont nécessaires. On a remarqué que les populations qui vivent presque exclusivement de pommes de terre, ou de châtaignes, ou même de maïs , sont des populations sans énergie au moral , sans viguew au physique; n'a-ton pas considéré, enfin, la grossièreté des dimentsetlepeude variété de la nourriture, comme une des causes secondaires de l'idiotisme et du crétinisme!...
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divers Produits que ron peut obtenir mwee la Pomine de terre.
123. Nous avons exposé , dans la première Partie de cet ouvrage , les diverses questions relatives à 1^ culture de la pomme de terre ; nous avons ^Muite passé en revue la marche et les caractères de la maladie qui Ta frappée en i845 , les causes probables qui ont précédé et accompagné l'aj^paritiop du mal y
-( 2Zi6 )^ ainsi que les moyens à employer pour conserver et utiliser la récolte, sans que la santé des hommes ou des animaux en soit atteinte. Il nous reste enfin, comme complément de la Monographie que je me suis proposé de faire connaître, à décrire les divers procédés à Faide desquels on peut se procurer, d'une manière aussi simple que possible, les principaux produits que les arts et Kndustrie peuvent retirer de ce précieux tubercule.
Tout ce qui va être dit dans cette troisième Partie s'applique aux pommes de terre avariées comme aux pommes de terre saines; toutefois, je donnerai avec soin les explications qui seraient exceptionnellement exigibles dans le premier cas, et je ferai en outre connaître la différence qui pourrait résulter de l'emploi, pour un même produit , des tubercules sains et des tubercules malades.
De tous les principes qui composent la pomme de terre, le plus intéressant est sans doute la fécule ou l'amidon (i) qu'elle renferme. C'est donc à l'extraction de ce principe que nous allons consacrer le premier Chapitre de cette dernière Partie de l'ouvrage;' je
(1) Sous le point de vue industriel , l'amidon et la fécule Sont deux choses bien distinctes ; mais, sous le rapport chimique , ces deux dénominations sont synonymes. On neunme plus particulièrement amtc/on la fécule que l'on retire des céréales, et fécule l'espèce de famine contenue dans un grand nombre de racines , principalement dans la pomme de terre.
-( 247 )décrirai ensuite les principaux produits auxquels il peut donner naissance, par suite des réactions que Fon fedt subir à ses divers éléments constitutifs, et je terminerai enfin par faire connaître quelques-unes des productions alimentaires les plus essentielles, obtenues avec la pomme de terre elle-même ou avec la fécule en nature.
Préparation de la fécule de pomme de terre.
Article 1^'. — Notions prélîminaîref.
Epoque de la récolte des Pommes de terre pour en obtenir le plus de fécule possible ; lieux où il conscient de les retirer; silos et moyens de les pratiquer en grand; objets nécessaires pour ce genre d^ exploitation; qualités d'une bonne râpe.
124. C'est à l'époque de sa maturation la plus complète, que la pomme de terre renferme la plus grande quantité de fécule ; la récolte doit en être faite
~( 248 )par un temps sec, et fermée immédiatement. II est très important de n'emmagasiner les tubercides qoe Idrsqulls sont secs, ou tout au mmus, le moins hu^ imdes possible. Le lieu le {dus convenable pour cda est une cave très saine, ou un cellier où il ne gèle pas. Dans l'un et l'autre cas, il faut les priver et la lumière, dont l'absence les tient, pour ainsi dire, dans un état de sommeil; tandis qu'elle y dévelof^ promptement un mouvement intérieur de vie qui se manifeste par une germination plus ou moins rapide , laquelle n'a lieu qu'aux dépens de la fécule.
125. Comme il est souvent difficile, dans une exploitation un peu considérable, d'avoir des locaux assez grands pour emmagasiner la quantité de pommes de terre que l'on se propose de travailler, on remplace avantageusement la cave et le cellier par un silo, ou trou pratiqué en terre, (kms tm sol élevé et très sec; La forme de ce trou est tout-à-fait indifférente ; il peut être long, carré ou rond, mais sa profondeur ne doit pas dépasser cinq mètres ( i5 à i6 pieds ). Le fonds et les parois doivent être garnis d'une couche de paille de six à sept centimètres ( 2 pouces au moins ) d'épaisseur, pour que les pommes de terre ne soient pas en contact direct avec la terre. On remplit ce trou de pommâ|^de terre jusqu'à un pied, au plus, de son bord , on place des pièces de bois en travers avec quelques branchages par-dessus , on y met ensuite de la paille, sur laquelle on amoncelé, en forme de
tas» une couche de terre d'un mètre ( 3 pieds ) au moins dans le centre, de manière qu'il en résulte un oone très ^irbaissé qui, formant toit, pa*mette aux eaux pluviales de s'écouler facilement, sans pénétrer ^ dans l'intérieur, ce à quoi l'on parvient en prenant la précaution de bien tasser la terre , et de tracer, à onze 0U douze caitimètres ( 4 pouces ) du bord du trou , une petite rigole circulaire pour porter les eaux au loin. Si le trou e^ pratiqué dans un t^rain l%er et sablonneux, il est très utile d'enduire la rigole avec un peu de terre glaise. En opérant ainsi , on peut conserver les pommes de terre parfaitement saines, et exemptes de toute végétation, jusqu'au mois de mai suivant, ce qui permet une fabrication de fécule pendant six mois au moins.
126. La fabrication ou l'extraction de la fécule de pommes de terre est extrêmement simple et facile; die est basée sur la ténuité des mollécules de ce corps et son insolubilité dans l'eau froide. Ce qu'il faut , avant tont, c'est de Feau claire à discrétion , un local où il ne gèle pas et situé de manière à ce que les eaux puissent y trouver un écoulement facfle. Les instruments nécessaires sont: i** quelques tonneaux défoncés par un bout et servant de baquets; 2,^ deux tamis en toile métallique et à rebord élevé, l'un à tissu gros, et l'autre à tissu très fin ; 3^ une râpe ou machine à réduire la pomme de terre en pulpe; 4^ quelques paniers à anses et à claire-voie pour laver la pomme de terre.
127. La meilleure râpe est celle qui fait le plus de pulpe et la pulpe la plus fine possible dans un temps donné; ses dents doivent être très courtes, afin que toutes les cellules soient atteintes, et que la fécule puisse ensuite s'extraire par un simple lavage et par un frottement aussi léger que possible. On doit pouvoir rechanger les lames facilement et sans perte de temps. Cette machine peut être mue par une puissance quelconque, par un homme ou par un cours d'eau.
Aeticle S^ — Extraction de la féonle.
Lavage des tubercules ; râpage / tamisage de la pulpe ; lavage de la fécule brute j égouttage de la fécule lavée : /** dans les tonneaux; 2^ sur une aire en plâtre ; — dessication , /** à- Voir libre; 9^ dans une étuve ; blutage de la fécule, — Résidu ou parenchyme ; son emploi pour nourrir le bétail, — Eaux de lavage des féculeries ; excellentes pour engrais. — Procédé pour préparer la fécule en petit , à la portée des ménages. — Fécule extraite de pommes de terre malades. — Moyens de conserver humides de grandes quan^ tités de fécule pendant un an.
128. Pour bien concevoir l'extraction de la fécule^ bornons-nous à dire que la pomme de terre récoltée par le plus beau temps possible , comprend : i^ une
-( 251 )légère couche déterre qui reste toujours plus ou moins adhérente à sa superficie ; 2^ une substance environnée d'un parenchyme eelluleux, de nature ligneuse; 3® de très petits grains de fécule; 4^ un suc tenant en dissolution la matière colorante et quelques sels.
Le jour où Ton voudra commencer l'exploitation de la fécule, on commence par procéder au lavage des pommes de terre. Cette opération a pour but de séparer la terre qui revêt les tubercules, exercerait une action nuisible sur les dents de la râpe , et salirait la fécule en se précipitant au fond de l'eau avec elle. Immédiatement après , les pommes de terre sont soumises à l'action de la râpe.
129. La pulpe qui provient du râpage est reçue dans une caisse placée au-dessous de la râpe. Cette pulpe, composée d'un parenchyme Ugneux, de fécule et d'un suc coloré , est portée dans le tamis à gros tissu qui plonge jusqu'aux trois quarts de sa hauteur , dans un tonneau ou cuvier aux trois quarts plein d'eau. En imprimant à la pulpe un mouvement circulaire à l'aide d'un morceau de bois, la fécule passe à travers le tissu du tamis, tandis que le parenchyme ou matière fibreuse reste dessus. Au bout de huit à dix minutes, l'opération est terminée, le tamis est porté sur un autre cuvier, et l'on fait arriver, sur le résidu qu'il renferme, un courant d'eau qui enlève les dernières portions de fécule qui peuvent y rester interposées. On reconnaît que le résidu ne contient
(dos de féoile, quand Feau qai s'éeoute n'est plm laiteuse (i).
130. L'amidon se dépose rapidement au fend du cuvier; trois quarts d'tieure ou une heure suffisent pour cela. Lorsque la couche a environ 35 à 45 œntim . ( I pied à i8 pouces) d'épaisseur, on arrête Topération. La liqueur qui surnage, étant fortemeat co* lorée par la matière extractive de la pomme de terre , on la décante et on la remplace par de l'eau daire , en agitant fortem^it avec une pelle de bo^, pour suspendre de nouveau la fécule dans le liquide. Pen^ dant le brassage, qui ne doit pas discontinuer, le mélange est versé, à mesure qu*il passe, dans le tamis à tissu fin placé sur un tonneau vide et très propre , et que l'on agite constansunent. La fécule passe seule avec l'eau, et la pulpe fine, qui s'y trouvait mélangée , reste sur le tamis.
Lorsque toute la liqueur est ainsi tamisée, on l'agite de nouveau avec une pe^, en même temps que l'on fait arriver dans le tonneau un courant d'eau pour le remplir. Après une ou deux heures de repos, tout l'amkion est, déposé, et la liqueur cpii surnage est claire, mais encore un peu coli^rée. On jette cette eau, on la remplace par de nouvelle , on
(1) Ce résidu, quelque soia que l'on prenne, retient toujonrf une portion de fécule qui a échappé à l'action de la râpe; c'est pour cela qu'il conserve encore quelques propriétés nutritives dont on a cru pouvoir tirer parti ( 13i bis ).
délaye de nouveau l'amidon et on laisse déposer. On répète les lavages jusqu'à ce que l'eau qui en [H^ovient smt parfiBdtement claire et incolore, après quoi Topération est terminée. Toute la série de manœuvres que je viens de rapporter, s'exécute facilement dans une journée. Si cependant une cause quelconque enapê<^ait que la pulpe ne pût être entièrement travaillée dans le jour de sa fabrication, on peut la remettre au lendemain et même à plusieurs jours après. Dans ce retard, la pulpe acquiert, il est vrai, . une couleur brune verdàtre, mais la fécule qu'elle fournit ne devknt pas moins belle que le premier jour.
131. La fécule amenée à son degré de blancheur, ce qui a lieu au quatrième ou cinquième lavage, adhère fortement au fond du tonneau. Elle présente à sa sur&ce, lorsque Fèau qui la surnageait a été décantée, une couche grisâtre de 2 à 3 centimètres ( x/2 pouce à 1 pouce ) d'épaisseur, et qu'on enlève au moyen d'un racloir en cuivre, semblable à ceux des boulangers. Cette portion poite le nom de tét de Famidon; elle doit sa couleur à une petite partie de matière pulpeuse qui a passé à travers le tamis fin; elle a moins de valeur que celle qui reste dans le tonneau, mais elle vaut autant que la fécule la plus blanche, pour être convertie en matière sucrée , en eauHie-vie,etç.
La portion de fécule blanche s'appelle pied de
H 254 )- Famidon; il ne s'agit plus que de la faire sécher. Peur cela, on la dépose sur une aire ou planche faite en plâtre gâché très môu , de manière que celle-K^i soit très poreuse après sa dessication. Cette planche, aiœi fabriquée, agit sur la fécule que Ton répand dessus, absolument comme le ferait une éponge; elle absoii>e rapidement la plus grande partie de son humidité et Fessore au point qu'en douze heures au phis, elle peut être enlevée en pains solides. Les pains sont alors placés, en les arc-boutant ainsi deux à deux ( j\^ )^ sur des planches échelonnées dans un séchoir bien aéré, où on les laisse pendant quatre ou cinq jours. Pour leur donner ensuite le dernier degré de chaleur nécessaire à leur entière dessication, on les enlève du séchoir, on les casse en morceaux, et on les place dans dés corbeilles garnies d'une toile serrée, que l'on porte dans une étuve où la température doit être constamment maintenue entre 26 et 40 degrés centigrades, jamais au-dessus de 40 degrés. Après dix à douze heures d'exposition dans cette étuve , la fécule est complètement sèche ; il ne reste plus , pour la livrer au commerce, qu'à la pulvériser et la passer au sas fin , espèce de tissu de crin , de soie , etc. , dont on se sert pour passer la farine. Cette opération se faisait autrefois sur une table à rebord , à l'aide d'un rouleau de bois; la fécule , ainsi écrasée, était tamisée ensuite. Aujourd'hui on met la fécule, au sortir de l'étuve.
~( 255 )— dans une machine qui la verse dans un blutoir où la pulvérisation et le tamisage se font d'eux-mêmes.
Il est nécessaire que Faire en plâtre sur laquelle on met essorer la fécule, ne soit pas construite au rez-dechaussée. Un grenier est l'endroit le plus convenable, et la pièce qui est au-dessous doit être ouverte de toute part , afin que Fàir puisse y circuler facilement et en quantité ; de cette manière, Faire se dessèche par dessous, tandis que, dans le cas contraire, elle serait bientôt elle-même saturée d'eau et ne pourrait plus en enlever à Famidon.
132 bis. Le résidu fibreux ou parenchyme de la pomme de terre qui reste sur les tamis, est donné en nourriture aux bestiaux ; c'est le sejul parti que l'on puisse en tirer. Les vacheale mangent cru ; il a seulement besoin d'être a^aisonné avec un peu de sel ; pour les porcs, il faut le faire cuire, et il les pousse très facilement à l'engrais. — • Comme ce résidu retient toujours une petite portion de fécule, quelques personnes ont cru pouvoir le rendre panifiable, et trouver en lui une ressource importante pour l'économie domestique. Mais il parait qu'on n'obtient ainsi qu'un pain fort peu nourrissant , et ne pouvant être mâché que comme une sorte de chai^ie qui se réfugie autour des dents, comme le font les filaments de haricots peu avancés.
Les eaux de lavage des féculeries, qui ont souvent cau^ tant d'embarras aux fabricants, à cause des matières azotées qu'elles contiennent en suspension
-( ?56 H OU en dissdutioii, peuvent être appliquées à llnrigation des terres en culture, car elles constituent ua excellent engrais. Dans le cas où la position de la fehrique ne parmettrait pas de les utiliser ainsi, M peut les perdre dans des puits absorbants.
1 33. Telle est la marche que Ton suit ordinairement dans les grandes fiBJnications de fécule pour les besoins du commerce ; mais, comme toutes les mani^ pulations exigées, quoique brès simples et très faciles à Illettré à exécution, pourraient effrayer les personnes qui désireraient préparer seulement une petite quantité de ce produit , voici le procédé qu'on pourra suivre à cet égard, en le modifiant toutdbis selon les cir^ constances. Il faut râper les pommes de terre , passar la râpure dans un tamis de crin , verser de Teau dessus en même temps qu'on la remue et qu'on la presse pour séparer le son de la fécule , et cela , jusqu'à ce que l'eau qui en découle soit claire ; car la fécule entraînée par Feau se dépose promptement au fond du vase placé sous le tamis, et quelques lavages lui donnent toute sa blancheur. Si , après le lavage , des parties jaunâtres restaient mélangées à la fécule , il faudrait la passer de nouveau au tamis. Il faut faire sécher i»romptement la farine ainsi obtenue, sans toutefois l'exposer à une haute température; pour cela, on l'étend sur des planches ou sur des claies, dans un heu bien aéré, et on la remue souvent. On peut profiter de la chaleur d'un four, élevée seulement à 3o ou 4o degrés
-{ 257 )centigrades, en plaçant la fécule dans des corbeilles garnies de toile. — Pour ne laisser aucun doutée enfin, sur la facilité qu'il y a de se procurer en très peu de temps de la fécule de pommes de terre , j'ajouterai que j'en ai préparé moi-même, en un quart dH heure , plusieurs onces, pour faire voir aux personnes qui m'entouraient comment cela se pratique. Cette opération peut donc se faire très en grand, et sur une petite échelle ; elle peut être mise en usage par de petits ménages, aussi bien que par les grands cultivateurs. 134. Dans les divers pays où la maladie de 184 5 a attaqué les pommes de terre , des industriels ont cherché à tirer parti des tubercules altérés en en extrayant la fécule. On a pu se convaincre qu'aucune partie attaquée par la maladie ne reste dans la feirine lorsqu'elle est bien lavée. Les pommes de terre altérées au premier degré ont fourni de là fécule très blanche , celles qui conimençaient à se putréfier en ont donné de grisâtre; dans le premier cas^ là qiiaiitîté obtenue différait peu de celle fournie par les mêmes pommes de terre saines, ainsi que îiotfs l'avons démontré précédemment (74).
On a remarqué que la fécule provenant des pommes de terre les plus fortement altérées , ne pouvait pas se déposer, et qu'elle n'était pas vendable en raison dés matières étrangères qu'elle contient en grande proportion. M. Payen a cherché à faire disparaître cet inconvénient , et il y est parvenu en ajotttant quelques
— ( 258 )— millièmes d'acide sulfureux ou de sulfites, dans Feau servant à délayer le dépôt ( i). La fécule s'est précipitée au fond la première, blanche et bien tassée, et la matière organique rousse a formé un second dépôt léger, facile à enlever. L'illustre académicien a également trouvé, dans l'addition de 2 à 3 centièmes de chaux fusée , un autre moyen d'amener promptement la putréfaction de la matière azotée.
Les uns ont fait de la fécule pour la consommer dans leur ménage ; d'autres ont exploité cette industrie sur une échelle plus ou moins grande. Parmi ces derniers, je citerai M. Colomb, syndic de la commune de Grésy-sur-Aix ( Savoie-Propre ) , qui a travaillé dans ce but 7 à 800 quintaux de pommes de terre altérées, et dont il a retiré, en moyenne, 14 pour 7o d'une fécule assez belle. Cet habile mécanicien , auteur des presses hydrauliques à bascule, et connu fort au loin par son génie particulier à fabriquer toute espèce de machine, a construit de luimême un appareil au moyen duquel il peut convertir en fécule cent quintaux de pommes de terre par jour; la râpe , mue par eau , broie dix quintaux de tubercules à l'heure, et, à la rigueur, une seule personne, deux au plus , suffisent pour toutes les manœuvres de l'opération. J'ai vu fonctionner cet ingénieux appareil.
(i) Société Royale et Centrale d'Agriculture de Paris j séance du 7 janvier 1846..
— ( 269 )— et je Tai trouvé parfait, remplissant en un mot toutes les conditions désirables (i).
135. La plus grande partie des frais qu'entraîne, en grand, la fabrication de la fécule, provient de sa dessication. M. Barruel, chimiste distingué de Paris, et dont je m'honore d'avoir été l'élève, a trouvé le moyen de la conserver saine pendant un an. Ce moyen, à la fois simple , peu dispendieux et d'une facile exécution, consiste à mettre la fécule, parfaitement dépouillée de sa matière colorante , dans des tonneaux bien cerclés, et à la recouvrir de 50 à 60 centimètres ( 1 pied 1/2 à 2 pieds ) d'eau très limpide; on renouvelle cette eau tous les douze à quinze jours en hiver, et tous les quatre à cinq jours en été , en agitant ' chaque fois pour suspendre la farine dans le liquide. 1200 livres de fécule ont pu être conservées ainsi dans le bassin d'un petit jet d'eau , avec une perte de 2 pour 7o seulement. — Cette manière de faire est
(1) L'appareil complet de M. Collomb coûte 4 à 500 francs; mais on pent facilement se procurer , pour 15 à 20 fr, un cylindre-ràpe capable de fécnler dix quintaux de pommes de terre par jour , à l'aide d'un seul homme seulement.
C'est ayec un aussi modeste instrument, les autres objets nécessaires se trouvant dans toutes les campagnes , que M. Baurille fils aîné, substitut-procureur en Cette TÎUe, est parvenu à convertir en fécule assez belle , une assez grande quantité de pommes de terre malades, dont il ne pouvait tirer qu'un bien faible parti^ Tons frais faits , ces pommes de terre altérées ont encore rendu 3 fr. environ par quintal du pays! .. .
mise à profit lorsqu'on se propose de convertir la fécule en matière sucrée, en eau-de-vie, vinaigre, etc.; outre qu'il est avantageux d'employer, dans ces sortes de circonstances, l'amidon humide , dit amidon vert^ qui exige moins de frais de main-d'œuvre pour être délayé, on fait encore les bénéfices des frais entiers de sa dessication. C'est ce que nous verrons dans le Chapitre qui va suivre.
135 bis. La fécule sèche, sans mélange^ se présente sous la forme d'une poudre blanche offrant un grand nombre de points brillants, lorsqu'on l'expose au soleil. Elle est insoluble dans l'eau froide, beaucoup plus lourde que ce liquide; elle s'en précipite assez promptement et se tasse au fond des vases. Elle ne contient pas au-dessous de 8 pour **/o d'eau , et elle ne doit pas en contenir plus de 15. Calcinée dans une capsule en platine, la fécule doit à peine donner de résidu , un demi-centième au plus; enfin, traitée par la diastase, ou l'orge germée, comme nous le verrons (140), elle doit se dissoudre complètement, sans laisser de résidu. Ce dernier caractère est celui qui indique le plus sûrement son degré de pureté.
Comme tous les autres produits industriels, la fécule a été falsifiée par l'addition de divers corps, pour augmenter les bénéfices du fabricant. Entre autres mélanges frauduleux qui ne sont malheureusement que trop employés, il en est un, le carbonate de chaux ou craie, qui a été souvent la cause de pertes
considérables dans la conversion de la fécule en matière sucrée. Cette addition est doublement nuisible au fabricant de sucre ou de sirop de fécule , en ce que la craie se combine à l'acide sulfurique , et empêche la dissolution de la fécule , qui ne peut s'opérer cpi'après la saturation du carbonate. — Il suffit d'une simple calcination à l'air libre pour découvrir la fraude.
Produits obtenus de la fécule à Faide des réactions
que ton fait subir à ses divers élènents
constitutifs.
Sirop. — Sucre. — Eau-de-vie. — f^inmgre, — Bière. — Gomme ou Dextrine^ — ses usages dans les arts; son emploie en chirurgie dans les appareils de fracture , etc.
Article 1*'. — Sirop de Fécule.
136. Kirkoff, chimiste russe, a découvert qu'en foisant bouillir de la fécule avec de Feau additionnée d'acide sulfurique ( huile de vitriol ), elle disparaissait
complètement 5 en donnait naissance à une liqueur sucrée. En effet, non-seulement Facide milfurique amvertit la fécule en matière sucrée par l'effet de la réaction qu'il détermine entre les éléments de la fécule et ceux de Feau , mais tous les acides minéraux, ainsi que quelques acides végétaux, jouissent de cette propriété , quoique à un degré moindre. L'acide sulfurique est choisi de préférence, parce qu'il est le moins cher, qu^il réussit le mieux, et que, par ses propriétés, il possède l'immense avantage de pouvoir être facilement séparé de la matière sucrée, et cela , par le moyen le moins coûteux qu'il soit possible d'imaginer. — Voici comment on opère.
137. Pour saccharifier 25 livres de fécule, il faut employer 50 livres d'eau et une livre d'acide suUiirique à 66 degrés. Après avoir mêlé l'eau et l'acide en agitant avec un morceau de bois , on porte la liqueur à l'ébuUition dans un vase de cuivre bien étamé. On verse ensuite dans ce mélange une portion seulement de la fécule délayée dans assez d'eau pour l'amener à un éta de bouillie claire, et l'on continue ainsi jusqu'à ce que toute la fécule soit introduite, avec la précaution de n'ajouter une nouvelle portion de celle bouillie, que lorsque la première est arrivée à l'état d'ébullition(i).
(1) Quand on opère en grand, on se sert de grands cuveaux en bois , et le liquide est chauffé par la vapeur j mais je ne puis entrer ici dans tous les détails que comportent les fabriques de ces sortes de produits.
A mesure que la conversion en dextrine s'opère, le liquide devient fluide et doit se maintenir tel jusqu'à ce que la saccharification soit terminée, ce que Ton reconnaît à la transparence du liquide, ou bien en laissant refroidir quelques gouttes de celui-ci sur une soucoupe , et s'assurant que l'iode n'y accuse plus la présence de la matière amylacée.
138. La saccharification de la fécule une fois terminée , on procède immédiatement à la saturation de l'excès de l'acide qu'on a employé. On emploie pour cela la chaux, qui forme avec l'acide sulfurique un sel insoluble qu'il est ensuite facile de séparer du sirop par la filtration. La chaux caustique ou le carbonate de chaux ( craie ) remplissent ce double but ; mais on doit préférer l'emploi combiné de ces deux corps, et voici pourquoi. Il est rigoureusement nécessaire de saturer complètement l'acide de la liqueur, ce à quoi l'on ne peut arriver qu'en mettant un excès de chaux qui altère la matière sucrée; d'un autre côté, si l'on emploie le carbonate de chaux, dont on peut impunément mettre un excès, il se produit une vive eflfervescence due au dégagement du gaz acide carbonique, et dont l'inconvénient principal est de faire déborder la licjueur, qui est très visqueuse. On obvie à tous ces désagréments , en saturant d'abord imparfaitement la liqueur avec de la chaux caustique préalablement ftisée et bien délayée dans de l'eau chaude , et en ajoutant ensuite un excès de carbonate de chaux en poudre et
— ( 264 )— réduite en bouillie claire , de manière que le liquide ne fasse plus eflfervescence à la dernière addition de craie, ce qui indique que tout Tacide sulfurique est saturé.
139. On laisse déposer le sulfate de chaux formé, puis on soutire au clair le liquide qui surnage, pour le faire rapidement évaporer jusqu'à 3o^ de Baume environ. — Le sirop rapproché à ce degré , est mis en repos, où il achève de déposer le sulfate de chaux précipité pendant Févaporation. En cet état, le sirop est clair ; il peut servir à préparer l'alcool , la hière , etc. , ainsi que nous le verrons bientôt.
140. On peut aussi saccharifier la fécule avec Forge germée qui renferme un principe appelé diastase, lequel possède la propriété de dissoudre des quantités énormes de fécule, deux mille fois son poids. On prend pour cela : Fécule 1 00 parties , orge germée 1 parties, eau 400 parties. Ces proportions m'ont assez bien réussi. On délaye d'abord Forge dans une partie de Feau chauffée à 26 ou 3o**, on ajoute la fécule réduite en bouillie ^vec le reste de Feau, et l'on continue à chauffer pendant 20 à 25 minutes entre 65 et 75 degrés. On porte ensuite rapidement à FébuUition , on passe le sirop et on Févapore à 3o^ bouillant; — préparé de cette manière , il ne développe et ne retient pas l'odeur désagréable dont le sirop obtenu par Faeide sulfurique reste toirjours imprégné. Cependant, ce dernier procédé étant plus expéditif , et son agent principal , Faeide
sulfùrique, se trouvant en tous lieux dans les contrées industrielles, il est aujourd'hui le plus généralement en usage.
Article 3. ~> Snore de Fécule ou GIugom.
141. En concentrant le sirop de fécule jusqu'à 45° et le versant ensuite dans des cristallisoirs, il se prend en masse et constitue le sticre de fécule. Ce sucre , vendu dans le commerce sous le nom de glucose, est en pains très durs ^ d'un blanc jaunâtre et d'une saveur à la fois piquante et farineuse, qui se change en une saveur faiblement sucrée et mucilagineuse dès qu'il commence à se dissoudre. Il en faut deux fois et demie autant que de sucre de canne pour sucrer, au même degré , le même volume d'eau ; il exige pour sa dissolution une fois et un tiers son poids d'eau froide, tandis qu'il se dissout en toutes proportions dans l'eau bouillante.
Le sucre de fécule ou glucose est un produit très répandu dans la nature; il constitue ces grains de sucre qu'on voit dans le raisin sec , et l'enduit farineux que l'on trouve à la surface des pruneaux et des figues. La saveur douce des fruits de la plupart de nos climats
— ( 266 )— doit lui être attribuée. On en trouve dans le miel et le suc sucré des fleurs. L'urine des diabétiques en renferme souvent de grandes quantités. Enfin, la chimie peut en produire par des moyens artificiels, en traitant par les acides , comme nous venons de le voir, la fécule et autre corps, tels que la gomme, le sucre de lait, etc., etc.
Depuis que la fabrication du sucre de fécule est créée en France, elle consomme toutes les années une quantité de fécule qui s'élève à plusieurs millions de kilogrammes , et qm' produit un égal poids de sucre en pains. Cette fabrication constitue une forme nouvelle et importante sous laquelle la pomme de terre va prendre place à côté du sucre de cannes dans nos aliments.
Le sucre de fécule est employé depuis quelque temps pour améliorer les vins des pays fi^oids, qui sont ordinairement peu spiritueux et plus ou moins aigres. On y ajoute d'abord de la craie qui les désacîdifie, et une matière sucrante pour augmenter la proportion d'alcool. On délaye dans un peu du vin que l'on veut traiter, environ un ou deux kil. de glucose par cent litres de liquide , et l'on abandonne le tout à la fermentation. On agît pour le reste comme dans la préparation ordinaire des vins.
Article 3. — Eau-de-m de Pommei de terre.
142. Quand on se propose de convertir le sirop de fécule en eau-de-vie, il est inutile de le concentrer, et d'attendre qu'il ait été séparé, par le repos, du sulfate de chaux qu'il renferme, lequel sulfate provient, comme on le sait (138), de la saturation de l'acide sulfurique par la chaux. Cette saturation étant terminée , on ajoute au sirop assez d'eau froide pour que le mélange ne pèse que 6 degrés à l'aréomètre de Baume. L'affusion de l'eau froide amène la liqueur à une température de 25 degrés centigrades; si par hasard la température était plus élevée, on attendrait qu'elle fût arrivée à ce degré, avant de mettre le liquide en fermentation.
143. On peut faire fermenter la liqueur de deux manières : avec la levure de bière et avec Forge germée ou malt des brasseurs. Dans le premier cas, on délaye de la levure dans la proportion de 3 pour 7o de l'amidon saccharifié , dans une petite portion de la liqueur; on verse ce mélange dans la cuve, on agite bien et on laisse en repos. Ce moyen est le plus simple ; mais comme on ne trouve pas partout de la levure de bière, on la remplace par un levain composé, pour 100 livres de fécule, de 4 livres d'orge germée en
poudre, et de 2 livres de farine de seigle. On prépare ainsi , avec suffisante quantité d'eau , une pâte que l'on place dans un endroit modérément chauffé, comme on le fait pour le levain qui sert à faire le pain. Cette pâte lève , augmente de volume , et , après 12 heures, on la divise en boulettes que l'on jette dans la cuve. Pour que la fermentation s'exécute bien, et subisse toutes ses phases dans le moins de temps possibles , le local où elle s'exécute doit être à une température qui ne doit jamais être au-dessous de i8 , ni au-dessus de 26 degrés. Cette fermentation se manifeste par une effervescence ou bouillonnement qui se fait dans la liqueur , avec dégagement d'acide carbonique ; elle est terminée , ce qui a lieu dans l'espace de 3 à 5 jours , selon la saison , lorsque les pommes de terre sont tombées au fond de la cuve , que la liqueur ne bouillonne plus, s'éclaircit et perd presque toute sa saveur sucrée que remplace une saveur vineuse très légèrement aigrelette. Arrivée à ce point, il faut se hâter de la distiller, autrement elle s'acidifie promptement, car quelques heures suffisent pour la convertir entièrement en vinaigre.
144. La distillation est fondée sur ce que la partie spiritueuse ou alcoolique d'un liquide quelconque fermenté, est beaucoup plus volatile que l'eau; il suffit donc de soumettre à l'ébullition , dans un alambic , la liqueur fermentée; l'alcool, plus volatil, se vaporise le premier, et l'eau reste. On obtient ainsi de l'eau-
— ( 269 )— de-vie ou alcool faible à 1 8 ou 20 degrés, qui , distillée de nouveau au bain-marie , peut fournir la moitié de son poids d'alcool à 32 ou 34 degrés. Cet alcool a une forte odeur de pommes de terre; on le réserve principalement pour les usages industriels.
145. On peut encore se procurer Teau-de-vie de fécule en agissant directement sur la pomme de terre elle-même. On prend : pommes de terre 100 livres, orge germée 2 livres , levure de bière 4 onces.
Les tubercules étant cuits, on les écrase et on les amène à l'état d'une bouillie claire, avec de l'eau chaude dans laquelle on a préalablement délayé l'orge; on ajoute la levure de bière, et on laisse fermenter pour distiller ensuite.
C'est en opérant ainsi, qu'un des membres de la Chambre de Commerce de Savoie, M. Hippolyte Chavasse, a converti cette année en alcool à 34 degrés, 7 à 800 quintaux de pommes de terre, toutes plus ou moins altérées par la maladie de i845, Le rendement a été, en moyenne, de 2 Utres 1/2 d'alcool fort, ou 5 litres d'eau-de-vie à 22 degrés, pour 100 livres de tubercules, c'est-à-dire très approximativement ce qu'on aurait obtenu avec des pommes de terre saines. — Cette opérâtioô est si simple et si facile que chacun peut l'exécuter sur une petite comme sur une grande quantité, de manière à tirer un parti très avantageux des pommes de terre, soit à une époque où elles se trouAcraient altérées par une cause quelconque, soit
Iorsqu*une abondante récolte en abaisse trop la valeur commerciale.
145 bis. Les baies de pommes de terre peuvent aussi servir à la fabrication de l'eau-de-vie; le procédé en est très simple. On récolte les baies dans leur parfaite maturité et on les écrase soigneusement. La pulpe est mise dans des cuviers et abandonnée à la fermentation spontanée ; lorsque celle-ci est terminée, on distille. Cent hectolitres de baies non écrasées rendent ordinairement quatre hectolitres d'une eaude-vie d'assez bon goût, marquant 19 à 20 degrés.
Ces baies produisent, par la fermentation, à peu près autant d'alcool que du raisin de bonne qualité. Dans tous les cas , il faut distiller ces sortes d'eauxde-vie à la vapeur, si l'on veut éviter, en partie du moins, ce goût d'empyreume inhérent à leur nature.
Abticle 4«. -^ Vinaigre de Pommef de terre.
146. Nous avons vu précédemment que, dans la préparation de l'eau-de-vie, la fermentation terminée, la liqueur s'acidifiait rapidement (143), si on ne se hâtait de la distiller. Le vinaigre qui provient de cette altération est assez fort pour remplacer le vinaigre de
-( 27i )vin, mais on ne peut guère l'employer aux mêmes usages, à cause du sulfate de chaux qu'il tient en dissolution. Pour avoir un vinaigre qui ne laisse rien à désirer , il faut se servir de la matière saccbarifiée privée de sulfate de chaux, ce qu'il est facile d'obtenir avec le sirop de fécule , en opérant de la manière suivante : on délaye d'abord ce sirop avec de l'eau chauffée à 3o® et en quantité telle, qu'il ne pèse plus que six degrés auj pèse-sirop ; on fait fermenter exactement de la même manière que si l'on voulait procéder à la distillation de l'eau-de-vie , et quand la fermentation est terminée, on laisse la liqueur dans la cuve en procédant à son acidification.
147. Pour cela, on place des tonneaux appelés tormeaiix-mères , dans une pièce que l'on puisse maintenir à une température de i8 à 20^; à ces tonneaux , tenus couchés, la bonde toujours ouverte , on pratique un trou aux trois quarts environ de la hauteur de Fun de leurs fonds, égal à celui de la bonde, et tenu également ouvert pendant tout le cours de l'acidification. Cette ouverture, comme celle de la bonde, sert à introduire l'air de la chambre dans les tonneaux, pour acidifier la liqueur qu'ils sont destinés à recevoir. Tout étant ainsi disposé , on met dans chaque pièce ( de 500 litres environ ) 5 à 6 litres de vinaigre, ou à défaut, 3 à 4 livres d'un fruit acide et non mur , puis on verse dessus 8 litres de liqueur fermentée pour chaque tonneau , et l'on agite bien le mélange. Après
cinq jours de repos , le liquide est acidifié. On ajoute dans chaque pièce une nouvelle dose de 8 litres de liqueur fermentée, et ainsi de suite tous les cinq jours, jusqu'à ce que Ton soit arrivé au niveau de Touverture faite au sommet d'un des fonds des tonneaux.
148. Le vinaigre ainsi obtenu est comparable au meilleur vinaigre de vin; il est en outre plus pur et exempt de cette saveur âpre que communique à ce dernier le tartre ( tartrate acide de potasse ) qu'il renferme. Si l'on veut imiter le vinaigre de vin , on suspend dans la liqueur de chaque tonneau , un petit sac contenant une livre de crème de tartre en poudre pour 200 litres de vinaigre ; ce sel se dissout insensiblement, et tout est terminé. Quand on soutire le vinaigre de ces pièces pour le livrer au commerce, il faut en laisser, dans chacune d'elles, environ dix litres pour servir à acidifier de nouvelles liqueurs. Ce résidu porte le nom de mère du vinaigre. Au bout de deux ou trois opérations, les douves des tonneaux se trouvant imbibées de vinaigre, l'acidification marche alors avec beaucoup plus de rapidité.
Si l'on veut obtenir du vinaigre plus fort que les vinaigres du commerce, on ajoute un Utre d'eau-devie de fécule à 20° pour chaque 8 litres de liqueur fermentée; cette eaii-de-vie elle-même se change en vinaigre, et fournit un produit doublement plus riche en acide acétique que les meilleurs vinaigres de vin.
Article 5«. — BSèro de Pommes de terre.
149. On peut fabriquer, avec le sirop d'amidon, une sorte de bière supérieure en qualité à celle que Ton fait à Paris; mais, pour qu'elle ait le goût de la bière ordinaire, c'est-à-dire de la bière d'orge, il faut employer une certaine quantité de cette dernière.
Le premier objet à se procurer est de l'oi^e torréfiée sans avoir préalement germé. Cette torréfactioq est faite avec soin , non dans un moulin à café, mais dans une simple poêle à frire, ou sur une plaque de tôle suffisamment chauffée. Pendant cette opération, l'orge doit être remuée constamment; l'on s'arrête quand elle a acquis une couleur jaune foncé et l'odeur du pain cuit que l'on sort du four. On la passe ensuite dans un moulin à café, dont la noix est asse^ peu serrée pour pouvoir fournir une famine grossière.
Pour faire 100 litres de bière, on prend
Farine d'orge préparée copiine il y ient d'être dit 8 H v.
Houblon (1) ,, 1 id. 8 onc.
Levure de bière 4 id.
Eau f 100 litres ou 200 id.
On commence par délayer l'oi^e dans un baquet,
(1) Cette quantité de booblon peut yarier suivant le degré d^affiertuipe que Ton vent donner à la bière.
-( 274 )~ avec 1 5 lilresd'eau portée à la température de 80® centigrades ; on couvre le vase et on laisse reposer pendant une heure. On décante alors la liqueur, que Ton remplace par de nouvelle eau chaude (15 litres); on agite et on laisse reposer encore une demi-heure ; on décante de nouveau , on verse sur le résidu une 3"*® quantité d'eau chaude (10 litres), on décante une dernière fois, et on laisse bien égoutter le résidu , qui est donné à manger au bétail.
D'un autre côté , on fait infuser le houblon dans 10 litres d'eau bouillante; on couvre le vase pour éviter la volatilisation du parfum du houblon, et, après 2 heures d'infusion , on passe la Uqueur à travers une toile. Le houblon étant parfaitement exprimé , on l'introduit dans un sac ou mieux dans un filet à petites mailles, et on le fait bouillir dans le restant de l'eau et les infusions d'orge réunies. Après un quart d'heure d'ébullition, on retire le houblon , qu'on exprime fortement dans la Uqueur, à laquelle on ajoute , en agitant continuellement, du sirop de fécule jusqu'à ce que le mélange marque 5 degrés 1/2 au pèse-sirop, puis on laisse refroidir jusqu'à 26® centigrades. En ajoutant alors l'infusion du houblon , et ensuite la levure de bière délayée dans une quantité d'eau suffisante pour compléter les 100 litres de liquide, il ne reste plus qu'à introduire la bière dans de petites pièces débondonnées , où on la laisse fermenter ou jetet' pendant 4 à 7 jours , selon la saison. La fermentation achevée, la bière est collée et mise en bouteilles.
Article 6^. — Dextrine ou Gomme d'amidon.
151. L^amidon ou fécule, légèrement torréfié, devient soluble dans l'eau froide à la manière des gommes. MM. Biot et Persoz ont donné à ce produit le nom de dextrine^ parce qu'il fait tourner, plus qu'aucune autre matière, le plan de polarisation à droite. La dextrine est donc une matière d'apparence gommeuse , dans laquelle se transforme la partie interne de l'amidon , dans diverses circonstances, etentr'autres sous l'influence de la chaleur des acides, ou de l'orge germée.
La chaleur seule peut opérer la transformation de l'amidon en dextrine; mais ce procédé exige des précautions bien prises pour élever vite et très uniformément la température de toute la fécule ordinaire au degré où la réaction s'opère. Celle-ci varie de i4o à i6o degrés, suivant que la température se répartit plus ou moins vite avant que les 0,18 d'eau hygroscopique que la fécule renferme, soient entièrement exhalés , suivant aussi que le produit doit être plus ou moins soluble. H importe donc que la réaction ait lieu simultanément dans toute la masse, et qu'aussitôt qu'elle est accomplie, on enlève la dextrine ou la
fécule grillée. Passé ce tenne, la dextrine devient rousse et se colore de plus en plus, défaut qui nuit beaucoup à son écoulement dans le conmierce.
152. Pour préparer la dextrine par les acides, on prend 100 parties de fécule de pommes de terre, 20 d'acide sulfurique du commerce, et 280 d'eau. On met Facide avec les deux tiers de Feau, on pcMrte le mélange juscpi'à Fébullition, et Fon y verse la fécule délayée dans Feau rêvante. La liqueur se trouvant ainsi refroidie, on la chau£fe jusqu^à 90 ou 92^; puis jon en satore Facide par de Foxide de plomb en poudre (Utbarge) , on la retire du feu , et lorsqu'elle n'est plus qu'à la température de 20^ on la filtre , et on y ajoute de l'alcool, qui en précipite tout-à-coup la dextrine sous forme d'une matière blanche glutineuse, d'un aspect soyeux et nacré; on la purifie ensuite par plusieurs lavages alcooliques faits à chaud et par des décantations successives. Par ce moyen, la dextrine diange peu à peu d'a^ct et se tran^orme en une poudre blanche presque impalpable. On la chauffe jusqu'à 100^, pour en dégager l'alcool; on la fait bouillir avec du charbon pour la décolori^ complètement, et Fon filtre la liqueur, que Fon lait évaporer <»isuite.
153. Au lieu d'acide, on emploie avec succès la diastase ou plutôt Foi^e germée qui en contient. Les proportions suivantes m'ont donné de bcms résultats : fécule 100 parties, orge germée 10 psurties, eau 400
H 577 )parties. On verse dans une bassine une partie de Peau qu'on chauffe de 26 à 3o®, on y mêle Torge, et l'on ajoute ensuite la fécule délayée dans le reste de Teau. On chauffe la liqueur pendant 20 minutes, de manière qu'elle soit maintenue entre 65 et 75^ en ayant soin de l'agiter continuellement. De laiteuse et un peu visqueuse qu'elle était d'abord, elle parait fluide presque comme de l'eau. A cette époque , on la porte rapidement à l'ébullition, après quoi la liqueur est passée à travers un linge et évaporée ensuite, si l'on veut se contenter d'obtenir de la dextrine colorée et impure ; pour l'avoir blanche , il faut filtrer la liqueur et la précipiter par l'alcool, comme on Fa dit précédemment
154. La dextrine pure est blanche, insipide, sans odeur, très transparente sous forme de plaques minces, friable et à cassure vitreuse, lorsqu'elle est bien des* séchée. Ordinairement, elle est un peu colorée en jaune ou en brun. Elle se dissout très bien et en grande quantité dans l'eau, soit à froid, soit à chaud; la dissolution , qui est mucila^neuse comme avec la gomme, peut, en se concentrant, prendre l'état sirupeux et conserver, par la solidification, l'état amorphe de la gomme arabique. Enfin , l'iode ne la colore point en bleu, et la levure de bière est sans action sur die, à moiqs qu'elle ne contienne du sucre, qui, seul, donnerait lieu à un conunencement de fermentation splritueuse.
155. Usage de la dextrme. M. Dumas, membre de Ilnstitut de France (i), distingue sous ce rapport la dextrine sirupeuse ou liquide, plus ou moins sucrée, obtenue par la réaction de la diastase (153), de la dextrine pulvérulente ou féciUe soluhle et gommeuse (152). La première, soit fabriquée à part, soit résultant de la dissolution de la fécule dans la trempe des brasseurs, sert à la confection de la bière ; amenée à Fétat sirupeux , on peut l'employer dans diverses préparations alimentaires, notamment pour édulcorer et gommer des tisanes , pour fabriquer des pains de luxe dits de dextrine et de facile digestion. Sa qualité hygroscopique la rend propre à fabriquer des feutres et des rouleaux d'imprimerie , à tenir humide le parou des tisserands , etc.
156. La dextrine pulvérulente est d'un transport et d'un emploi beaucoup plus facile ; elle devient chaque jour plus usuelle dans les apprêts, encollages, application des mordants, impression et gommage des couleurs, composition des bains mucilagineux à imprimer sur soie , collage des papiers à lavis, etc.
157. La chirurgie a su tirer elle-même de la dextrine un très utile parti , car une des applications les plus précieuses de ce produit , est celle qui en a été faite, ces derniers temps, pour maintenir les fractures. En effet, les bandages à la dextrine, légers
(1) Voyez son Traité de chimie appliqué aux arts, toI. 6, p. 133.
et solides, maintiennent parfaitement les membres fracturés sur lesquels ils se sont moulés. Si l'on veut débrider une partie ou la totalité du bandage , il suffit de mouiller avec de l'eau tiède; on enlève les bandes, qu'on peut remplacer par d'autres enduites de dextrine, et que l'on serre moins à volonté.
M. Félix d'Arcet, digne fils d'un père qui a légué à la science un nom honorable, a disposé un petit appareil fort commode pour dextriner les bandes; il permet de préparer ainsi et d'enrouler une longueur de 12 mètres en trois minutes. — Voici la description de cet appareil, qui est aujourd'hui utilement employé dans la plupart des hôpitaux de France et ailleurs.
Onemplitla petite mesure qui contient 1 00 grammes de dextrine , on la verse dans un bol ou une terrine , et l'on y ajoute 60 grammes d'eau-de-vie camphrée ordmaire, qui se trouve immédiatement dosée en remplissant de ce liquide la portion 6 e de la double mesure. On délaye la dextrine très vite et facilement , car elle ne sliydrate que peu à peu en enlevant de l'eau à Y alcool; au bout de 5 minutes, le mélange acquiert la consistance du miel; on y ajoute 40 grammes d'eau, que l'on obtient en remplissant la portion 6 (2 de la double mesure retournée; on malaxe bien et la hqueur est prête (i).
(1) On peat à la rigueur se passer de l'appareil de M. d'Arcet, en opérant dans une simple terrine avec les doses suivantes de substances : dextrine , 3 onôes l/S \ eau-de-yie camphrée , 3 onces; eau, 1 once 1/3.
— ( 280 )— Versée dans I'ajq)areU , on plonge la bande enroulée sur le petit cylindre à manivelle , et le rouleau dextriné s'emploie immédiatement suivant les doses approximatives suivantes :
Une fracture de la clavicule exige 400 gr. de dextrioe sèche. Id« cuisse 300.
Id. jambe 200.
Id* ayant-bras 150.
On a proposé de remplacer les bandes dextrinées par des bandes enduites d'empois; mais la préparation de celles-ci est plus lente, moins constante, la dessicatîon moins prompte , la levée des appareils plus difficile, enfin aujourd'hui le prix de la dextrine n*est pas plus élevé que celui de l'amidon.
Produits alimentaires obtenus de la fécule et de la pomme de terre en nature.
Pain de fécule de pommes de terre , — de farine de pommes de terre ,
— de pâte de pommes de terre, — Différence dans V emploi de la fécule et celui de la farine de pommes de terre, — Préparation de la farine de pommes de terre. — Semoule. — Riz de fécule. — Tapioka, Tisane, gelée et crème de fécule. — Pommes de terre cuites à Veau^
— àla vapeur y — sous la cendre, — au four. — Vermicelle , Gruaux,
Article 1«'. — Panifioation et fabrication de la farine de Pommei de terre.
158. On peut mettre au premier rang, pour les produits alimentaires, l'emploi de la fécule à la panification. En effet , la panification de la pomme de terre occupe en ce moment l'attention générale, et la crainte de disette lui a donné depuis peu une importance particulière.
}jà fécule étant d'une conservation très facile , elle
peut, jusqu'à un certain point, remplacer la farine de blé; elle met ainsi les pays qui cultivent la pomme de terre , à l'abri de toutes chances de disette, en faisant venir les années abondantes au secours des années stériles, et elle fait encore diminuer, dans toutes les saisons, le prix des aliments les plus nécessaires. Mêlée avec la farine de froment dans des proportions qui doivent avoir des limites, elle forme un excellent pain. Cette proportion ne doit pas dépasser un tiers; si on porte la dose de fécule jusqu'à partie égale , M pain qu'on obtient est plat , selré, difficile à couper, mal passant, désagréable et surtout peu nourrissant. Tout ceci s'explique en sachant que c'est au gluten que la farine des céréales doit la propriété de faire pâte avec l'eau, comme la pâte lui doit celle de lever par son mélange avec la levure ou le levain; or, le pain sera d'autant plus blanc, plus léger et plus nourrissant, que la farine contiendra plus de gluten. La fécule de pommes de terre, qui est privée de ce principe, ne peut donc pas être mêlée au pain dans des proportions indéfinies. Une partie de fécule et quatre parties de farine de froment, fournissent un pain de bonne quahté et très nourrissant.
159. On peut encore introduire la pomme de terre dans le pain , à l'état de farine ou en nature même. Pans le premier cas, on commence par la faire cuire, on la pèle, on la gruaute , on la dessèche dans le four ou à l'étuve , et on la réduit en farine. Cette farine, qui
— ( 283 ) — se conserve très bien , se mélange par moitié avec les farines des céréales , et donne un pain nourrissant et savoureux qui a la propriété bien précieuse de se conserver firais plusieurs semaines. — La pomme de terre se gruaute dans une presse de vermicellier réduite à de petites proportions; si même on ne veut pas faire la dépense d'un cylindre à gruauter, on peut dessécher la pomme de terre cuite et grossièrement émiétée, et la diviser ensuite à l'aide d'un rouleau pour pouvoir la foire moudre comme on moud le grain.
160. Le pain de pommes de terre pures jse prépare avec parties égales de farine et de tubercules cuits , réduits en pète, et une once de sel pour seize livres de mélange. Afin de fournir aux pommes de terre toute la flexibilité favorable au pétrissage , ainsi qu'au mouvement de fermentation pànaire qui doit s'y établir , on les écrasera bouillantes avec un rouleau de bois, après les avoir pelées , de manière qu'il ne reste aucuns grumeaux, et qu'il en résulte une pâte unie, tenace et visqueuse.
161. Dans la panification, la fécule parait d'abord présenter quelque avantage sur la farine de pommes de terre, comme étant obtenue à froid, par une manipulation peu dispendieuse et sans le secours du feu. Mais, d'un autre coté, la farine de pommes de terre possède des avantages qui peuvent bien compenser les frais exigés pour sa dessication ; elle conserve l'odeur et la saveur qui sont propres à ce tubercule.
-( 284 )~ ette eontieat tous les principes de cette précieuse radue, et fournit en outre, comparativement , une plus grande quantité de substances nutritives que la fécule eUe^tnéme.
162. M. Aug. Glerget a présenté à l'Académie des Sciences de Paris ( séance du 1 7 novembre 1 845 ) un M^oire descriptif d'un procédé ^mple , sans l'emploi d'aucun i^ent chimique , pour la fabrication économique et en grand d'une farine naturelle de pommes de terre , composée de la totalité de la fécule et du parenchyme, et dégagée de l'odeur spéciale inhérente à la fécule. Voici ce procédé dont M. Clerget dit avoir obtenu des résultats très avantageux. L'auteur choisit les bonnes espèces de pommes de terre blanches ou jaunes farineuses, et il les fait passer d'abord dans un keoeur mécanique semblable à celui des féculeries, ou mieux encore, armé intérieurement de brosses mobiles. A la sortie du laveur, elles tombent sur un coupe-racines Iiorizcntal qui les divise en tranches parallélipipèdes : si elles ont été bien nettoyées par le laveur, on peut les trancher avec leur pelUcule , qui se détache ensuite en son par la mouture et le blutage ; dans le cas contraire , ou encore pour obtenir la farine blanche et sans aucune parcelle de son, après avoir fsit subir aux tubercules l'action du laveur, on les introduit dans une peleuse ou dans un cylindre garni intérieurement de tôle percée comme une râpe, après quoi elles passent au coupe-racines. Les tranches
coupées par ce dernier instrument sont jetées dans des réservoirs, et soumises pendant douze heures à l'injection d'un courant d'eau froide, qui arrive par le fond des réservoirs et se dégage par le hmit. Douze heures après ce premier lavage, on amène un filet d'eau chauffée à 26 ou 3o®; cette eau produit une macération lente; elle s'écoule en entraînant des matières mucila^neuses et grasses, d'une odeur nau-^ séabonde et infecte; lorsqu'elle commence à s'écouier claire et limpide, le lavage est terminé. Les tiwiches sont alors insijndes ; on les retire des réservoirs pour les faire égoutter ou pour en exprimer l'eau qui les imprègne; on les fait sécher ensuite , et dès lors elles sont devenues inaltérables. Une fois bien sèches, elles sont très blanches, cassantes et très faciles à moudre. Le rendement ordinaire est , selon M. Clerget , de 25 à 31 ou 32 pour 100 des pommes de terre coupées. La farine qu'on en obtient est, ajoute-t-il , aussi belle que la plus belle farine de blé, tout-à-foit insipide, inaltérable : elle peut entrer dans la panification dans la proportion de 50 pour 100 et au-delà; elle est préférable, à cause de son inaltérabilité, à la farine de froment pour la confection du biscuit de men
En modifiant un peu son procédé, M. Clei^et obtient une farine jaune , qui , selon lui , convient très bien pour donner du liant aux farines qui en manquent.
163. Pour utiliser les pommes de terre malades de 1845, on avait conseillé de lés piler, après en avoir
— { 286 )— ôté la partie altérée , et d'en exprimer le suc. Le tubercule desséché devait servir à faire de la farine qu'on aurait ajoutée à celle du froment pour faire du pain. M. Calloud, pharmacien à Annecy, notre doyen d'âge et de science, a préparé un tourteau semblable , qu'il a fait cuire et qu'il a goûté ; il en a trouvé la saveur repoussante. « Après une heure et demie de décoction, dît-il (i)', l'eau était restée presque claire , peu gluante ; les morceaux sont restés entiers , la plupart durs, et glissant entre les doigts, en raison de la fécule qui s'apercevait , avant la cuisson , à la surface de chaque fragment. »
Art. Se. — Produits àUmentaires divers.
164. Outre les diverses applications dont nous venons de parler , la fécule sert à confectionner une foule de produits alimentaires dont la découverte de quelques-uns d'entre eux est due au hasard. — Une grande fabrication de Labriche, près Paris, dans le but de sécher plus rapidement de l'amidon qui devait être livré à époque fixe , avait fait placer sous son étuve deux poêles en fonte, et évité par-là de faire essorer la
(1) Courrier des Alpes, 11 octobre 1845.
— ( 287 )— fécule sur Faire en plâtre (1 32). Au bout de 1 2 heures, Vdinidon était converti en gâteaux d'un blanc de lait, et assez durs pour ne plus pouvoir être réduits en farine. La fécule s'était combinée intimement avec l'eau. — Pour tirer parti de ce résultat inattendu , on acheva de dessécher ces gâteaux à un feu plus modéré, et on les pila ensuite en les passant successivement dans des tamis à tissus de diverses grosseurs. Les grains les plus fins se sont vendus sous le nom de semoule de fécule^ les grains moyens sous le nom de riz de fécule, et enfin les plus gros sous celui de tapioka (i).
165. En délayant 1/4 d'once de fécule de pommes de terre dans 2 onces d'eau froide, et versant ce mélange dans un litre d'eau que l'on a préalablement fait bouillir, on obtient une tisane excellente pour les estomacs débiles et les convalescents. Cette boisson peut être sucrée à volonté. On prépare aussi une gelée médicamenteuse, employée dans les mêmes cas que la tisane. On prend : fécule 1 once, sucre 4 onces, eau 1 Hvre. On fait dissoudre le sucre dans l'eau , on porte à l'ébullition , et l'on verse la fécule qu'on a délayée dans un peu d'eau froide. Après quelques bouillons, on coule dans un pot.
De la farine de pommes de terre , cuite dans du lait,
(1) Le yéritable tapioka est la fécule du Jatropha Manihot, plante de l'Amérique méridionale.
avec un peu de sucre et une feuille de lauri^-caîse, fournit une crème et une excellente nourriture pour les enfants et les vieillards. Une cuillerée de cette forine cuite, ajoutée à une bavaroise au lait ou à Teau, communique à celle-ci une vertu très nourrissante. n faut que les liquides soient très chauds quand on y met la farine, et il suffit de remuer le tout easemble pendant quatre à cinq minutes.
166. La pomme de terre elle-même, telle qu'on la récolte, peut être instantanément convertie en aliment. Cent livres, crues, rendent un poids égal de pommes de terre cuites, c'es^à-dire cent livres d'un excellent pain azyme ou sans levain, surtout si , comme en Angleterre, en Hollande, en Flandre, etc., on ajoute à chaque tranche une pointe de beurre ou une bouchée de viande, qui rendent çettç racine plus asi^milable, et par conséquent plus nutritive.
la pomme de terre se cuit de différentes manières : dans Teau , sans eau , à la vapeur , isous la cendre. Cuite et desséchée dans un four, elle en sort jaune-rousse, légère, friable comme un échaudé sec, demi-transparente et ayant l'aspect d'une gomme ; dans cet état , die peut se conserver sans attirer l'humidité, sans être attaquée par les animaux rongeurs. Cuite à la vapeur et réduite en pâte, on peut la vermiceller et la gruauter , en la faisant passer par un cylindre dont la base est percée de trous , et en faisant agir un piston par une forte pression. Des pommes de terre préparées
par des moy^ds analogues ont été envoyées au Comice de Cbambéry (i), par M. Julien Rey, ouvrier tourneur, à AU)ert-ViUe ( Haute5avoie ) , auteur de plusieurs machines propres à la transformation ali* mentairç des pommes de terre , et que le congrès d'Annecy a récompensé Tannée dernière. Le procédé de M. Rey consiste à presser dans un cylindre creux )et dont le fond est percé de trous très rapprochés , des pommes de ta*re préalablement cuites et bien mondées; h leur sortie, elles imitent assez bien les pâtes de &rine , et, séchées à une chaleur modérée, elles peuvent iC»isuite se conserver longtemps. Dans une année malheureuse, où les pommes de terre seraient menacées de pourriture. Ton peut ainsî, sans frais , dans les moments perdus de la soirée , assurer leur valeur alimentaire; et, dans les années d'abondance où la pomme de terre est à bas prix , la prévoyance peut tirer un grand parti d*un moyen si facile.
Après le blé, la pomme de terre peut être considérée (MHnme une production de première nécessité ; 4piand la récolte des grains manque , elle y supplée , elle est même ordinairement, ces années-là, plus abondante. C'est à cette précieuse radne qu'on a recoui^ dans les temps de disette et de famine dont elle a taqt de fois sauvé une multitude de pays. La pomme dç terre, il est vrai , n'a qu'un temps limité pour sa con-
(1) Séance du 20 novenU^re 184? j Courrier des Alpes du 26 nov.
servation en vert, passé lequel elle devient dure et se pourrit; son volume et sa pesanteur s'opposent à ce qu'on puisse l'emmagasiner, cumuler deux récoltes ensemble , et la transporter à une distance un peu éloignée d'un endroit où elle abonde dans celui qui en est privé. Mais, à l'aide des divers moyens qui viennent d'être exposés, on peut remédier en grande partie à ces inconvénients, et prolonger pour nos besoins futurs, et sous une autre forme, la substance nutritive de la pomme de terre , soit par sa dessication entière, soit par l'extraction de sa fécule, soit enfin par les produits gommeux, sucrés, alcooliques et autres que cette dernière est susceptible de produire sous les diverses influences que j'ai fait connaître.
NOTE AOOITIOMNBIXE.
167. Le silos dont j'ai parlé (118) a été ouvert le 24 février 1846; toute la masse de pommes de terre qu'il renfermait était réduite en un putrilage mou , noirâtre, et exhalant au loin une odeur infecte. — H parait donc que les pommes de terre altérées, quoique sèches, ne peuvent pas se conserver dans les silos comme à l'état sain.
La culture forcée précédemment décrite (121) est fort belle aujourd'hui. Les plants ont déjà , pour quel-
— ( 291 )— ques-uns, une hauteur de 5 à 6 pouces; à la fin du mois, je ferai connaître, par la voie des journaux, la nature des pommes de terre qu'ils auront fournies. — Toutefois, je puis déjà annoncer dès à présent que tout porte à croire que la maladie ne sera pas transmissible, car j'ai déjà obtenu, de tubercules gâtés et placés cet hiver dans des conditions réunies de température et d'humiditc , de petites pommes de terre Jaunes et rouges, de la grosseur d'une belle noix, parfaitement saines^ et toutes munies d'yeux.
En Amérique où, comme je l'ai déjà dit (57), la maladie des pommes de terre est commune , les indigènes parviennent à l'arrêter par un moyen analogue à celui dont il a été question à la page 222. — Dès qu'ils s'aperçoivent, à la couleur jaune des feuilles, que l'affection existe, ils déchaussent un peu la plante, ou ils donnent au champ un profond labour, de manière à laisser agir avec plus de force les rayons solaires sur la terre fraîchement remuée. ( Ecfio du Monde savant j 22 et 26 février 1846. ) Chambéry, le i^mars i846.
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