poste & savarier promptement. Pour ¢viter ces in-
convenients il fant nécessairement séeher la fécule en
Pesposant sur Faire en platre, & Pair libre et Tair
chaud.

AIUE LN PLATRE LT SECITAGE A J 1R LIBRYE,

La {Geule apres avoir HE mise & égoutter pen
dant une nnit dans los bachots est portée sur une wi-
re en plitre. On retourne les bachots, on enleve la
toile et on divise les pains de féeule & Paide dhune
beche en for, d’shord par moitic, ensuite par quartiers
de 6 pouces environ. On les range an fur et a mesure
s lear partie la plus targe, eo qui permet an plate
donfever plus promptement exets dhamidité epdils
contiennent. Bain quand les pains cessent d'adhéray
au plitre la eule est reconnue comme marchand.

Alors on se chausse de lourds sabois & semelles
plates et farges, ou de plches munies de brides
pour ¢ire ajustées & peu-pres comme dos ragueties ot
on Cerase In [éeule, puis on finet en saes o en barils
pour ¢lre Jivrée an comueree. Mais 81l est néeessaive

LA SCIENCE

de faire sécher plus cowpletement, on range les pains

sur des tablettes en bois que Pon érage comme dos
tivoirs sur des traverses servant de coulisses et reliant
chacane deax montants dont I'un est placd contre le
wur et Pangre @ deux pieds en avant comme il a &1
explique dans Farticle ehasyis. Le stchoir est larige-
ment veniiie, L da feenle gagne bientdt en blanchenr
et si elle doit étre Herée apres cela au commeree, on
Ia reporte sur Paive plitrée guand elle parait bicn sé-
chée a Fintertenr. O éerase comme il a 6té dit ot on
embulle pour Pexpédition. Dans cet ¢tat elle contient
18 pour 1G9 d'eant

SZCATAGE A QST CHAUD

Eifin si Fon doit panssor plus loin Ja dessicention
il fant fuire passer la féeule par le stehoiv A air chaud.
Lies pains sont éerasés comme il est it plus haut ot
la fecule est étalte en sillons sur les chassis en toile
que o porte dans le séchoir. Celui-ti étant rempli,
on allume le few ef Pon maiutient la température du
stchoir a4 1100 ou 1150 Fahr, pendant trois henres. Si
Fou portait daburd la température & un degré plus
tlevé, soit 4 1800, surtont si la ficule » &1& mise A
stcher trop humide, il se produirait des aggloméra-
tions et des grimenux solides gue Pou ne pourrait ra-
mener a 'état marchand.

Pendant ces trois heures, on snrveille la fecule,
on la retonrne en divers sens pour ladiviser et renou-
veler los surfaces, puis on I'ttale de nouvean en sil-
lons, et & mesure gu'elle cesse de s'ageglomérer, on én-
leve progressivement la tempéralure jusqu'a 150 ou
1600 Fahr, : '

Le terme du séehage de la focule se reconnait
lursqu'elle a cessé d'étre grasse an loucher ou lorsqu'elle est
brillante el qielle craque duns les mains arec bruil comme
larsque Con comprime de lu flewr de soufre.

On congoit la néeessité du thermométre dans la
séchoir alin qu'on puisse strement contrdler la temn-
pérature.

VII BLUTAGRE ’

ie blatage a pour but d'obtenir wne poudre homo

POPULNRE.

géne, cest-dedive, de méme nature et de miéme o
SOUY.

Lorsque la [éenle o 6té stehée & Fétmve avee fogs
les soins que néees-ite Popération, elle ne présonte
pasde grimeany sérienx, et on pent T passer au hly-
toir des qu'elle est velroidie. Siaun contraive el rey-
ferme wne grande quantité de grumeanux qui résisient
sous la pression des doigts, on doit Vétendre sur une
aire on un plancher uni pour éeraser st aide d'ay
roleaw en bois dur ow en fer. nu par tout aunire
moyen remnplissant le mdme but.

T feeule mise dans la trémie du bintoir est
exeitée 4 traverser la toile métalligne du fond, [es
gromeaux qui n‘ont pu traverser I trémie ou les
deux tanis sueenssily chant recuetllis sont éerasiz sons
un roulean on autrement puis méles & dautre frenls
qui passe de nouvean an blutoir,

En sortant du bintoir, la fdeule ensachice owom-
baritlee est expedice on mise dans an magasin i -
bri de Phumidité,

REMAROQUES,

Tolos sont les diverses opérations que comporte
la fabrication de la fveule de pommes de terre. Comme
on le voit, lipprentissage n'est pas bien compliqué ai
hien lone. Les appareils sont simples et dan manie
mentaiséel avee gquelque bonne volontd chacun pear
devenir en pewde temps un fabricant expérimenté.

Nous altirerons surtout Fattention sur quelques
points cssentiels, dussions-nous wmeéme nous vépater.

H faae veiller sar be bon lavage des pommes de
terre afin qweles n'entiainent pas avee elles de s
terre et du sable qui passernient avee L féenle et
et compliqueraient son épuration. U funt aussi veil-
Irr avee soin d ee que Je lavoir n’envoie pas de corps
ctrangers durs 2 da rape, car il en résulterait une
perte de temps et une détérioration préjudiciable de
collo-ed,

On doit bien régler Ia distance entre Ia rape et
Ia plaque i forme le fond de la trémie alin d'obte-
nir une pulpe bien fine, et en eas d'aceident, andter
Papareil imwédiatement,

L gouttitre du huut da tamis doit {oujours étre
bien alimentés d'ean sans déborder, pendant que Fa-
pareil regoit de in pulpe. Sile Lunis laissait passer
de la pulpe, c'est que latoile serait tronée. 11 [audrait
dans ce cas, arrdter immédintement le mouvement
et faire au plus tdt les réparations nécessaires  Veil-
ler @ ce que le tamis ne s'engorge pas et examiner
souvent la pulpe expulsée pour voir si elle est bien
tpuisie, . _

Lors de lu vidange des cuves parle syphon,
prendre soin qu'ancune ean contenant de laféenle ne
soit envoyée dehors. 11 faut -veilier avec le soin le
plus scrupuleux i la propreté de la [eule dans les
cuves, duns les bachots, dans les séehoirs et au blatoir
enlever celle qui pourrait &tre souillée et la purifier
si-poswible avee les ringures, mais la rejoter plutot
que de risquer d'endommager d'wutre fecule en cours
de lravail. : ‘o

Les principales précautions & prendre dans le sé

+'c hoir & air chand se rapportent & I tomphrature o



