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la pomme do terra, perdant lean de v Igl-
tation qu'elle contient, donne un produit I
d'ifpparence cornée, qui su moisit souvent 1
et se colore toujours iîr la concentration à
la suîrlice et par 'alt Irat ionI ai contact de
Pair, des sues qit'elle renferne. D)s 1813, 1
mi le vos vice-prsidents, qui Ijustifie à tant
de titres le respect et la véirtioi dontl
voul'if vironnez, M. de Lnstevric, avait
propose ploi de lavages niétlodigites
pour enlever iux trainclies do ponlunes de
lerre la matière àtre qu'elles ecoitielinelt, 1
et produire ainsi une flrine à la fois plus
hloicle et minus sapide. En Allemagne,
depuis un certain nombre d'années, on a
fait procéder ces Ilvages à l'eau froide par
une macération dans de l'eau aiguisée d'a-
cide sulfurique. Dans ces derniers temps 1
enlfi, on a conseillé Pinuersion de ces
toinehies récemment coupées dhas ue dis- i

solution saturée de chaux. Par ces diver-
ses méthodes on obtient, en elLt, des ga-
lottes minces, très-sèches, d'un blanc écla-
tant, susceptibles d'être Jacilement rédui-
tes cin thrine, mais dans lesquelles on trou-
ve encore, àl un degré assez prononcé, la
saveur prolire à la pomme dle terre. C'est
ô l'obtention les produits dle genre que M.
Auguste Clerget a consacré ses ciforts:
seulement il lui a parn convenable du n'em-
ployer Ii l'acide sulfurique ni la chaux, et
d'en revenir aux lavages iétholiques de
M. de Lasteyric ; il les compléte seulement
avec de l'eau à. 25 on 30 degrés, plus pro-
pre, selon lui, à enlever iL la pomme (le
terre les principes auxquels elle doit sa sa-
veur. Un inconvénient commua -à ces di-
verses métbodes, c'est que, par ces lavages
prolongés, on enlève aussi à la pomme de
terre ille partie notable de la matière azo-
lée, dont elle contient de trop faibles pro-
portions pour qu'on puisse, saus inconvé-
nient, s'exposer à en perdre une partii.
L'einploi de l'acide sulfurique, qui coagule
et rend insoluble P'albunino végétale, ob-
vie en partie à cet inconvénient ; on lévito
d'une manière complète par la dessiccation
de la lomme de terre cuite et la conserva-
tion do tous les solides qu'ello contienit.
Quoiru'il en soit, bien que la confection
d'une farine de pommes de terre crue ne
soit pas, ià notre avis, le meilleur modo dd
conservat ion des pommes de terre, et que
la méthode proposéd par un des concurrents

dont il nous resto à parler nous paraisse
prêftrmble, votre comité des arts chimiques
'ous aurait demandé une récompeise peur
M. AigutstO Cle:-get, si celui-ci, nyant déjà
mis à exécution en graid les procédés clue
nous vencons de rappueler, était Pi mesure
e livrer uni commcrce, îles prix modérés,
a iomme <lo terro crno et réduite ci tari-
no. Nous attendons cette époque, qui lia-
nit dermr être prochaime, pour exalmliier
le plus près cette industrie et solliciter
poIr elle, s'il y a lien, les t'couragCicnts
le la Société.

Les divers concurrents ont essayé de ré-
pondre à la deuxième question et propos&
les moyens mécaniques pour l'égrenage
des pommes de terre cuites. M. Dard est
P'uiteur d'une nacliine pour cet usage, qui,
à un premier examen lJiit par quelqu'un
des membres de votre comité des arts mué-
caniques, a para fort bien entendue. Cetto
machine al été provisoirement déposée dans
vos collections ; mnais son auteur n'ayant
pu se rendre aur- invitaitions qui lui ont été
idressêes pour la faire fonctionner, et édi-
fier pleinement vos comités sur Putilité de
cet appareil avant la clôturo du concours,
nous n'avons pas à nous prononcer àl son
sujet, et nous ne pouvons que réserver à
cet industriel tous ses droits aux réconpen-
ses ultérieures que pourra décerner la So-
ciété.

M. Voincliet, habilo boulanger de Dijon,
qui, de concert avec M. Forcleron lui-
mème, s'était occupé, il y a quelques an-
nées, d'introduire dans ]a panification la
farine de la pomme de terre préparée par
ce dernier, a présenté, pour prendre une
part directe à ce concours, une note qui lui
est personnelle. Aux essais qu'il avait
exécutés précédemment il cn ia ajouté
d'autres, dans lesquels, conformément aux
conseils renfermés dans le programme de
la Société, il a essayé, dans lt pani fication
do la farine de blé, d'associer à la farine de
la pomme de terre cuite cli gluten humide.
Il a pî confectionner ainsi un pain dont les
qualités, constatées par l'Académie de Di-
joli, ont été vérifiées en partie par les miel-
bres de votre comité. Quoique ces essais
n'augmentent pas le beaucouip nos con-
naissances sur la panification die la ponunci
dte terre, nous arions proposé de décerner
une récompense à iM.Voinchesi ses essais,


