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ha substance que nous appelons ici fécule ou em,
ponis est absolunent de la même compositioli climi
que que ce que l'on appelle amidon. On donne parti-
enîlièremnt le nom d'amidon, qui di reste a les mêmes
propriétésj qu la fécule, à tempois que l'oil extrait
des cér ales, lu blé, le riz, l'orge, le mas, etc., etc.,
et le nom' de tcule ,elui qui vient de la pomme de
terre-.

1)'après laynî, la composition des pommes de
terre <le bonn1e qualitÙ esl un moyunne pour 100
parties M poids: ' .;,

Eau de végrtatio... ..... 74
Fécule ..... ..... .......... 20(
Matière fibreuse et autres.. 6

Sur cette composition nous prelerons en mîio-
Venîîne par un bon travail ordinaire l'7 de fMculesè;he
oun 20 du fécule commerciale contenant 18 pour 100
d'eau, et il restera un décht on pulpe qui, égouttée,
donnera 15 pour cent du poids des ponnes de terre
traraillées et outemamt 10 parties d'eau et 5 de ma-
tièr-s solides dont 3 de fécule et 2 de subsaies li-
gueuses et autres, en sortes qne. avec [00 ninois (le
ponnes de terre,nous auirons au moins 7000 livres
de fécule coànneiale ' vendre et iune q(atii de
déeît équivlant coiimme nourriitre du bétail, à 200
minots de pommes du terre, et en résumé, pour ob-
tenir ce résutat, nous aturons tout simnplement rapé
les pommes du terre, séparé lt fécule de la puipe par
le munisage et séché la fécule. Ce n'est là, après tont,
gue ce que tout le ionde peutt taire en peit aveu lit
plîs grande faiIité,nas l'extraction industrielle exige
n iravail méthodique et quelques appareils spéciaux

pii permettent de la rendre plus économique.
Nous diviserons notre travail sur la léculerie cin

onze sections Out paragra plies sa voir :
I Conse rvat ion dles pommes de terre.
Il Appareils et installaIion.
fil Lavage,
i\V Rapage.
V Séparation.
Vil Séciage.
YlI[ Blutage.
V111 Usages (a la lécule.
IX Eniploi. des rédus.
X. ' iid.slirie îh grand:
lX Qtuestionî écoleonomi' 1 qù Débotchés.
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Tou:sel liyateur .; possède n Lt, un ex p6rieince
Stillisant.y pourL po,uoi.r. s pssr de l9ngs enseigne-
iients nu. st.ijet, ;iq la,éoasrvation. dès pommîes du1 t.er-

.nous nous bo.nerois, lon q uelq ues obsérvati-
s.:~ Tot. mnthod pouvin t eni ppûcher les pommes

de terr de s'élanilor, de germer ou d'être atteiintes
par la pluie out la gepe peut être considérée comm'
homi. Dans ce pays la meilleur manière duconserver
les pommes de erre en hiver, c'est d'avoir. un boit ca-
veau il sa disposition. Lorsqu'on elncave il faut pire-
dre garde qie les ti bercules soient bien secs et: bien
anis, car sansei la fcmenitatioin no tarderait.pas

a sétablir dans les tas ; l'échauffement gagnlerait 'de
proche en proche et l'on aurait les h'lus grandes·di[fi-
eltés a comnbattre l'altération et la pourriture.- -

Un évitera le danger si n'admettant dans:les
cayes que les pommues de. terre sessuées de:leur hu-idité et déb>îarrassées de toute terre. et ,n:établissan t
de distance un distance des modes d'aérage au moyen
de branîchagos sets qti formeront des espèces de chti-
miées par lesquelles les gaz et l'air échauffé s'éciap-
pIront par le haut tandis que l'air frais se renouéel-
lera par le bas.

Nous flerons reinarquer (i'à mesure que la sai-
soi s alimee les pommes de trre perdent de leurs
qualités pour la fabrication de la lécule tout aussi
bien que pour la consommation directe, quoique la
longueur de nos hivers les maintienne plus long-
temps en bonne condition que dans les pays p us
tempérés. PIus vite se termine la fabrication, plus fla-
cile se fait le travail di rapaig et de la séparationi
et plus beaux sont les produits; Mais on peut travail-
ler avantageusemonît ici pendant, six oit sept mois,
cst--tdire pendant tout le temps où, danIs les expiloi-
uaions rurales il y a beaucotip de bras inoccupés, et
c'est là une icointstance très-avorable et qui con-
courra avec les atires à répandre utilemlîent l'établi,-
sement des pelites léculeries dans les campagnes.

Si, mlgré tout les soins qIlue l'onî a pu prendre
pour la conservation il s'est produit quelques acci-
diis, qu'on a un des ponnnules de terr chall'Ils oit
gelées, elles ne sont pas pour cela perdues pour la fa-
brication de la fécutté.

Qtand oit a (les pommes de terre échan.ffées au
poin t d'tre presque tournées eni pâte, si on les met d'a-
bord tre lper dans l'en u jusqu'à ce quelles aient perdu
letr feu. pour les soutmtettie ensuite au travail ordi-
naire, ont obtiendra de ces ponunes de terre allérées
une fétîle de bonne qualité et tout attssi blanche que
celle qijti provieni des tubercules les mieux cou-
servés. Mais si au lieu <le les is i' trtiper assez
longtemps oit les lave et les rape du suite, la ftcule
qu'on re tire est grise, gnelque soin que on pren-
ic lors te la plu ilicntionî;ulle s'éclau flu. même lorsqu'on
la Iet. égoutter et ne donn jainis qu'une marchan-
dise de auvaisu qualité pour son usage;direct;.et
d'.iun travail difficile. si elle estdcstinéu.à étrjtns-
formée i, dextinie on n glucose. .,

: ais le cas d ponnltns e tuerégeles l:sulit de
ls faire dégel'r.uttdc les travailleiîan plus vite;après
qu'ellesont ététdégelées. Ueau que l'on enploidisi
elle provienL d'unî puits ot d'une source; în'a gnère
moihs de-5. Fahrenheit, si elle ia-moin Etplon-
geanîtls. poumes le terre atteintes:parihdgeléo'dans
cet te capenduit quelques heures, elles poùrroiLêtre
rapées, con.v emnentt. Ou biei eicore'on ·les étend
en.conches mintes sur uitplancelr, et fanssitôt qu'elles 5i


