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CONSERVATION DES POMMES DE
TERRE

Nous ne voulons décrire ici que les
procédés trés pratiques & la portée de
tous les cultivateurs. Avant tout, on
ne peut avoir une bonne conservation
quavec une maturité parfaite et un
triage méticuleux: toute pomme de terre
avariée ou non mare doit étre impitoya-
blement rejetée.

La récolte Tentrée, et le local choisi
pour sa conservation, on doit éloigner
toutes les causes susceptibles de Valté-
rer: il faut done:

1° Eviter toute chaleur et toute hu-
midité qui favoriseraient la germination
(1) et par suite diminueraient avec la
richesse en fécule, la valeur commerciale
de la Pomme de terre:

2° Garantir de la lumiére, qui fait
vendir les tubercules, et y développe un
principe trés dangereux, la solanine.
source de presque tous les accidents oc-
casionnés par ’emploi . exclusif des Pom-
mes de terre dans l’alimentation du bé-
tail.

De ces remarques, on déduit aisément
la nécessité de ne point emmagasiner les
tubercules immédiatement aprés la ré-
colte pour prévenir I’échauffement.

Examinons successivement les divers

procédés en usage. _

Dans les campagnes, en France, on &e
contente de les placer dans un coin du
grenier ou d'une grange, de les entou-
rer, pendant I'hiver, de menue paille ou
de feuilles bien séches, en ménageant
au centre du tas un ou plusieurs fagots
dressés servant & la ventilation. On dé
couvre et on remue, dés que les gelées
ne sont plus A craindre.

Dans quelques localités de 1’Quest,. on
met la récolte au centre des meules de
paille. mais, le tas s’échauffe vite, l'air
ne circulant plus, et les germes se 4é-
veloppent prématurément.

Il vaut mieux mettre les Pommes de
terre en tas dans une cave, & U'abri des
grandes variations de la température:
un cellier convient aussi bien; le sol
doit étre trés sec, en terre battue ou de
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Beurre et Fromage, payés au
rlus haut prix du marché, sur ré-
ception ’ .

préférence carrelé, et on y dispose une
couche de paille, de sable ou.de cendres.

ies ouvertures y sont suffisantes pour
empécher l'accés de la lumidre ou l'in-
fluence des gelées, et permettre une aé-
ration convenable

Ce systéme présente cet avantage de
pouvoir mieux surveiller les progrés des
altérations, et d’opérer 'des triages faci-
les.

Mais on ne trouve pas toujours une
cave réunissant d’aussi bonnes conditiors
de conservation, et on 1lui préfére, la plu-
part du temps, le silo, faconné sur place.
ou mieux, prés des habitations ou des
chemins de service. Le silo ne doit &tre
ni trop profond, ni trop large, 2 & 21-2
métres au plus de largeur a la base, sur
1 2 11-2 métre de hauteur, dont 25 & 30
centimétres (10 a 12, pouces) dans la
terre.

On empile les Pommes de terre sur
une couche de feuilles, de facon & donner
au tas une section triangulaire ou trapé-
zoide; on recouvre les flancs d’une 1é-
gére couche de paille, puis d’une couche
de terre, d’abord peu épaisse, qu’on aug-
mente peu & peu jusqu’aux grands froids,
de maniére & lui donner 30 & 40 centime-
treg (12 & 16 pouces) d’épaisseur.

A la partie supérieure et sur les cotés,
on a soin' de ménager des cheminées d’ap-
pel, fagots ou tuyaux, et on termine le
tout en entourant le silo d’un petit fossé;
le déblai sert & la confection' des talus.

Pendant I’hiver, bien boucher les cre
vasses qui peuvent se produire, et la pé-
riode des gelées terminées, enlever ume
partie de la couverture.

On fait également des silos en macon-
nerie, -mais le prix de revient en est
trop élevé.

Quand on cultive diverses Pommes de
terre pour les marchés, variétés qui sont
toujours vendues facilement et & des prix
rémunérateurs, on a intérét a bien sé-
parer les races les unes des autres, en les
déposant dans les cases ou compartiments
établis dans le conservatoire légumier,
sorte de cellier spécial, ou dans un cer-
tain nombre de grands paniers-en osier
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