
28 

PARMENTIER Antoine-Augustin (1737-1813). La pomme de terre.

Antoine-Auguste Parmentier est né le 12 août 1737 à Montdidier dans la Somme. 
Il fait son apprentissage dès 13 ans dans la pharmacie d'un apothicaire de Montdidier, puis le 
continue à 18 ans à Paris en 1855.  
A 20 ans, en 1757, sans fortune pour s'installer, il entre dans le corps des apothicaires des armées. 
Devenu militaire, il stationne avec les blessés dans la ville de Hanovre comme pharmacien de 3e

classe. Il devient pharmacien de 2e classe pendant la guerre de Sept Ans. Il est fait cinq fois 
prisonnier durant cette longue guerre et échangé. En juin 1760, il est nommé pharmacien de 1re

classe. Au cours de sa dernière incarcération en Allemagne, il découvre la qualité nutritive de la 
pomme de terre, destinée à l’alimentation des animaux et des prisonniers. 
Le 16 octobre 1766, Parmentier obtient sur concours la charge d’apothicaire de l’hôtel royal des 
Invalides, dont il deviendra le pharmacien en chef en 1772.

Il en profite pour continuer ses analyses dans son laboratoire et ses recherches agronomiques notamment sur la pomme de 
terre dont il sélectionne les meilleures variétés. Il étudie l'intérêt de l'amidon et sa capacité à remplacer la farine de blé en 
proposant du pain et du gâteau de pomme de terre. En 1772, son mémoire sur la pomme de terre obtient le premier prix de 
l'académie de Besançon. 
Pugnace, il va promouvoir la pomme de terre en organisant des dîners où seront servis différents plats à base de pomme de 
terre et où sont conviés des hôtes prestigieux tels que Benjamin Franklin ou Lavoisier, véritables opérations promotionnelles au 
principe encore d’actualité.  
La pomme de terre est aujourd'hui indispensable à l’alimentation avec 350 millions de tonnes produites actuellement. Ainsi 
l’année 2008 est déclarée « Année internationale de la pomme de terre » par l’ONU afin qu’elle soit reconnue comme aliment 
de base pour la population mondiale. Mais à la fin du XVIIIe siècle, la pénurie alimentaire exacerbée par le blocus naval anglais 
est le principal problème de la population. Parmentier met toute son énergie pour nourrir le peuple en s’intéressant à la valeur 
nutritive et à la fabrication de produits de substitution : il propose ainsi le sucre de raisin et de betterave pour le sucre de canne 
cultivé en Amérique et la culture du maïs pour remplacer celle de blé déficitaire. Il fait de nombreuses études et ouvrages sur le 
sucre de raisin mais c'est celui de betterave dont la production sera choisie par Napoléon. Il s’intéresse aussi à la valeur nutritive 
et la conservation des farines, du vin et des produits laitiers. 
En juin 1780, il fonde avec Cadet de Vaux une école de boulangerie à Paris en uniformisant les composants et les techniques de 
fabrication à l’origine de la qualité et de la réputation du pain français. « Propager par la voie de l'enseignement les lumières 
d'un art aussi utile que la boulangerie, ce n'est pas seulement travailler pour les générations présentes, c'est songer au bonheur 
des générations futures ». 
De 1779 à 1781, durant la guerre maritime de la France et de l'Angleterre, il est aux hôpitaux de la division rassemblée au Havre 
et sur les côtes de Bretagne. En 1782, il est avec l'armée chargée de rétablir l'ordre dans Genève et en 1788 il est présent au 
camp de Saint-Omer. De 1781 à son décès, il est au conseil de santé.  
Le soutien de Louis XVI à l'agronome philanthrope le rend d'abord suspect au nouveau régime révolutionnaire, mais rapidement 
lui sont confiées la surveillance des salaisons destinées à la Marine et la fabrication des biscuits de mer, nourriture essentielle 
dans la Royale. Puis le Directoire, le Consulat et l'Empire utilisent largement ses multiples compétences très variées. Il est 
inspecteur général du service de santé de 1803 jusqu’à sa mort en 1813. 
Il fait adopter la vaccination antivariolique par l’armée et s’occupe des conditions d’hygiène sur les bateaux. Il devient le premier 
président de la Société de pharmacie de Paris puis président du Conseil de salubrité de Paris en 1807. Il préconise la 
conservation des viandes par le froid et travaille sur l’amélioration de la technique des conserves alimentaires par ébullition mis 
au point par Nicolas Appert. Il travaille jusqu'à sa mort d'une pneumonie à 76 ans, à Paris le 17 décembre 1813. 

En 1913, l'hôpital militaire Percy de Cambrai (Nord) prend le nom de Parmentier. 
À Paris le nom de Parmentier est donné à une avenue et une station de métro. 

Des statues sont érigées à Paris, à Montdidier (Somme) et à Neuilly-sur-Seine (Hauts-de-Seine). 

Des écoles portent nom à Saint-Fons (Rhône), à Vierzon (Cher). 

En 1900 est créé le blason de la ville de Neuilly-sur-Seine 

« De gueules au pont de pierre d'une arche d'or, à la galère d'argent, brochant sur le pont et voguant sur une rivière du même 

mouvant de la pointe; au chef d'azur chargé de trois fleurs parmentières d'or ». 

Un timbre-poste a été émis en 1956. 

Nous avons dénombré 55 localités avec une rue Parmentier. Il y en a probablement beaucoup plus. 
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Neuilly-sur-Seine Faculté de pharmacie à Paris Montdidier

Blason de Neuilly-sur-Seine Timbre-poste émis en 1954 Détail de la statue de Montdidier

Métro à Paris 


