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Betteraves à sucre et sirop de betteraves.

'ombre de cuiltiva:eurs ont cherche -Ù faire dit
Sucre aîvec la betterave i suire qu'ils avaient ré-
coliée. Leurs efforts sont oit ie peuit plus louables,
car ils dénîotenît iiiie aspiration pronîoncée vers le

prgè.Malheu reuîsemnt, si le jus de betteraves
co tie bieni plus de sucre que l'eau d'érable,

(12 à 13 pour cent ait lieu de 3), il contient eii
même temps, ce qui n'existe pas dans l'eau
d'ér-ale, une quantité assez notable de inatieres
étrangères difficiles à éliminer, et qu'il faut pour-
tant éliminer. C'est ce qui s'oppose le plus à
l'établissement des petites fabriques, ainsi que le
démiontre le Journal d'Agrictilture dans sout pre.
inier nîuméro, pige 7. et &*est ce qui s'oppose sur-
tout à l'idée de ta faubrication dii sucre de bkt tte-
raves à 1'aitle des ustensiles dont on dispose
uisuellement dans les lialitttionîis Il sorait (lotie
oisesix de chîercher à resouidre, avec des moyens
atussi restreints, nu problenie qute les plîi-i grandîs
:Décialistes considère'iît commîne insoluble, aut
mýojîs dans les coniditions où se trouve atujntir-
d'bîîi la science inuîstrielle; et de prétendre
pouvoir retirer de -la be-tkrrave à sucre, avrec
profit, des produits parfaits s-lns le secours de
procédés et d'appareils pe; fectionnês, qui ne
peuîvenît être appliqués avec fruits que dans les
fabriques conîstruites sur une grande échelle et
avec une organisation puissante.

Ce nî'est pas à dire, toutefois, qu'il soit impos-
sible, dans les campagnes, de profiter des qualités
particulières de la betterave à sucre ant point de
vue des besoins du ménîage. Au conîtraire, tout
cultivateur qui recolte la betterave à sucre peut,
s'il le veut, en retirer tit sirop qui n'aura sans
doute pas la délicatesse de goût du sirop d'éra ble
ou mêmne de la mélasse dite des IJ«rljades, mais à
l'usage duquel on s'habttuera faciteunetîL Avec
de la persévérance, ils pourront même parvenir -à*
faire du sucre brut passable. Leurs premiers essais
laisseront peut-àtre un peu àl desîrer, mais en pro-
cédant avec baon et inîtelligenîce, en profitanît des
défauts qu'ils observeroîlt pour ;e orieles
résultits deviendroit de lulis ipns tifsat:
une preiliiere apparencee d'îîusucces nie les décou-.
ragera pas s'ils se mettent bien danîs V'idée (Ile les
spéciali:stes lie sonît devenuîs bons faurîranis qu'a-
près de longues asiiees d'etude et de travail pra-
tique.

ln" Hacher rapidement le plus ment' Possible la
lietterave a sucre, et recouvrir d'eau fraîche. l'eau
étLait calculée aut même poids que le poids des
bettpraves. Les têtes de betteraves sont rejetées
et donunées ait bétail. Cette opérationi se fait au
couteau oit mieux aut coupe racine.

2é, Cuire par une ébuîllitionî de deux heures en-
viron., c'est-a-dire juisqui'à bonne cuisson.

Su Extraire le jus aut moyen d'une légère pres-
sion et de manière à retirer autant de chopines
de jus que l'on a employé de livres de betteraves.

Pour extraire le jus de la betterave ont petit pro-
céder d'une autre façon, à froid, en les rapant
avec une rape de ferblaiic cei pulpe fille, et cii
pressant énergiquement cette pulpe placce dans
(le fortLes toiles pour extraire le plus de jus possîle.
Si l'on vent épuiser' la pulpeý plus fort, oni la -mué-
lan-e bien, après nue première pressionu avec soit
poids d'eau, on) preseue seconde fois et l'on
réuniit les jus. Tout cela doit se faire sanîs iuîtor-
i-iptiouu et le plus rapidement possible car' la pulpe
lionî pressée et le jus se gàtelit tres-vi te.

Dans l'un ou l'autre cas, à chaud ou à froid, on
petit conistruiire aisémeunt soi-même avec mie vis
ou un long et fort levier une presse convenable.

Ici le produit se partage en deux : le jus que
l'on se propose d'amener à l'état de sirop, et la
pulpe cuite oit non cuite qui formera une nourri-
ture excellente pour le bétail.

Le jus doit être réduit aut plulsvite au cinquiè-
me de son volume, c'est-à-dire de 5 gallons à lin,
oi de 5 chopinies à une. On le chauffe d'abord
jusqu'à ce que la main ne puisse p luis demeurer
dans le liquide; alors on ajoute le mélange stui-
vaut : Chaux vive eni poudre, pour 10 gallons 24
cuillerées à thé pleines nu ras ; pour 1 (Ypots, 12,
pour dix pintes, 6 et pour 10 chopines 3, délayée
dans une quantité correspondante ai jus, de une
pinte à une rouiquie; on brasse bien pendant une
mîinute ou deux et on chauffe lentement jiusqu!à
ce que le premier bouillon apparaisse. Alors ou
arrête le feu et ont laisse reposer pendant cinq oit
dix minuîtes, on enîlève l'écume et on passe ait
travers3 d'une toile pour avoir le jus clair, et fihia-
lemenît on fait bouiillir jiisqtm'u réduction ail chii-
qîtième. En cet état le sirop petit se conîserver,
taudis qne le jus simple ne le pourrait pas. Cette
circoîiuiice permet de réunir le réstultat de plu-
sieuîrs opérations préalables pour procéder à l'o-


