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~# 7 Larrachage peut s'effectuer do plusicurs manidres.

. .yer la fourche. 2 dents plates ou la houe: fourchue;

s

' “inoins éleyée que celle des celliers ot des silos.
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* Ding beaucoup de’ fermes de Ia Fiandre et de” fa Pi-
__cardie, on le fait 4 la bdcho ou au louchet. Pour cela,
Youvrier enfoncs V'instrument 4 an pouce de la racine
- qu'il 8ouldve ensuite avec la ierre, en abaissant le
‘manche vers lo sol; un'aide qui le suit 8aisit la plante
parles feuilles et uchdve de ia déterrer,”. " = '

.Une seconde maniére d'opérer consiste & emplo-

.mais elles exposent les .racines 4 étre blesgées, ce qui
n'est pas & craindro dans celle que nous-avons décrite.

.- On.avait.propo:é. la charrue; mais co moyen est|.

encore plus funeste aux racines que le précedoent ot
a ét6 complétement abandonné, . S

I faut retrancher:le collet des racines destinées &
8tre conservées, mais on se borned-enlever par tor-
sion les feuilles de cellds qui sont livrées immédiate-
ment aux fabriques. - -

-i=Dang’ cetté opération, il fant bien éviter d’entamer
la ricine, et cherchér a oblenir du premier coup une
‘Baction nette et réguliére. Eile peut s’exécuter, so.t
‘pendant l'arrachage, soit immédiatement aprés.
" Dans le premier cas onse sert d’une fiucile, et dans
e second d’une serpette; mais la premiére maniére
donne une section oblique et doit étro abandounée.
‘Dans' s seconde, V'ouvrier tient la racine horizonta-
‘loment de la. main gauche et coupe lo collet’ perpen-
dichldirement A l'axe. ~
“"“TLiorgque ces opérations se font par un beau temps
et uno température supérieure & la moyenne, la cica-
trisation de sin section so fait rapidement et on n’a
pas a craindre, des . aliérations des racines pendant-
lear conservation, : ,
On: calcule gu'en moyenne le poids des collets et
".des feuilles forme le quart de celui de la récolte, Apras
.avoir. enlevé lés collets, il faut.débarrasser les racines
.de: Ia teire qui y.est restée adhérente et de lenr che
" velu; - il fuut. pour cela se servir du dos d'une faucile
ou d’un coutean de bois, et bien so garder de le frap-
.per-1és unes contre les autres, ce gqui pourrait les
. meurtrir et occasionner par la scite des pertes con-
gidérables. . _ .
En général, il est prudent de metire de ¢d1é, comme
ne se conservant que difficilemeiit, toutes'les racines
‘blessées pendant 'arrachage, ainsi quo celles qui sont
‘erenses; montées ou atteintes par la gelde.
“Lorsgu’on n’a pas de moyens de transport suffisants
pour” enlever immédiatemont les racines et les con-
duire au lieu oll 'on se propose de les conserver, il est
-n'écéésxiire" de les mettre en tas afin do les soustraire
a I'agtion de Pair qui les dessicherait et les riderait,
et par'suite elle en rendrait. la conservation diffisile,
9t il'est convenable d¢ mieux les garantir en' los, cou-
-vrant de feuilles'et de terre. - : :
D'aprés MM. Girardin et.Dubrenil, il est bon de les
ltl\iss;g'g’ d,ggs,icpt; étut lo plus longlemps possible, car
‘on; a remarquéd’que’ pluson tarde 4 les_rontrer, et,
mieux‘fe})'e}s_, ge conservent onsuite, ce qui tient pro-’
bablement i ce que, A’ cette saison de I'snnéo, olles

dﬁt,e:xpgséés a uoe température moyenae, toujours

. ""Elles peuvent supporter. ainsi, sans’ altération, un,

. Dans. le département de 'Oise, deslfabr_igan‘ts de

nonecé 4 l'usage des silos et des celliers; leurs racines

froid et pas trop sco. . :

Conservation.— Cependant on continue, en.général,
4 mettre les racines A ’abri dds agents atmosphériques,
dans des celliers, des caves, dos fosses ou des silgs,
et cela parait nécessaire dans les pays o I'hiver est
trés rigoureux, ) ' o o
A ce propos ; nous croyons qu'il ne sera pas inutile
de donner quelquos renseignements.

La fabrication du sucre de botteraves se prolongeant
peidant une partie de I'hiver, un des soins les plus
importants est de pourvoir i la conservation de.ogtto
racive, en la préservant des différentea influences qui

quantité do matidre sucrée qu'elle contient au mo-
ment de la récolte. . . .
Ces causes.d’altération peuvent so réduire: lo. &

ocaulta, d'aprés laquelle s’exécutent toutes leurs forc-
tions, dont P'action se cantinve méme apréds gue ls

donué le nom de force vitale; 20. & la températire ey
A Phomidits, : o y
Toutes les plantes conservent dong, ainsi que nous
venons de le dire, un reste de: vie qui continue, plus
ou moins longtemps, et avec plus ou moins de force
& élaborer les matériaux dont elles sont formaes. Dif-
férentes circonstances peuvent suspendre, détruire ou

zéro présente le premier de ces phénoménes, et, duns"
co cas, la betterave poul se conserver indéfiniment.
Spumise en cet état aux opsratioas qui ont pour but
d’en extraire le sucre, elle en fournit une guantité
absolument égale A celle qu’elle aurait donné avant
d'étre gelée; seulement le travail de la ripe en de-
vient un peu plus pénible, Mais il en est tout diffsrem-
mont, si I'on donue le temps au dégel de g’effactuer;
les betteraves sont alors molles, ridées, et ne tardent
pas i entrer en putréfuction. Le terme. moyen de la

dme et lo qualridme degré au-dessous de zéro du ther-
mométro de Résumur, ou de 5 degrés centigrades.
Mais ce degré peut varier suivant la quantité.d’eau
gu’elles contiennent;- les moins aqueases pouvaat quel-
quefois supporter do 53 4 6 degrés centigrades.
L'uction de Ja force vitule est singulidrement favo-
risée par une température moyenne de 129 i 15°,
surtout si elle ost accompagnéo d’humiditéd; c’eat tou-
jours aux dépons du principe sucré quo s’effoctue celte
aotion. Des botteraves placéos dans de pareilles cir-
constances s'altérent trés promptement; il. s’y déve-
loppe une fermentation d’abord acide, mais qui. ne
tarde pas & devenir putride ;. leur intéricur présente
alors uno foule de ocellules trés apparentes, rempliés
d'un liquide.visqueux- et folant; leur chair_est noire,
tendre, . et lour surface se recouvre de moisissuroes,
Or, dans dos betteraves réunies sous un grand volume,
sans que Vair puisge se renouveler; la force, vitale: suf-
fit pour développer nno chaleur capable de, provoquer
la production de ces divers. phénoménes, -Il est m3me

B Te of. % e N .. . P ok gr e s :
- 3haissement, do temporataro.de 6degrés, ay dessous de,

arrivé, souyent’.quo. la, fermentatione marchait. avgg

4

sucro et des distillateurs’trés expérimentés ont ré-

restent déposées en tas jusqu’a la fin de.la fabrication, -
Lorsqu'on les rentre, on doit” choisir un tomps .

pourraient en altérer la composition et diminuer la .

Iinfluence qu’exerce sur les dtres organisés une forge

végétation a é1é. séparée du sol, ot & laguelle ona-

favoriser cette action ; uno température au-dessouns de

congélation des bottoraves, parait étre entro lo troisi- -




