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CONSIDElATIONS ÉCONOMIQUES.

pans le travail de 100 minots de pomnwnis (le er-
re par jour, tous S<tpposons nue association de six
ruhitaturs fourissaint à la hbrique chacun la réol-
te de 10 ar pents de pomi Mes de tet re. Cha-un de ces
cultivateurs aura bien pen<hali lhiver, au mlloins tun
homme disponible qui, sans el, irouaî'cîil peut-tue
dillicileitient t à s'ocupet. C'est toit e qu'il faitt pour
conduire la l'éculerie sans se fouler.

Parmi ces hommes, ont ei choisira uit qui sera
chargé de la directiont, qui aura l'oeil à tout, car dans
toute organisation, si peu importste qu'elle soit il
l:tit ln clef, ina tête..

Nous metltrons ensuite deux hommes dans le
mnatgasii -' pommes le terre qui auront charge du la-
voir, de la rape et dt taitis. l'es trois autres s'ot-i
peroni des cuves, des séchoirs et (lit blutoir.

Voila doiet noire orgitsa:iOni compite. Elle
est simple, et pour peu qu'ils s'eUteUdet bien et q ne
le celif soit intelligent pour veiller i l'eiserible, tot t
marchera comme sur des roulettes, ci le travail s'a:-
'omplira, non comme une tâehe ardue, mais i î Ome
un passe-temps, comme un amêusement mme.

L's dépenses g'nérales seroti peu cousidéritbs
et se rdiirons presque au chaullage.

les 12 000 minots de pommtnîes de terre donneront
120,000 livres de fMalle qui se vendra de 3 à 4 contins,
soit, mi moyenne 3i celins, ce qui lait ite recette
de $4200. Mettons qu'il laudra dépenser une cen-
taine de piastres en saes d'emballoge ou ei. quarts
t tarine pour ex pédier la fécule.

Sans enlrer dans de plus loIns details, admet-
tois quie ltutes dép'nses payées, main d'uvre ou
autres, et en laissintt une iarge assez ronde pour les
éventualités, il nous reste au îmoins 3000, à partager
cntre les six eutiateurs. il recevount dine à la in
cheut $500 pour leurs dix arpents de pommes de
terre, c' st-à dire $50 par arpent.

Nous ne tenons Pas ici compte des Pulpes qui
Oui, comume nous l'avons dit plus haut, une valeur
égale au tiers des pom e de terre iployées, 'est--
dire a 6:) tonnes de bon foin, ou 240 titots d'avoine.

Nous terminerous ici la quest ion de la fabrica-
Htu de la fécule et nous coîmencerous à traiter de

sa transfornation un dextrine et en durose, deux pro-
ditits qui préseutent un intérèt considérable dans les
arts.

LA D)EXTRIN'E

En laisant subir à la lécule certains traitements,
soit au mcoyen des acides ou de l'orge geriée, soit
par le grilage, ont peut lit raitstormer it colle tialo-
'le à la gom tue ru biqne.
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Pour transformer la ficcule en dext rine blanche
pulvérulente, on ajout e daitns une cne coulienant 40
à 5>) gallons d'eau, de Q à 3 livres d'acide nitrigue
martplant 35o à 36, ou bien la mnme quantité d'aci-
de elhlorhydrique, ouseulement la moitié d'acide sul-
lurique. Commue le mélange de l'acide et de l'eau
lait monter la température de celle-ci, on la laisse.
refrItoid.lirt.

On prend 800 liv res de f(cule et ou lait une pate
solide et bien homogène avec reau acidulée, de Mani-
re que la fécule soit parlaiteiment, imprégnée et pré-
sonte plus aucun grumeau. On pariage'nsuite cette
pàle en pains de 10 à 12 livres au plus qu'on fait es-
suyer sur une aire en1 plûtre, et dès que les pains ces-
sent d'y adhérer, on les enlève, on les brise sous les
labots et on sèche comme nous l'ons dit pour la
sécule.

La Icule étant parfaitement seh. on la blute
pour séparer les grinnauix gie l'on écrase e passe
de iouveau au blutoir. Ensuite ou reporte l fécule à
l'étuve pour la soumettre pendant 20 à 25 minutes à
une teinpérature niniuit de 100o. centigrades ou
212 0 Falhr.

La doxrine ainsi preparée est désignée sous le
nom de destrine blaiche, porce qu'ele donne avec
I eakt lroide n iquile presque clair bien qu 'i soit
In c l a.piiieux.

Pour que la gomme obtenue par ce pro,_éU ait
plus de blancheur. on ajoute i la fécule sèehe 2 pour
100 de son poids d'acid', on dessècle la pNte d': bord
à une ,in pérature do 22o à 25o C. ou 72a à -7, F,
,oit a lir, soit dans une étiéurc, puis apirès avoir ét
rédnite en pculre, à une chaleur de 63 à 65o C, ou
146 à 150o F. en ayant soin de retourner fréquem-
ment la matiére.

La plus grande blancheur obtenue ie dépend pas
de l sd eeploy.,mais du cie-
grémoinis levéauquel on a opéré la d'essiccation.
Dans luit comme dlns l'autre cas,f il n'y a pas à s'i -
quiéter des ells ultérieurs de l'acide nitrique ou de
l'acide chlorhydrique, atteidu que ces acides dispa-
raissent complètement pendant la réaction et qu'on
n'en retrouve pas la moindre trace dans les produit
obtenuls.

Dansladextrine,obtenue par l'acide sulfurique,au
contraire, cet acide reste sans altération eun sor e qu'on
est obligé de le neutraliser lorsque l'oi dissout la dex-
trne, ce qui se fait en ajoutant du carboinate de sou-
(le (soda) en pondr ine jusqu'à ce que le vapier bleu
de tournesol plongé dans le giquide ne rougisse
puis.

Pour préparer cin graid la dextrine avec l'orge ger-
mée, on hume ec et on iinmerge légèrement dans une
quantité su ilisante d'eau 30 livres d'orge. garnée
moulue, On fait chlaufl'er 40 gallons d'Cati à 1400 F,
puison lait arriver d'une ma anière coit inue, 800 livres
de lécule sèche, délayée par portions deu.00 à 150 li-
vres dans deux fois ai moins son poids d'eau, et de
manière à maintenir la t eipérature dn imélantge de
140 à 1580 F.


