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Betteraves & sucre et sirop de betteraves.

“Yombre de cultivateurs ont cherche a faire dn
sucre avee lia betterave 3 sucre gu'ils avaient ré-
coltée. Lenrs efforts sont ont ne peut plus lonables,
car ils dénotent une aspiration prononvée vers le
progrés. Malheurensement, si le jus de belteraves
contient bien plus de sucre que l'ean d’érable,
(12 & 13 pour cent au heu de 3), il contient en
méme temps, ce qui wexiste pas dans l'ean
dérable, une quantité assex notable de matieres
étrangeres difticiles a éliminer, et qu’il faut pour-
tant eliminer. C'est ce guni s'oppose le plus A
I'établissement des petites fabriques, ainsi que le
demontre le Journal d’'Agriculture dans son pre.
mier numéro, page 7. et c'est ce gui s’oppose sur-
tout & Idee de la fabrication dn sucre de betbe-
raves a laiude des ustensiles dont on dispose
usuellement dans les habntations. Il serait done
oisenx de cherchier i resoudre, avec des inoyens
aussi vestreints, un probleme gne les plus grands
spécialistes considéerent commme insoluble, au
moins dans les conditions ou se trouve aujour-
d’hui la science industrielle; et de prétendre
pouvoir retirer de la betterave a sucre, avee
profit, des produits parfaits sans le secours de
procedés et d’appareils pe:fectionnés, qui ne
peuvent étre appligués avec fruits que dans les
fabriques construites sur une grande échelle et
avec une orgamsation puissante.

Ce v’est pas a dire, toutefois, qu'il soit impos-
sible, daus les campagues, de profiter des qualités
particuliéres de ]a betterave & sucre au point de
vue des besoins du meénage. Au contraire, tout
cultivateur g recolte Ia betterave a sucre peut,
s'il le veut, en retirer un sirop qui n'aura sans
doute pas la déhicatesse de goiit din sirop d’érable
ou méme de la mélasse dite des Barbades, mais &
I'usage duguel on shabituera facilement. Avec
de la pers¢vérance, ils pourront méme parvenir d
faire du sucre brut passable. Leurs premiers essais
laisseront peut-2tre un pen i desirer, mais en pro-
cédant avec som et inteihgence, en profitaut des
défants qu'ils observeront pour se corriger, les
résultats deviendront de plusen plas satisfuisants:
une premiere apparence d'msucces ne les déecon-
ragera pas s'ils se mettent bien dans 'idée que les
specialistes ne sont devenus bons fabricants qu'a-
Fres de longues annees d'etude et de travail pra-
ique.

PROCEDS.

1o Hacher rapidement le plus menu possible Ia
hietterave & sucre, et recouvrir d'ean fralche, 'ean
étant calculée au méme poids que le poids des
betteraves. Les tétes de betteraves sont rejetées
et données an betail. Cetle opération se fait au
coittean ou mieux au coupe racine.

20 Cnire par une ébullition de deux heures cn-
viron, C'est-i-dire jusqu’d bonne cuisson.

3o Extraire le jus au moyen d'une légére pres-
sion et de mamére d retirer autant de chopines
de jus que I'on a employé de livres de betteraves.

Pour extraire le jus de la belterave on peut pro-
céder d’une autre facon, 2 froid, en les rapant
avec une rape de ferblanc en pulpe fine, et en
pressant énergiguement cette pulpe placee dans
de fortes toiles pour extraire le plus de jus possthle.
Si I'on veut épniser la pulpe plus fort, on ia mé-
lange bien, aprés nne premiére pression avec son
poids d’eitn, on presse uue secoude fois et 'on
réunit les jns. Tout cela doit se fuire sins mter-
ruption et le plus rapidement possible car la pulpe
non pressée et le jus se gatent tres-vite.

Daus 'un on autre cas, & chaud on & froid, on
peut construire aisément soi-méme avec une vis
ou un long et fort levier une presse convenable.

Ici le produit se partage en deux: le jus que
I'on se propose d’amener 3 l'état de sirop, et la
pulpe cuite on non cuite qui formera une nourri-
ture excellente pour le bétail.

Le jus doit &tre rédnit au plus vite au cinquig-
me de son volume, c’est-a-dire de 5 gallons & un,
ou de 5 chopines & une. On le chauffe d’ahord
jusqu’a ce que la main ne puisse pluis demeurer
daus le liquide; alors on ajoute le mélange sui-
vant: Chanx vive en poudre, pour 10 gallons 24
cuillerées a thé pleines au ras; pour 14 pots, 12,
pour dix pintes, 6 et pour 10 chopines 3, délayée
dans une quantité correspondante a2 jus, de une
pinite & une rouguie ; on brasse hien pendant une
minute ou deux et on chauffe lentement jusqu
ce que le premier bonillon apparmisse.  Alors on
arréte le fen et on laisse reposer pendant cing on
dix minutes, on enleve l'écume et on passe an
travers d’une toile pour avoir le jus clair, et fina-
lement on fait bouillir jusgu'a réduction au cin-
quitme. En cet éiat le sirop peul se conserver,
tandis que le jus simple ne le pourrait pas. Celle
circonstauce permet de réunir le résultat de plu-
sieurs opérations préalables pour procéder a I’o-
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