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L arachage peut, s'effectuer de plusieurs manières. Dans. le départepient de l'Oise, des fabricants de
ne beaucdupd formes de la Flandre et de"Ia Pi- sucre et des distilhiteurs trs expérimept.s 'on't ré-

carge, onle fait à la bêche ou au-lou&chet. Pour cela, noncé à l'usage des silos.et des celliers; leurs raacineo
i'ôuvrier. enfdiòc l'instrument à un pouce da la racine restent déposées en tas jusqu'à la.n de.la fabrication.

u'il "aulve ensuité avec la tere, en abaissant le Lorqu'on les rëntr, on doit' choisir un temps
nch ~rs 18 sol; un'aide qui le suit saisitla lante froid et pas trop sec.

pile et.chève de la déterrer. a Conservation.- Cependant on continue, en général,
ne jseconde manière d'opérer consiste à emplo- à mettre les racines à l'abri des agents atmO3phriques

ybr la fourche. à dents plates ou la houe: fourchue; dans des celliers, des- caves, dos fosses ou des silos,
mais.elles exposent les .racines à être blessées, ce.qui et cela parait nécessaire dans les pays où l'hiver est
n'est pas à craindre dans celle que nous-avons décrite. très rigoureux.

On avait proposé- la charrue; mais ce moyen .ept A ce propos; nous croyons qu'il ne sera pas inutile
enco.re plus funeste aux racines que le précédent et de donner quelques renseignements.
a é.té:complètement abandonné. La fabrication du sucre de betteraves se prolongeant

-Il faut retrancher le collet des racines destinées à peiidant une partie de l'hiver, un des soins les plus
étre conservées, mais on se borne à enlever par tor- importants est de pourvoir à la conservation de cette
sion les feuille's de celles- qui sont livrées immédiate- racine, en la préservant des différentes influences qui
ment aux fabriques. pourraient en altérer la composition et diminuer la

.DAns cette opération, il faut bien éviter d'entamer quantité do matière sucrée qu'elle contient aum m-
là racine, et ~cheichér à 'ob'teDir du premier coup une ment de la récolte.
-sèction nette et régulièré. Elle peut s'exécuter, so:t Ces causes. d'altération peuvent se réduire: 10. à
pendlnt l'arrachage, soit immédiatement après. l'influence qu'exerce sur les êtres organisés une force

Dans le premier cas on se sert d'une faucile, et dans occulte, d'après laquelle s'exécutent toutes leurs fone-
le neèon'd d'àne serp·ette; mais la première manière tions, dont l'action se continue même après que lia
donne une section oblique et doit être abandonnée. végétation a été. séparée du sol, et à laquelle on a

ans la seconde,* l'ouvrier tient la. racine borizonta- donné le nom le force vitale; 2. à la temparätire.et
f'lînf dé la main gauc'he' et coupe la collée perpen- APuiie
dclaien ént a axe. - Toutes les plantes conservent donc, ainsi que nous

I'L- i ces opéraions se font par un beau temps venons de le dire, un reste de? vie qui contilue, plus
etnne'température supérieure à la moyenne, la cica- ou moins longtemps, et avec plus ou moins de force
trisation de #la section se fi rapidement et on n'a a élaborer les matériaux dont elles sont for.méeo. Pif-
pas à craindre- ds ailLrations ~des racines pendant férentes circonstanceé peuvent suspondre, détruire ou
leur conservation. favoriser cette action ;. une teipérature anudessousde

. zéro présente le premier de ces phénomènes, et, dans'
dOn feille qu'onr mye le port cuid ds rcolet ece cas, la betterave peut se conserver indéfiniment.

,dei feuilles forme le quart de celui de la récolte. A près Soms e. .e ttaxoeain u n o.tr bu.avoir.enlevé lés collets, il'fàut.débarrasser les racines Soumise en cet état aux operations qui ont pour ut
les acies 'en xtrirele sucre, elle en fournit une quantité

-de: la terre qui y.est restée adhérente et de leur che dbenuetale sucelle en aurnit uné aant
velé; il faut pour cela se servir du dos d'une faucile dêtre gelée; seule ant le travailde aur p on doan
ou d'un couteau. de bois, et bien se garder de le frap- êt g peulemntlet.per les unev contre les autres, ce qui pourrait les cnt un peu plus pénible. Mais il en est tout differem-mert•r et occaoner pesatre lace des peurtles o ment, si l'on donne le temps au dégel de s'effectuer;meurtrir et occasionner par suite pertes con- les betteraves sont alors molles, ridées, et ne tardent
sidérables. pas à entrer en putréfaction. 'Le terme.. moyen de la

En général, il est prudent de mettre de côté, comme congélation des betteraves, parait être entre le troisi-
ne se conservant que difficilement, toutes les racines ème et le quatrième degré au-dessous de zéro da:ther-
:Ilessées pendant l'arrachage, ainsi que celles qui sont momètro de Réaumur, ou de 5 degrés centigrades.
creuses montées ou atteintes par la gelée. Mais ce degré peut varier suivant la quantité.d.'eau

Lorsqu'on n'a pas de moyens de transport suffisants qu'elles contiennent,- les moins aquenes pouvant quel-
pour enlever immédiatement les racines et les con- quefois supporter de 5j à 6 degrés centigrades.
duire au lieu où'on se. propose de les conserver, il est L'action de la force vitale est singulièrement favo-
nécessire de les mettre en tas afin de les soustraire risée par une température moyenne-de.-126 à 150,
à' l'âtio'n de l'air qui les dessicberait et les riderait, surtout si elle est acecompagnée d'humidité; c'e.t to.n-
et pair'auite elle en rendrait la conservation difficile, jours aux dépens du principe sucré que.s'effectue cetteit ilest convenable d mieux les garantir en' les cou- aotion. Des betteraves placées dans de pareilles cir-
vrtde feuilles et de terre. constances s'altèrent très promptement; il. s'y déve-

D après'MM. Girardin et Dubreuil, il est bon deles loppe une fermentation d'abord.acide, mais. qui. no
isse i dane é lus longtemps possible, car tarde pas à devenir putride; leur intérieur présente

o'a remarqu q'ie plus on tar'le à, les rentrer, ¯et alors une foule de cellules très apparentes, rem'pliés
iiu -elles- seconservoent ensuite, ce qui tient pro. d'un liquide.visqueux.et f0lant; leur chair-est noire,

S4blIneit A. ce que, 'à' cette saisön de. l'année, elles tendre,. et. leur surface se recouvre. de noisis8ures.
åt expos' à.une température moyenne,, toujours Or, dans dos betteraves réunies sous un grand volume,

moin's élevée que celledes i et dos ssilos, ans que l'air puisse se renouveler; laforce.vitale:àuf.
Els pevtient, supprter ainsi, sans' altération, un fit pour développer une chaleur. capable de. provoquer

sen de températurode 6,degrés a 'dessus ,de; la production de. cos divers phénomènes.,-Il.est nme
rt que la fermentatiön marchait aviq


