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la pomme do erre, perdant Penn de végd-
tation qu'clle contient, donnc un. produit
Qupparence corinée, qui se moisit sonvent
et ge colore tonjuurs par ln concentration a
T surfitee el pae Paltération au contaet do
Pair, des sues quelle renferme, Nis 1813,
mude vos viee-présidents, qui justifie & tant
de titres le respeet et o vénération” dont
voug Penvironnez, M. de Lasteyrie, avait
propost Pemploi do Jnvages méthodigqies
pour endever nux tranches de pommes de
ferre ln maticre dere quiclles conticnnent,
et produire ninsi une farine & ln fois plus
bhujeho et moins sapide.  Iin Allemagne,
depuis un certain nombre Canndes, on n
fait procéder ces lavages & Peau froide par
une muctration dans de Peaun aigniste d’a-
cide sulfurique.  Daus ces derniers temps
‘enfin, on a conseillé PYimmersion de ces
tranches réeemiment coupées dans une dis-
solution saturée de chaux.  Tar ces diver-
ses méthodes on obtient, en cflet, des gn-
lettes minces, trés-séelies, d’un blane éela-
tant, suseeptibles d*¢tre facilement rédui-
tes en furine, mais dans lesquelles on'troui-
ve cncore, & un degrd assez prononcé, ln
savenr propre 4 la pomme de terre. - Cest
i Pabtention des produits de genre que M.
Anguste Clerget o consaeré ses_efforls:
‘seulement il lui a paru convenable de n’em-
ployer ni Pacide sulfurique ni la chanx, ot
“dlen revenir anx lavages méthodiques de
M. de Liasteyrie ; il les complétc seulement
avee do Peau t 25 ou 30 degrés, plus pro-

pre, -selon lui; 3 cnlever & la pomme de

terre les prineipes anxquels clle doit su sa-
veur. : Un inconvénient commun i ces di-
verses méthodes, e’est que, parces lnvages
prolongés, on:enléve aussi a ln pomme de
terre e partic notable de la mutidre azo-
e, dont clie contient de trop faibles pro-
~ portions pour qulon puisse, snus inconvé-
nient, s’exposer. & en perdre une partic.
Leemploi de Preide snlfurique, qui congule
et rend ingoluble Palbumine végétale, ob-
vie en partic & ect inconvénicnt 5 on Pévite
d'une manidre compléte par Ja dessiceation
de la pomme de terre cuite ct la conserva-
tion : do tous les solides qu’cllc contient.
Quoinw’il en soit, bien que-la conlection
d'uno farine de pommes de terre crie ne
soit’ pag, & notre avis, le meillenr mode d¢
‘conservalion des pommes de terre, et que
- laamdéthode proposed par un des coneurrents
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dont il nous reste & parler nous parnisso
préferable, votre comité des arts chimiquey
vous nurait demandé une réecompense pour
M. Auguste Clerget, si eclui-ciy ayant déja
mis i exéention en grand les procédés qua
nong veitons de rappeler, ¢lait en mesore
de livrer an conumetree, A des prix madéres,
la pomme de terre erao et réduite en fari-
no. Nous attendons colie ¢poque; qui pa-
it devoir 6tre prochnine, pour examiner
de plus prés ectic industrie et solliciter
pour clle, 8'il y n licn, les ¢neouragements
de ln Socitte. -

T.cs divers concnrrents ont essayé deré-
pondre & la deuxidme question et proposé
dex moyens méeaniques pour Pégrenage
des pommes de terro cuites. - M. Dard est
Pautenr d°uno machine pour eet usage; qui,
4 un premier exumen. fuit par quelqu’un
des membres de volre comito des arls mé-
canirues, o parn fort bien entendue. Cetlo
machine a ¢L¢ provisoirement déposée dans
vos collections ; mais son autenr n’nyant
pu se rendre aux:invititions quilui ont 646
adressées pour In faire fonctionner, et édi- -
fier pleinement vos comités sur Putilité de
cet’ appareil-avant In eldturo du concours,
nous n’nvons pas i nous prononcer { son
sujet, et nous me pouvons que réserver
cct industriel tous ses droits aux récompen-
ses ultéricures que pourra décerner la So-
citte. ' SR

M. Voinehet, habile houlanger de Dijon,
qui, do concert aveec M. Porcheron lui-
méme, s'¢lait oceupé, il y o quelques an-
nées, d’introduire dans lo - panification la
farine de la pomme de terre préparée par
ce dernier, o présont¢, pour prendre une -
part dircete d'ce concours, unc noto qui Ini -
est personnelle. . Aux essais qu’il nvait
‘exéeutés ‘préeédemment il en o ajouté
d’autres, dans lesquels, conformément aux :
conscils renfermés dans le- programmic ‘de |
In Soeitte, il a essaye, dans ln panification:
de In farine de i, dPassocier 4 Ia farinc de
la pomime de terre cuite du gluten humide.
Il o pu confectionner ainsi ttn pain dont les

‘qualités, constalées par PAcademic de Di-

jou, ont ¢te vérifiées en purtie par les mem-
bres de votre comité.  Quoigue’ ces osshis
Waugmentent pas ‘de heauconp nos con-
naissances sur-Inpanifieation dela pomme:
de terre, nous aurions propost de décerner
e récompense & M. Voinchet, si ses essais,




