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en même temps la même idée, et après une
lnarinade de trois mois a.ns assaisonnoment
il trouva que ces tuberoiles valaient mieux
gie len cornichons, qu'ils étaient plus agré-
ables ut goût et que le vinaigro avait ac-
quis pa r eux un purfum convenable pour
servir dans les sauces et dans les salades.

Miis la destinéo dit Mayua vise plus
liat et plus loin. Déjà M. Du Trieu de
Terdouck avait vu ldans la Mastouche tu-
berenso une plante d'avenir, et avait ob.
tenu dans ses cultures un véritable succès
avec cette plante, et la gouvernement bel-
ge a engagé les cultivateurs a en essayer
la culture.

La Mastoucho tubéreuse produit à ses
racines de vrais tubercules, branches rac-
courcies, bouffies et pteines cde fécule, ab-
solument constitués comnto ceux de la
poimue le terre. On a déjà obtenu jusqu'à
qinze de ces tubercules par plantes: mais
la forme de ces tubercules paait varier
avec le terrain.

On sait que la pomme de terre a produit
&innombrables variétés. C'est le sort de
toute plante expatriée. lais, depuis dix
seulement qu'on cultive la Mayna., elle il'a
produit que des variétés peu nombreuses
mais, talles qu'elles sont, elles doivent en.
gager à de nouvelles expériences, car déjà
les deux formes principales de nos pommes
de terres s'y retrouveut, les longues et les
rondes.

Ces tubercules sont tous jaunes, avec
flammes d'un rouge écarlate, i-radiant de
chaque oil, et ces flammes passent à l'état
de macules et de pointillé rouge-pourpre
ou écarlate. Dans la variété de Greifs-
wald, las taches sont linénires et plutôt ro-
ses qlue rouges, interrompues et pressés.

La profondeur des yeux (bourgeons) et
la saillie de leur base seront peut-être des
obstacles à l'usage culinaire de ces tuber-
cules, mais la pou est très-fine, et on peut
faire bouillir avec la pelure ; d'ailleurs la
culture a produit la pomme de terre ana.
nas, dont les yeux sont profondément pla-
cés et plus difflciles à peler, et il y a une
vnriété de pomme de terre appelée mille-
ycux, tandis que la pomme de terre ronde
do Hollande n'a presque pas d'yeux.

La fécule de la Mastouclie tubéreuse est
ONoide.obtuse, ayant un disque cystoblisti.

que très-grand et des stries d'accroisse-
ment fines, nombreuses, mais prononcées.

D'après un:examen approfondi que j'on
ai fait, le tubercule de la Mayua est orga-
nisé comme le tubercule alimentaire lu
mieux conditionné, et c'est ce qui m'a dé-
terminé à en faire faire l'essai comme subs-
taice alimentaire.

Quand on frotte les tubercules extérieu-
roment, l'organe d'olfaetion acduso un aro-
me agréable, quelque chose de délicat et
de iîtrfumé. Il n'y a aucune odeur ter-
reuse comme la pomme de terre.

Coupé cru, le tubercule exhale un déli-
cieux înrfuin oriental mélé à quelque cho-
se de subacide et de prononcé ; rien nie re-
pousse, tout au contraire attire les sens vers
ce tubercule.

Mangé cru, la chair produit d'abord une
saveur grasse, onctueuse, coulante, mais
qui est de courte durée, car tout à coup sur-
vient un goût piquant, poivré, qui excite
la langue, dans-le genre du gingembre, et
après ce goût poivré disparait pour laisser
dans la bouche une fruîchieur agr6able et
un effet parfminé qui plait.

De là, j'ai conclu qu'il fillit manger le
tubercule de Mayna coupé cn tranches sur
lt salade avec les viandes, et je ne suis
très-bien trouvé do cet usage. Il y a duilns
ce goût piquant quelque chose d'aialogue
avec ce que inous offrent les fruits de la ca-
pucine ordinaire, fruit que les Anglais font
entrer dans les préparations qu'ils noi-
nment pickles.

J'ai fait alors bouillir les tubercules de
Mayua conime des pommes de terre; seu-
lMent, avec une quantité do sel ui peu
plus considérable, et la chose qui m'a frap-pé le plus, c'est que le goût piquant et par-
fumé avait disparu complètement; il s'é-
tait fait une modification chinmiquo très-re-
marquable. Le tubercule cuit était.fécu-
lent, gras, onctueux, et avait le goAt d'une.
bonne pomme de terre bleue, oit mienix,
ressemblait à celui des pommes de terre
jaunes des Cordillères, c'est-à-dire qu'il se
rapprochait du goût du jaune d'ouf dur.

Je crois donc que, sous tous les rapports,
le Mayua peut devenir une plante culinai-
re l'important est de persévérer et de va-
rier les plantatioius dans beaucoup d'en
droits différents, sur des terrains divers et
pendant plusieurs années
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