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: LE“L planle ne donl pas élre semée plu:u,urs années de suite et
- quil est prudent d’clcndre le plus po<suble ]’mtermllo de tempa
aprés lequel la patate doit révenir sur le mé&me termm.

“

E‘\IPLOI DES PATA'I‘ES ATTAQUEES.

Au moment de Ia léco](e, les tubercules qui ne sont que f'u-
blement 1ltaqués peuvent servir 4 la noumture des hommes et,
autant plus, qulaprés la cuisson il est facile de séparer les par-
ties affectées qui restent duves. A plus forte raison, on peut les
introduire.duns les rations alimentaires des animaux. ‘

IZn tous cas, on do:t se hiter de les faire consommer ainsi ou
d'en tiver parti d'tne des- manitres stivantcs : Lorsque le mal
"a pe-ne(re profondément les tubercules, mais avant que la putré-
.h(.non consécuite s’en soit cmpare, oa doit, sans . perdre de

temnps, les donner aux bestiaux, et plus particuliérement ‘aux
pores, en ayant toujours le soin de les melanwer ‘avee daufres
aliments de bonne nature :
occasionner des dérangements considérables dans les fonctions
‘ digestives, Si on pe les f. lt entrer que pour un quart ou un
; cmquu}me dans la ration, et surtout s’ils sont. cux(s, II: ne pre-
sentent aucun mconvemenl. B

. Un des moyens les plus e\pédmfs, et par conséquent le
menlh,ur, pour-tirer parti des patates a(tem!es, consiste i les
< livrer & une féculerie, lorcqu on est rapproché d’un de ces em-
‘bhssemenlb.. '

CONSERVATION DES TUBERCULES CUITS.

On pult couacm or les patates en les faxsant cuire l’ eau ou
- a la vapeur, puis en les foulant couche par couche, avec un pi-
- lon, dans des touneaux. On ajonte.a . cefte masse up peu. Fean
afin de wienx exclure Iair de tous Jes interstices, puis.on re-
couvre la superficie avec une couche de terre ghise délayée en
pate assez molle pour qu’elle s’¢tende de niveau.

Des vases quelconques en bois,

s en grds, peuvent également
servir a realermer et a

conserver cette substance alimentuire
aiusi disposée, pourvu que Pon ait bien soin d’exclure Pair de
toutes les parties de la masse foulée. :

Le méme procédé, mais en y mettant plus de précaution ~t
en prenant le coin d’enlever Pépiderme aprés la cuisson, s’ap-
plique 3 Ia couservation des patates destinées a la nourriture de
Phomme. On se sert, dans ce cas, de vases de grés de dimensions
proportionnées 4 la consommation d’une falmlle pendant deux ou
trois juurs. On ajoute d’avance Ia quantité de sel nécessaire a
I"assaisonnement, on recouvre la surface d’une couche de beurre
ou de graisse Yondus ; on étend de nouveau ce beurre ou cette
graisse aprés le refroidissement, afin de boucher toutes les fentes
ou fistures, et on recouvre encore le vase d’une feville de papier
collé, afin d’empicher que le corps gras ne devienne rance. On
comprend que I'emploi du ‘beurre ou de la graisse n’occasionne
aucune augmeniation de depence, car ces substnncea servent a

Passaisonnement des palates qu’elles recourrent, quand on est
prét a les consommer.

EFFET DE LA SOUSTRACTION DES FLEURS ET DES‘ FEUiLLES.

Comme nous avons terming fout ce que nous avions & dire

car, distribués seuls, ils’ pourrajent’

sur la terrlble mmadxe qux a c.nusé tant de rav.x s dans fa cul-
ture. de T patate, nous allons revenir au pomt A6t nous
sommes parh, et pnrler des soins ordlumres qn il f.mt donner i
celte culture.” ~ . . ‘ ‘ o L

/- Doit-on enlever les ﬂcurs de patates ou'les Imasa-r s flétric
et donner de ld graine? Voici la réponse qu "ont. déja donnée

certains.agronomes:a cette qucshon : Ilest hors de doute que

la formatlon des ﬂLlll'S et des graines ne’s’ opére quau détriment

des tubercules, mais l’aurrmentauon 'du prodmt obtenu. par ce
moyen est si peu <en51blc, qu’elle ne peut entrer vu comparaison
avec les frais qu’ exige un parell travail. ‘La soustraction de I
fleur: peut amuser lus amateurs et les horllculleurs 5 mais ello ne
mérite pas la peine et'le temps qu Y consacrerait le (,ulln-un-ur.

Mais quant aux feu1"e= peut-on les enlever impunément?
Non, sans doute, carsi les patates enlévent au ‘sol, par-leurs
racines, une partle de la nourriture qui leur: convient, elles: en-.
Iévent aussi a PPatmosphére, par leurs feuilles des “aliments qui
leur sont essenhel:, et en les privant de leurs feuilles, on fus
prive de ces aliments. Tl faut donc bien.se garder d’enfever lus
feuilles des patatcs, surtout si elles sont saines et si les (uber-'
cules ne sont pas encore préts d arriver a ma.uule

" ) DE LA RLCOLTE.

L’epoque de la récolte’ dépend de la rariété culm ée et d’une
foule de circonstances qu’il serait trop long d’énumérer. Des
faits nombreux et presque journaliers ont. (letuut Vopinion - er-
ronée émise par des cullivateurs, que, les patates récoltées
avant maturité ont une influence malfaisante sur Ja santé des
consommateurs. Mais des inconvénients (rés graves sont attachés
aux récol(es prématurées. Si les prodmts ne nuisenl pas'a l
santé, du moias ils ont un golt désnar(.ab]c, a conservalion en
est diflicile et la production diminuée. :

La maturité se recounait & la teinte jaune des tiges . et des
feyilles.

La récolte se {ait avec des. instruments &
instrunents conduits par des animaux. Le premier procédé est
pratiqué dans la petite culture. C’est le plus loug, le plus co-
teux, mais ¢’est aussi souvent le plus parfait, surtout si on manque
de bons insiruinents pour les chevaux. _

La récolte a la charrue est aunjourd’hui en frrandc vogue,
mais pour que ce procédé soit facile et n’entraine pas la perte,
d’un grond nombre de tubercules, if faut avoir soin d’arracher
les tiges avant de se servir de cet instrument. Le buttoir est
méférable 4 la charrue ordinaire, et un autre instrument nommé
arrache- -patates est supéricur aux deux-précédents. I1 faut diri-
ger son instrument de maunié¢re que dans son mouvewment de pro-
gression, il fende toujours en deux parties Ggales le.rang qui est
devant lui. Si on n’a pas d’arrache-patates, lorsque les tuber-
cules sont ramassés et mis en fas, on donne un coup de lerse
pour découvrir ceux qux aurment et(. couverts de (erre.

main et avec des

. comsnm ATION m:s PATATES.
Voici un excellent moyen de’ conservatlon pour los pntates :
Dans une excavation faite dans’ un. terram sec, et revétu d'un
miir de soutenement en bnque ou en plcrre, ou dans une cave



