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Département de VA griculture et des Travauz Publics.
Québec, le 12 aoit 1875.

Monsieur Octave Cunisset, Québec,
L
MONSIEUR,

M’ayant communiqné un exemplaire du livre que vons
avez publié sous le titre de TRAITE POPULAIRE DE LA
CULTURE ,DE. LA BETTFRAVE ET DE LA FABRICATION DU
SUCRE EN CANADA, Jai ern devoir-en rvéférer 'examen 2
M. Edouard Barnard de Varennes, bien versé dans 1'é-
tnde de ces sortes de questions. Vous tronverez ci-joints
Pappréciation trés-flatteuse qu'il a faite de votre inté-
ressant travail.

J’ai espoir que le public confirmera cette appréciation
en souscrivant libéralement & votre ouvrage, dont la
mise en pratique ne peut que produire d’excellents résul-
tats au point de vie de 'établissement de cette branche
d’industrie en cette Province.

J’ai 'honneur d’étre,
Monsieur,
Votre obéissant seryiteur,
Signé, P. GarNEav,

Comwissaire.

L'Honorable M. Garneau, Commissaire des Travaux Pu-
blics et de ' A griculture.

MONSIECUR,

A la demande de M. Moreau, Secrétaire de votre Dé-
partement, j'ai lu attentivement le livre de M. Octave
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Cuisset intitulé : TRAITE POPULAIRE DE LA CULTURE DE
. LA BETTERAVE ET DE LA FABRICATION DU SUCRE EN
CANADA.

Cet ouvrage, facile a lire, donne des renseignements
trés précis sur la culture de la betterave A sucre et sur
sa fabrication. Il est de nature a populariser dans nos
campagnes cette industrie qui, si elle 8’y établie d’une
maniére permauente, ne peut pas manquer de yrégénérer
Pagriculture. )

J’ai ’honneur d’étre,
Monsicur le Commissaire,

Votre obéissant serviteur,

Signé, Ep. A. BARNARD.
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INTRODUCTION,

L’idée d’introduire en Canada l’mdustie.
sucriere de la betterave a, dans ces derniéres
années, fortement ému le public canadien et
certainement, aucune idée ne pouvait plus que
celle-la, attirer l'attention d’'un peuple essentiel-
lement agricole.

Non seulement cette industrie sera une
source de profits pour ceux qui l'entreprendront,
et de bien étre pour la population ouvriére, mais
encore la culture en grand de la betterave a
sucre ameénera naturellement les améliorations
les plus heureuses dans le systéme agricole du
pays.

En publiant ce petit ouvrage, jedésiredonner
aux cultivateurs des instructions sur la meilleure
maniere de réussir dans la culture de cette plante,
et "dans une seconde partie, je fais connaitre les
principes de la fabrication du sucre.

En l'écrivantj’ai tenu particuliérement a étre
cempris de tons ceux qui savent lire,

Il est incontestablement acquis dés aunjour-
d’hui a lexpérience que le sol canadien est pro-
pre a la culture de la betterave a sucre. Les
nombreux essais faits sur différents points dua
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pays prouvent suffisamment qu’avec une bonne
méthode de culture, on arrivera facilement a pro-
duire une moyenne de 30,000 livres de betteraves
par arpent. Cette production serait déja assez
rémunératrice pour contenter les exigences de
la(rrleulturo quand méme il n’en rcsulteralt pas
mom elle d’autres avantages de la plns haute 1m-
portance.au point de vue de ses progrés futurs,
Mais il ne suffit pas que la quantité paraisse sa-
tisfaisante: pour que l'agriculture puisse pro-
duire et se satisfaire a elle-méme, il faut que la
qualité réponde a la quantité, et qu'elle procure
& l'industrie sucriére une matiére premiére qui
ait teutes les qualités requises pour étre vraiment
rémunératrice, dans la transformation industri-
elle. La betterave, enfin, doit renfermer assez
de sucre pur pour en permettre I'extraction éco-
nomique; et & ce point de vue encore, il ne peut
subsister aucun doute sur l'excellence et la ri-
ehesse succharine des betteraves récoltées sur
les différents points du Canada, tant dans la pro-
vince de Québec que dans celle d’ Ontario. Je
dirai plus = On leur a généralement trouvé une
richesse peu commune. Ainsi, tandis que les
jus que javais précédemment observés, mar-
.quaient rarement plus que 7 degrés Beaumé, et
jamais plus de 8°, ou 5° 11 4 5°, 88 centesimaux,
ou encore 12° 61 a 149, 42 Ballm" il a été re-
eonnu que les jus'en Canada marquaient géné-
ralement 9° Beaumé, soit 6,° 67 centésimaux,




onne
| pro-
raves
assez
s de
t pas
e im-
iturs.
5@ Sa-
pro-
ne la
cure
2 qui
ment
ustri-
assez
- éco-
peut
la ri-
s sur
A pro-
. Je
» une
e les
mar-
né, et
naux,
té re-
génér
naux,

/

—_5 —

ou 169, 2¢ Balling, ce qui est un maximum que
I'on a peurencontré en aucun pays.

Pour I'intelligence de ce que jécris, je dois
parier rei des aréométres et m’expliquer sur ce que
fentends par degrés Beaumé, degrés centésimauz
et degrés Balling : dans la pratique ordinaire,
pour apprécier la valeur d’une betterave a sucte
on la rape, on pressa la pulpe et 'on recneille le
jus que l'on pése. TPour peser les jus nous avons
plusieurs instruments qui, plongés dans le liquide,
constatent sa force selon gqu’ils 8’y enfoncent plus
ou moins. Ces Instruments, que, sans doute,
beaucoup cennaissent, mais que, probablement,
le plas grand nombre n’ont jamais vus, sappel-
lent aréométres. Nous employons pour constater
la valeur desjus de betteraves; trois-especes d’aré-
ométres: le premier, l'aréométre de DBeaumé,
dont la graduation est quelque peu arbitraire ; le
second, 'aréomeétre centésimal, généralement em-
ployé en France et en Belgique, marque directe-
ment la densité d’'un liquide, et par déduetion
son poids spécifique ; enfin le troisieme, celui de
Balling, ou de Brix, destin¢ spécialement & peser
les dissolutions du sucre dans I'eau, constate
directement, par sa graduation, la quantité de
sucre qui entre dans une dissolution aqueuse de
ce corps, soit le jus de betteraves ou de canne,
soit la seve de I'érable.

On s'apercoit facilement \que ce dernier est
le plus utile pour le sujet qui nous occupe, mais
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comme on ne peut pas toujours se le' procurer,
tandis que I'aréométre de Beaumé est-connu et
vendu partout, il est toujours facile, a I'aide de
tables comparatives, et de calculs trés simples,
d’arriver a connaitre le degré quelconque de l'un
de ces aréométres, connaissant le degré qu'un li-
quide marque sur l'antre. Je trouve donc, a
I'aide des tables ou des calculs, qu'un jus mar-
quant a l'aréométre Beaumé 7T°, 8% 9° marque

respectivement au densimétre 5°, 11, 5°, 88, 69,67
et a 'aréometre Balling 129, 61, 14°, 42, 162, 24.
A l'aide des quelques données qui précédent
et de la table que je donne a la page g9, ceux
qui cultivent la betterave a sucre pourront eux-
mémes se rendre compte de la valeur industrielle

de leur récolte.

Si vous avez donc cultivé la betterave a
sucre et que vous veuillez savoir si vetre récolte
est riche au point de vue industriel, vous pren-
drez une racine de moyenne grosseur, ou deux
racines dont l'une parmi les grosses et 'autre
parmi les petites, et vous les raperez dans le sens
de la longueur, de fagon que si vous ne rapiez
pas toute la betterave, la pulpe provint égale-
ment de la téte, du milieu et de la pointe. Cette
précaution est nécessaire pour obtenir un jus de
moyenne richesse, car toutes les parties de la bet-
terave ne sont pas également richesen sucre ; en
effet, il est bien connu que les parties supérieures
sont plus pauvres a mesure qu’elles se rappro-
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chent du collet. Cela fait, vous mettez la pulpe
dans un linge et vous la pressez aussi bien que
possible ; vous recueillez le jus dans un vase pro-
fond et étroit, et vous y plongez votre pésejus, soit
Iaréomeétre de Beaumé : le point d’eflleurement
observé, vous constatez le degré. Je suppose que
vous trouviez 8 dégrés et demi ; vous voulez
avoir le degré Balling, le plus rationnel de tous;
vous trouvez sur ma table que 8° Beaumé cor-
respondent a 14°, 42 Balling et que 9° corres-
pondent a 16°,23; il y a entre 14°42 et 16024
une différence de 19,82 ; partagez cette diffcrence
en deux, ajdutez la moitié, 0,91, a 14°42 et vous
aurez 15°,33 Balling correspondant a notre.degré
Beaumé trouvé, 8° et demi. Cela veut dire que
si le jus de betteraves que nous exptrimentons
¢tait une disselution de sucre pur dans de l'ean,
il contiendrait, pour cent livres de jus, 84 livres
67 centicmes d’eau et 15 livres 33 centiémes
de sucre ; mais ainsi qu'on le verra bientot, ces
15 livres 83 centiemes de matieres en dissolution
dans l'ean, renferment, outre le sucre, une quan-
tité variable de substances étramgeres au sucre
s'¢levant parfois jusqu’a 10 et mc¢me 15 pour cent,
en sorte que «la richesse absolue de notre jus en
sucre reviendrait a epviron 13 livres et demie par
cenl livres de jus. Lnfin, pour le moment actuel,
je pense que ces données sont assez complétes :
quil me suflise d’ajouter que, lorsqu'une bette-
rave donne un jus marquant 9° Beaumé, elle est
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reputée extrémement riche, abstraction faite bien
entendu, de toutes circonstances-physiologiques
qui, par accilent, tendraicnt & modifier désavan-
tageuscment la constitution ordingire des jus;
une betterave donnant un jus de 8° Beaumé est
trés bonne; celle dont le jus marque 7° est encore
assez avantageuseinent acceptée, tandis que les
betteraves qui donuent un jus marquant 6 et
moing, sont impropres a la fabrication du sucre,
non pas parce que l'on n'en pourrait plus ex-
traire de sucre, mais parce que les frais de fabri-
cation s'¢leveralent trop haut ;'cluli\'smont aux
résultats obtenus.

Pour arriver & desappréciations d'une rigou-

reuse exactitude, nous n'avons daus chaque cas
que les analyses chimiques gui puissent nous sa-
tisfaire completement.  Mais 1l w'entre pas dans
mes vues de donner iciles mnoyens danalyser
chimiquement les betteravesou lesjus ; ce serait
entrer duns des détails trop compliqués pour un
ouvrage tel que celui que jai voulu livrer au pu-
blic. 1i suflit que chacun puisse se rendre compte
d’'une maniere approchie, de la valeur de sa ré-
colte au point de vue industriel, et je pense,
ainsi que je l'ai d{ja dit précédemment, que
ceux qui auront lu mon travail avec quelque at-
tention pourront facilement opérer eux-mémes
d'une maniere asscz exacte, sans quils aient &
recourir & des proci¢dés chimiques longs et diffi-
ciles a étudier et a comprendre.




NOTICE HISTORIQUE.

L’'industrie sueriére de la betterave, I'une des
plus belles et des plus importantesinventions des
temps modernes, est filloe du dix-neuviéme siécle,
si fécond en grandes découvertes. Quoi que l'ex-
istence du suere dans la betterave fat déja con-
nue antérieurement, il n’appartenait qu'a ce
siecle d’en mettre l'extracton industrielle en
pratique, et il était réservé a la France, le pays
agricole par excellence, de se laneer la premiére
dans cette nouvelle ére industrielle,

L’avénement de la sucrerie de betteraves eut
une canse toute politique : En 1806, ]a puissance
de Napoléon était arrivée a son apogée. Par ses
conquetes successives, 1l s’¢tait formé un empire
formidable, dont les antres états, I'Espagne, la
Prusse, I'Autriche et méme la Russie, n’étaient
plus en quelque sorte que les satellites; une seule
puissance contrebualangait celle du grand Em-
pereur, et semblait le défier méme au milien de
sa gloire inotie; le gouvernement anglais était
Iirréconciliable ennemi du glorieux despote
continental. Plusieurs fois Napoléon avait réuni
des armées puicsantes pour porter la guerre chez
son insaisissable ennemidontil rencontrait partout
Yinfluence, mais chaque fois cet ennemi avait

T —— OWW
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déjoué ses projets. L'empero'ur comprit qu'il ne
pourrait l'abattre qu'en s'attaquant a la cause
méme de sa puissance, a son commerce. C’était
en cffet le coté vulnérable de I'Angleterre, dont
les immenses eplonies et les manufactures in-
nombrables four‘issuient le monde d’'une quan-
tité incalculable de produits. Le blocus continental
fut décrété, et les puissances vaincues furent bon
gré malgré, obligées de s’y soumetire. Par ce
traité l'entre de tous les produits naturelsou ma-
nufacturés provenant directement ou indirecte-
ment de 'Angleterfe et de ses colonies fut rigou-
reusement interdite sur tout le littoral européen.

Cette mesure eut pour résultat un dévelop-
pement extraordinaire des diverses industries
manufacturieres du Continent, et elle donna
naissance a plusieurs industries nouvelles cpmme
celle de la soude artificielle, et celle du sucre de
betteraves, auxquelles I'avenir le plus brillant
était réservé. Napoiton encouragea partica-
lierement cette-dernicre, en récompensant géné-
reusement tous les efforts qui étaient faits pour
elle. Depuis cette ¢poque elle a prospéré sans
cesse et elle s'est répandue dans toutes les con-
trées de I'Europe centrale.

Il suffit de lire les chiffres suivants pour
montrer¥importance immense qu’a prise cette in-
dustrie qui date de moins d'un siécle.
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PRODUCTION DU SUCRE DE BETTERAVES EN
FRANCE. )

-~

1828 casssienscossennsasonsunas ... 5,000 tonnes.
1836 i
1852 ’
1862 170,000
: 275,000
. S P, . 800,000
...... R 1514 X 0 [0 1)

Je donmne ici un tableau de lasituation de la
sucrerie de betteraves en lurope, en 1866-67.

TABLEAU DE PRODUCTION DU SUCRE DE BETTE-
RAVES EN EUROPE EN 1867.

Production }{ombra
|par fabrique | d'acres cultl-
| tonnes. | vés.

INombre de fa- Sucre produit
brigues. | tounes.

I I l_

France 434 | 216,854 | 499 {180,000
Allemagne. 296 . 202,850 385 | 170,000
Autriche ... 140 | 76,164 . 75,000

259 149,000 5 {120,000
Belgigue... 120 | 60,000 500 | 50,000
Holland .... 18 | 5,000 855 5,000
Pologne....|. 41 | 11,250 l 276 | 10.000

Je n’ai pas de donnée positive sur la situa-
tion actuelle : je sais seulement que la France
compte 600 fabriques et produit 350,000 tonnes

-
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desucre, et que la Beigique en compte 200 et
produit 100,000 tonnes, et que le reste des con-
trées productrices depuis, ont augmenté leur ren-
dement de 30 pour cent au moins, en sorte que
la sucrerie de betteraves produit actuellement en
Europe :

Pour Ia France ....... .c.coveecvenmmencesn 900,000
Pour la Belgique 100,000
Pour les autres contrées. 578,000

Total...vverreeereeeeeencenees 1028,000




PREMIERE PARTIE.

PRODUCTION D& LA BETTERAVE.

§ 1. CHOIX DU SOL.

Lasbetterave peut se récolter dans la plu-
part des terrains qui produisent les céréales ;
mais les milieux les plus [avorables a sa culture
sont les terres [ranches, pluhtsablonneuses qu'ar-
gileuses, profondes, meubles, douces au toucher,
chaudes, actives, sans pierres, perméables. La
plus grande partie du sol canadien remplissant
ces conditions, est particulicrement propre a la
culture de la betteraves a sucre : il est en effet
formé de dépots d'alluvions. ou constitué de ter-
rains argileux et calcaires dans des conditions
favorables,

Les alluvions forment les meilleurs des sols
tant sous le rapport de la constitution primitive
que sous le rapport des matiéres assimilables
qu'ils contiennent et qui forment la nourriture des
plantes. Les betteraves qui y sont sémées vien-
nent trés bien : elles donnent de bons rende-
ments a la ferme et une matiére premiére de
qualité supcrieure a la fabrique, pourva que,

B e RETTRC—
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d’ailleurs, on tienne ces terrains dans de bonnes
conditions sous le rapport de l'engrais, de )'é-
gouttage, de la culture mécaniqne et du net-
-toyage. La betterave ne pourrait prospérer dans
des terres trop humides ou elle dépérirait et ne
donneraint que de mauvaises récoltes ;les eaux
stagnantes dans les sous-sols font en eftet mourir
le pivot de la racine qui pénetre souvent a plu-
sieurs pieds de profondeur dans la terre : la
plante devient malade, son jus ecst aqueux, char-
gé de sels et plus ‘pauvre en sucre. Dans de
telles conditions, pour rendre le sol favorable ala:
culture de la betterave, il est absolument néces-
saire de recourir an drainage.

Les sols argileux sont aussi trés propres a la

culture de la betterave a sucre, s'ils ne sont pas
compacts, et si les soussols sont perméables. Ces
terrains sont dans de bonnes.eonditions lorsqu'ils
contiennentavecl’argile,une quantité assezgrande
de sable, soit,

Pour les terres grasses environ ...... 50 pour cent.
Pour les terres sablonneuses a base

d’argile..... .
Pour les terres argileuses a base de

11 ) - P A T

Quils s'égouttent facilement tout en retenant
un degré d’humidité convenable ; lorsqu’ils ont
une couche végétale assez meuble, .se travaillant
aisément ct ne se recouvrant pas d’'une croute so-
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lide, dure, lorsque la sécheresse vient aprés les
pluies. Ces sols généralement, donnent des ré-
coltes abondantes et de bonne gualité. Il n’en
serait pas de méme avec les sols ou domine com-
pletement I'argile ; ces sols sont lourds, compacts,
et desséchés, ils donnent des mottes excessive-
ment difficiles & briser ; les sillons s¢ font mal et
les semis manquent souvent. Ces terres donnent
souvent desrécoltes plus abondantes que les ter-
rains argilo-sablonneux ; mais, sans qu’elles
doivent étre rejetées de la fabrique, ces récoltes
sont parfois de médiocre qualité. Silon a affaire
A des terrains de cette espéce on devra les amen-
der le plus économiquement possible.

Les terrains calcaires se font remarquer gé-
néralement par lexcellence des récoltes qu'ils
donnent. La raison en est facile a donner : la
betterave demande une croissance rapide ; et a
partir de la germination, plus vite elle arrivera
a son point de maturité, meilleure sera-t-elle.
Tout ce qui congourra donc a activer cette végeé-
tation sera pgopre a améliorer la récolte. La
chaux dans les terrains, rend le sol plus facile a
s'¢chaufler, et plus actif, et hite 14 vegétation.
Par suite, pour des récoltes faites en méme temps,
on obtiendra sur les terrains calcaires, des bette-
raves plus riches et plus pures que sur les ter-
rains dépourvus de chaux. Une raison de cette
plus grande activité des terrains calcaires est
aussi que la chaux dans les sols active la décom-
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position des substances organiques et des prin-
cipes alcalins qu’ils contiennent, et rend ces prin-

cipes plus vite propres a étre absorbés par les
plantes.

1l est cependant dessols caleaires inertes qui

deviennent impropres a la culture de la bette-

' rave ct ou.également toutes les autres plantes
languissent ou meurent.

Je parle seulement ici
des terrains calcaires qui contiennent dans des
proportions normales les deux autres ¢léments
primitifs de la constitution du sol : le sable et
Iargile, et c’est le cas qui se présente le plus gé-
néralement dans ce pays comme partout ailleurs.

La plupart des terrains du Canada peuvent
donc étre employés avantageusement a la culture
de la betterave a sucre, et d’ailleurs les données
que javance sont prouvées par l'expérience,
puis qu'en beaucoup de lieux on a dé¢ja fait plu-
sieurs essais de la culture de cette plante, et que
I'on y a treés bien réussi. Je ne conseillerai pas
cependant de semer cette plante sur des terrains
trop légers-et trop peu profonds gqui conservent
difficilement une humidité nécessaire a la crois-
sance de la betterave, comme aussi, on doit ex-
clure de cette culture les terrains bas, maréca-
geux, froids, ou la betterave ne pourrait que
végéter,
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§ 2° INFLUENCES CLIMATERIQUES.

La betterave est vne plante qui appartient
aux régions tempérées ;elle est la canne @ sucre
des pays du nord. On la trouve cultivée en
Europn entre le 60° et le 40° de latitude Nord,
etpm ticulierement dupnu Kiew en Russiejusqu’a
Rome en Italie. Llle/aime la chaleur et acquiert
méme un degré maximum de richesse et de pu
reté sous son influence. Ainsi, un printemps tem-
péré avee intermittence de pluies modérées
Fameéne a une croissance rapide ; sous cette infln-
ence, les feuilles se développent, elles. re-
couvrent bientot toutes la terre dans laquelle
la racine puise sa nourriture, et, 'empéchant de
se désstcher, en interceptant les rayons du soleil,
elles permettent & la plante de ne pas souffrir
des s¢cheresses de I'été.  Lorsque les feuilles re-
couvrent toute la terre, les racines prennent
elless-mémes toute leur extension ; le travail
extériecur semble arrété, et le travail intérieur
acquiert toute son activité, si la température est
chaude, et si de temps 4 autre laterre est raf-
fraichie par une pluie modérée, mais: non persis-
tante. Tout en prenant plus d’extension, la bet-
terave, a cette époque, c'est-a-dire dans le courant
du mois d’aott, proccde a former son sucre, et c’est
ici encore une période impprtante pour le résal-
tat final. Si les betteraves ont crit dans de
bonnes conditions, et que nous ayons un mois
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d'apit et un mois de septembre chauds, secs, aveo
quelques pluies pastrop fréquenteé, nous sommes
certains, toutes conditions étan't d’ailleurs favo-
rables d’autre part, qtie nos bétteraves muriront
parfaitement, et qu'elles nous donneront des jus
d'une grande richesse et d'une pureté remar-,
quable.

On ne peuat certainement pas prétendre avoir
toujours des circonstances aussi favorables que
celles que je viens de signaler, cela ne se ren-
contre pﬁs tous les ans. lIist-ce a dire que pen-
dant les années ot les choses ne se passeront pas
de la mcme fagon, les betterayes ne secront pas
bonnes ! Rejetons toute idée exclusive. 1l y a
dans la valeur des produits de-la terre, un rende-
ment maximum et un rendement minimum, au
milien desquels se trouve une moyenne. Les
récoltes au-dessus de la moyenne sont considérées
comme bonues, et meilleures a mesure qu'elles
se rapprochent du maximum. Dans le sens con-
traire, il y a’en dessous de la moyenne différents
degres de récoltes de plus en plus défavorables.
Chaque année donnera des rendements différents
de betteraves tans sous le rapport de la quantité
que sous celul de la qualité.  Daillenrs toutes
les récoltes sont soumises a ces fluctuations.

§ 3° PREPARATION DU SOL.

Jentends ici par préparation du sol, les dif-
férentes opérations mécaniques qui sont propre
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a le rendre apte a recevoir la graine de betterave,
a Iameublir et & mettre les principes fertilisants
qi'il contient dans un état convenable pour l'as-
similation. ~Cette préparation comprend les dif-
férents labf‘urs que l'on fait subir 4 la terre en

automne et au printemps, avant l'ensemen-
cement

Lia couche arable doit étre assez profonde et
assez puissante pour que les racines puissent y pé-
nétrer profondément et trouver, jusque dans les
couches inférieures une nourriture nouvelle.
Pour arriver a ce but, on fait des labours d'un
pied ¢t plus de profondeur, dans J'automne.
Comume la betterave doit trouver dans le sol une
certaine quantité de sels alcalins a I'état de dis-
solution, on labdure le champ profondément a la
fin-de I'automne, et on le laisse en sillons ouverts ;
sous l'influence de I'air, de '’humidité des pluies
et de la neige, de la gelce, les substances inso-
lubtes contenues dans le sol se disagrégent et
sont amendées sous la forme nécessaire pour étre
absorbées par les plantes. Cette préparation
mécanigue du sol est assurément le meilleur
moyen pour transformer a I'éfat assimilable les
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¢léments que contient la terre. Mieux on fera
les labeurs, et mieux se trouvera.rempli le but
qu'on se propose pour la végétation, Aussi pen-
dant I'arricre saison, on doit avoir soin de passer
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plusicurs lois la charrue dans les mémes champs,
Le retournement des surfaces, le renouvellement
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des couches immédiatement en contact avec lajr
ont pour conséguence d’amasser dans le sol une
guantité plus grande de principes solubles. Lors-
que P'on cultive la betterave apres une récolte de
corcales, soit aprées du blé, de lorge ou de la-
voine, on fait subir & la terre aussitot que cette
récolte est enlevée, un labourage superliciel qui
a pour but d’arracher du sol le chaume sec, de
déraciner toutes les plantes encore en vie. On
évite par 'a que ces plantes arrivent a leur ma-
turité,et produisent une graine quiempoisonnerait
la terre 'année swivante. Ce labeur a pour but
de hater la décomposition des matieres orea-
niques, restes de la végétation préeédente, qﬁi,
sous l'action de l'air et de -I'humidité, se trans-
forment rapidement et deviennent propres a
nourrir la nouvelle génération de plantes. Cette
destruction des racines se falsant immédiaternent
aprés la récolte, la décomposition a plus de
temps pour se compléter, et de plus, el.e est fi-
vorisée et activée par la température encore assez
élevée de la saison. Pendant 'automne, lorsque
les chaumes, les racines et les herbes sont ditruits,
on donne a la terre un labeur aussi profond que
possible. Cet ameublissement profond da sol ne
pourrait étre trop recommandé et, pour la bet-
teraye en particulier, il parait donner les meilleurs
résultats. L’humidité, en péncétrant dans cette
couche divisce, ne peut plus, dans la suite, s'é-
vaporer aussi facilement; elle s'emmagasine ainsi
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dans le sol et constitue une réserve dont 'action

ultérieure, dans les années séches surtout, est ,
précicuse pour la végétation. Dans les.périodes
de sécheresse, la plante pompera par les racines,
a la partie inférieure, I'humidité qu'clles ne peu-
vent rencontrer dans les couches plus rappro-
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chées de la surface. Le fond de la couche arable ;.;:
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forme ainsi un réservoir permanent pour l'hu- 5‘
midité; en méme temps, il offre une garantie %
*

contre les changements de temps; car aprés les
pluies, il absorbe une quantité beaucoup plus
grande d’eau que si le sol n'avait regu qu'un la-
beur superficiel. Eafin, d'apres l'expérience
générale ded thits, les labeurs profonds d’automne
ont le plus grand avantage pour la récolte de bet-
teraves, et leur influence est surtout efficace dans
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les anncesde sécheresse. ,

Dans les pays ou le sol n’a jamais été cultivé
qu'aune faible ¢paissenr, et o la succession des
cultures ne permet pas de donner chaque année
des labeurs prolonds, il serait hon de défoncer
le sous-sol avec la charrue sous-sol, de fagon &
ameublir les coiches inférieures sans les mélan-
ger avec celles de la surface, plus riches en en-
grais.

Pendant I'hiver, on laisse ouvert le illon
tracé par la charrue. La gelée agit pour briser
les mottes: I'eau des pluies qui a rempli les plus
petits pores de la masse se dilate en se trans-
formant en glace, et réduit la terre & I'état de
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poussidre. On obtient ainsi une surface pulvé-
rulente, meuble, parfaitement disposée pour re«
cevoir la graine, et dont les particules viendront,
entourer la semence et favoriser la réussite.

D'apreés ce que nous avons dit, il est certain
que les bons labeurs, convenablement faits, con-
tribuent notablement a augmenter les principes
nutritifs, solubles que contient la terre. De sem-
blables labeurs remplacent en réalité I'engrais,
et représentent ainsi une ¢conomie réelle. Un
champ bien labouré peut, avec moins d’engrais,
donner autant qu'une terre mal labourée, mais
avec plusde fumure; ou, ce qui revignt au méme,
a famure égale, la récolte d'un champ sera d’au-
tant meilleure, que les labeurs d’hiver auront été
plus convenables et plus soignés.

En enfouissant les chaumes dans [larriére
saison, on donne an sol une porosité et un ameun-
blissement qui facilitent la circulation nécessaire
de l'air et de 'humidité. Les maticres organiques
résidus de la récolte précédente, onapportées par
la famure, se décomposent dans le sol. Les gaz
auxquels elles donnent naissance déterminent
un monvement de fermentation qui contribue, de
son coté, a ameublir la terre. Chaque brin de
paille, chaque tige de plante qui se décompose ou
se putréfie, laisse en disparaissant, un canal dans
leguel l'air pénétrera pour aller propager la dé»
composition dans les couches inférieures.
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Autrefois, on travaillait a plusicurs reprises,
soit a la beche soit a.la pioche, les champs qui
devalent étre ensemencés de befteraves. Le la-
beur i la charrue est une opcration plus sure,
plus rationnelle, et la senle qui soit praticable
dans les exploitations d'une certaine importance.
Li, comme partout, la machine 'emporte sur le
travail a la main, toujours pluy couteux. La char-
rue se préte a tous les besoins\de la culture, et
offre plus de garantic qu’'un mauneuvre inexpé-
rimenté, pour ameublir le sol rgoulierement et
a une profondeur constante. Si l'on a besoin de
labourer successivement suivant plusieurs direc-

tions, en long et en large, avec une charrue bien
construite, le terre est uniformé¢ment mélangée.

La rapidité du travail due i I'emploi de la char-
rue permet d'ailleurs de préparer de grandes sur-
faces en peu de temps, condition essenticlle pour
la culture de la betterave.

Oa voit par ce qui précéde quels sont les
avantages des labeurs soignés, faits dans l'au-
tomne, et quelle influence ils ont sur la réussite
de la betterave. Leurin{fluence ne sera pas moins
grande sur les autres récoltes que I'on retirera du
sol par une rotation bien ¢tablie. La terre ren-
ferme une quantité inépuisable de principes qui
peuvent coneourir a la nourriture des plantes.
Pour étre assimiles, ces substances doivent de-
venir solubles, et tout ce qui tendra a les ame- |
ner dans cet ¢état, augmentera la richesse immé-
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diate du sol et le rendra capable de fournir ad
caltivateur un maximumede produits. La terre
est un capital, et c’est le capital réel, le capital
stable ; par une culture quelconque, il donnera
toujours un intéret quelconque ; mais il ne faut
pas se contenter d’un intérét quelconque quand,
par de l'activité et du travail, on peut faire rap-
porter a ce capital un intérét double, triple, qua-
druple, ete. Le fermier actif est amplement ré-
compensé de ses efforts, par les résultats qu'il
obtient ; 'agriculture et les branches qui en dé.
coulent, sont les seules industries-véritablement
stables et sur les bénélices desquels on peut
compter en tous temps. Cultivateurs, aimez
votre situation ; aimez votre champ, maniez-le,
travaillez-le ; il renferme des richesses inépui-
sables qui vous seront livrées a profusion. A ce
propos je ne puis laisser ¢chapper I'occasion de
vous citer un des apologues du grand fabuliste
frangais, La Fontaine,

Un vieillard a son lit de mort, parle a ses
enfants :

“ Travaillez, prenez de la peine,
C’est le fond qui manque le moins,
Un riche labourcur, sentant sa mort prochaine,
Fit venir ses enfants, lour parla sans témoins 3
“ Gardez-vous, leur dit-il, de vendre I'héritage
“ Que nous ont laissé nos parents,
¢ Un trésor est caché dedans,

T . . .
“ Je ne sais pas l'endroit, mais un peu de courage
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t Vous le fera trouver, vous en viendrez a bout.
“ Remuez votre champ dés qu’on anra fait I'aolt ¢
¢ Oreusez, fouillez, béchez, ne laissez nulle place
“ Ou la main ne passe et repasse.”
Le pire mort, les fils vous retournent le champ,
Degy, deld partoat ; si bien qu'au bout de 'an.
Il en rapporta davantace,
D'aruzent, point de caché, mais le pére fut sage
D\' l(fllr montrer avant sa “l')lvt/

Que le travail est un trésor,”

Je n'ajouterai pas de commentaires a cet
) I

apologue, il sera compris de tous ccux qui le
liront.

Je crois avoir suflisamment traité la ques-
tion des labeurs préparatoires en automne ; il me
reste a parler de la préparations de la terre an

printemps, pour les semailles.

Généralement, la herse et le roulean servent
seuls a préparer la terre pour les semailles: en
agissant de la sorte, on aen vae de conserver
dans le sol le plus d’humidité possible. Cette
méthode cependant, est suflisante que dans les
pays ou la culture est trés-avancée. Dans les
autres pays, on-commence par aplanir le sillon
d’hiver avec la herse ou le traineau. Les mottes
de terre sont autant que possible brisées et
broyées, puis extirpées et hers¢es. On prozede
alors a l'ensemencement, puis on fait passer le
rouleau.
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Cependant, sur les champs ou de mauvaises
herbes tendent a se multiplier, un labour léger
serait le meilleur moyen de faire disparaitre ces
végétaux parasites. 1l {racerait en méme temps
des sillons plus meubles qui serviraient aux
semis. Il est vral qu'en opcérant ainsi, on fait
perdre a la terre, sous I'influnence des vents tou-
jours secs du printemps, une grande parte de
’humidité gu’elle contenait ; mais il suffit d’'une
pluie venue a propos peur restituer au sol son
humidité normale. Grice au dévdloppement
plus rapide que la botterave acquiert de cette
fagon, elle étoufle les mauvaises herbes et earantit
une récolte plus assurée. On emploierait anssi avee
le plus grand avantage, une charrue a soes mul-
tiples, qui donnerait une couche fine sur laquelle
on déposerait la graine,

En terminant ce paragraphe, je donnerai une
regle générale qui doit toujours guider 'agricul-
teur :

1l faut travailler la terre aussi bien avanl les
semis qu'apres, MAIS 11, NE FAUT LA TRAVAILLER
QUE .QUANT ELLE EST SECHE. Tout travail sur
une terre mouillée est plus nuisible qu utile. La
lerre sempdte;devient compacte, au liew de sameu-
blir, de rester perméable aux influences almosphé-

riques ; el la jeune plante qcon lui confie n> peut

alors prospérer dans ces conditions défavorables,
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§ 4. ASSOLEMENT.

L'assolemegt est la méthode qui détermine
la succession des récoltes dans un méme champ.

Le choix d'unn bon mode d’assolement ou de
rotation, est d'une nnportance capitale en agri-
culture, et 1l est particulierement nécessaire
lorsque 'on y adjoint la culture de la hetterave
a sucre.  L'objet de 'assolement est d’échelonner
les vicoltes, de fagon que chacune prenne a la
terre les substances nécessaires a sa croissance,
et qu'elte les trouve dans les conditions les plus
favorables.  Si toutes les plantes puisent dans le
sol & peu pres les mémes principes élémentaires,
clles ne les puisent pas dans les mémes propor-
tions n1 dans les mcémes combinaisons, et leur
succession réouliere leur permet de prendre,
chacune a leur tour, la nourriture qui leur est
préparce. Tout le monde sait, sans que jale a le
démontrer, e peu d'avantage qu’il v a a cultiver
la méme plante dans le ;neme champ, pendant

plusieurs anndes successives : la terre s'épuise

bientot des principes que cette plante exige, et
les récoltes vont u‘:';ld11':“1'111(')1[ en s'n(l‘aiblissant.
Il serait a peine question que 'on pat m’objecter
que dans les {errains incultes, on veit se repro-
duire mdéliniment et avee la méme force de vé-
gétation, les plantes qui y poussent spontanément,
car on peut trouver dans leur diversité méme,
une rotation simultanée qui ne brise pas l'équi.
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libra de la constitntion du sol. Dans les bons
assolements, on doit regler ses récoltes d’une
maniére naturelle, c’est-i-dire de®fagon que la
récolte précédente prépare et approprie la place
pour la récolte qui suit.

Par exemple, la betterave demande une terre
propre, mepble, profonde : pour avoir une terre
propre, a une année donnée, on doit récolter
Paunce priécédente, une plante qui, par sa crois-
sance vigoureuse, a ¢toullé la plus grande partie
des mauvaises herbes, ou qui a permis de les ex-
tirper en les coupant avant que leur graine fat
arrivée a maturité,

On admet souvent une rotation de trois ou
qualire années.

En Europe j’al souvent observé la rotation
sulvante de 4 années:

Betteraves,

Blé on orage,

Seigle ou avolne,

Trelle avec fumure en automne,

Le trefle se scme la troisieme année au prin-

temps, et la fumure s'applique la quatrieme an-
née pour le labeur d’automne. Icl, en Canada,
on pourrait adopter la rotation triennale comme
sult :

Orge, avoine, pommes de terre,
Plantes fourragcres avec fumure,
Betteraves.
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ou bien,
Plantes fourrageéres avec fumurs,
" Blé, orge, ou avoine,

Betteraves.

Ce dernier mode donnerait peutétre une
récolte moins abondante, mais les betteraves se-
ralent généralement meilleures.

La récolte de l'année précédente constitue
elleméme une sorte de fumure. Les résidus
qu’elle laisse sur le sol, le ehaume par exemple,
sont enfuis par le travail de la charrue; 1s se
décomposent et apportent anisi leurs éléments a

' r s . L) . >
la nouveile génération de plantes qui se déve-
loppe. Il est done facile de comprendre l‘impor-

tance d’une bonne rotation pour les betteraves,
qui profitent en majeure partie, des quantités
souvent considérables de résidus divers que lais-
sent apres elles les récoltes antérieures.  Plus ces
résidus seront nombreunx, et plus ils apporteront
a la terre d’¢léments organiques en décompo-
sition, ¢’est-ia-dire, d’engrais, plus aussi ils contri-
bueront & ameublir le sol et 4 donner une plus
large prise aux influances atmosphériques. Mais
la ne se borne pas, si importants que solent ces
résultats pour le rendement duw sucre, les avan-
tages d’'une rotation convenable. Les végéta-
tions antérieures servent en outre i ¢tendre et
a diluer les éléments nutritifs que renferme le
sol, et améliorent par cela méme la betterave,
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§ 5, ENGRAIS.

Il serait oiseux. dans I'¢tat on se trouve ac-

tuellement Pacorvicalture en Caldada, et surtout
dans un ouvrage d’un cadre aussi restreint que
celui-ci, de parler du nombre inlini d’'engrais na-
turels ct artificiels employés dans les vieilles con-
trées de 'lurope.  Dans ces pays ou l'on force
depuis lonotemps Fagricultuze, on a di recourir a
une loule de substances pour rendre a la terre les
principes que ui enlevent chaque année les ré-
coltes successivement prélevées, afin d’éviter son
épuisement,  Le Canada n'en est pas encore 1a .
le sol y est natmellement riche et abondant, et
il suffira an cultivatenr, au noins “pour le mo-
menty de labourer son champ avee soin, et de
recuelllir tous les engrais qui tombent sous sa
main. 1l lui sera sculement avantageux d'ang-
menter la quantite de son biétail) pour produire
le fumier en plus grande abondance. Il n’y a
pas un bien grand nombre dannces, dans_les
pu}"s ou jai longtemps vécu, que Paoriculture
n’avait pas encore i se servir de tous ces engrais
plus ou moins artilicicls que I'en débite aujour-
d’hui; elle n’avait eu qu'a apprendre a proliter
de toutes les richesses «Illi l)t‘l'(l;li‘\'lll autour de la
ferme. Sous la main du cultivateur se trouvaient
une foule desubstances préeieuses que Pon apprit
a recueillir avee le plus grand soin. A ‘mesure
que le besoin se it sentir, il s'occupa des moyens
d’'augmenter la somme de ces substauces, On
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avait tonjours considéré le bétail au seul point
de vue commercial; on le considéra bientot
ccmme une fabrique i engrais, et op 'augmenta

autant que possible.  Les aneiewnes jachéres
inutiles et méme nuisibles, fabrigues de grainesde
mauvaises plantes, furent remplacées par de belle
réeoltes de plantes fourragores qui fournirent a *:
la nourriture du bétail, et amecéliorerent les terres
au lien de les salir. On avgmenta la quantité de.,

lit.eve a emplover: le famier, sortr del’étable, fut
plaeé dans des fosses Ctanches, o, mis en contact
avec le purin, 1l commen¢a a ce décomposer et
devint plus propre & fonrnir en moins de temps
tous ses principes nutritifs aux plantes. Les urines
furent dirigées sur ces fumiers pour en aug-
menter la valeur, ou recueilliecs stparement dans
des citernes pour étre destribuces au printemps
suy les prairies naturelles ot artificielles.  'Tous
les débris des fermes perdus et génants furent
réunis et meélangds avee de la chaux pour former
des composts prieieux, qui devaient étre appli-
qués en auntomne sur les champs en préparation
Jpour cultiver la betterave, ow au printemps sur
les pranties artificielles.

Sous l'influence de ces améliorations, 'agri-
culture ne tarda pas a attirer a elle des eapitaux
considérables, et quandvint le teinps ou la terre
cut besoin d'un sureroit d’engrais qui ne se trou.
yvaient pas directement sous la main, les fermiers
se trouverent a meme de disposer sans se geéner,
des fonds destinés a leur achat.
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Ainsi que je le dis, le fermier Canadien,
pour le moment, n'a qu'a se tourner autour de
Jui mour trouver une source-précieuse et suffi-
sante de richesses potr son préseut et pour son
avenir. Qu'il travaille bien son champ, qu’il ne
perde aucune substance engraissante, quil aug-

rcenfe la quantité d’engrais dans la spheére de son

action, qu'il applique judicieusement ces engrals,
quil adopte un bon mode d’assolement, et s'il est
actif, soigneux et ¢conome, je puis lul garantir
qu'il ne tardera pasa entrer dans la vole de la
fortune. Qu'il attache son lils & la terre; 1l vaut
mieux que ce fils devienne fermier que daller
viégiter dans les grandes villes, y perdre amour
de la famille, 'habitude du travail, et y parader
une vie souvent inutile a soi-méme et a la so-
ciete,

Jies principaux engrais gue nous avons a
notre diposition immdédiate sont les engrais verts
et le fumier d'¢table.

Les engrals verts ont ete 1'111}){1)_\'\".\' de tous
"temps et dans tous les pays; ils consistent en
plantes qu'on lalsse croitre et que I'on enfuit dans
Ja terre. Dans ’Amérique du Nord, le trefle rouge

n’est pas fauch¢, on ne I'utilise qu'enl'enfouissant

dans le sol comme engrais. Dans ce méme pays,
on fait quelquefols pousser du mais a plusieurs
reprises sur les terres ¢puisces.  La plante verte
est enfouie chaque fois dans le sol avec ses

feuilies, et apporte ainsi de nouveaux engrais
\
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a la terre. En France, en Angleterre, en Bel-
gique, on emploie dans le méme but le sarrazin
la vesce, le trefle de seconde coupe, ete, ete. On
enfuit ces récoltes au commencement de leur
floraison. La chaleur de lair et celle du sol
déterminent rapidement Ja décomposition de
ces matieres organiques chargées de sues qui,
réparties dans toute la terre plus uniformément
que tout autre engrais, lui apportent une riche
provision de¢ nourriture organique empruantée,
pour les trois quarts a 'atmosphére:

Les enarais verts, en se transformant dans le
sol, donnent naissanee a des, produits gazeux
comme 'ammoniaque, I'acide carbonique, que la
terre peut absorber presque intégralement, tandis
que la décomposition de tous les autres engrais
est habituellement accompagnée de pertes nom¢
breuses. Or ces gaz re‘enus par 'humidité de
la terre, servent plus tard a la nourriture des
plantes.

Les engrais verts sont surtout avantageux
pour la betterave, parce qu'ils ne sont pas bra-

lants, quils n'mtroduisent dans la racine aucun
exces des matieres qui peuvent nunire a 'extrac-
tion du sucre. - Dans Tintérét de la fabrication,
on doit donc estimer davantace les betteraves
venues sur un engrais vert que sur toute autre {u-
mure.

On a surtout avantage a empluycr les en-
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grais verts la ot le pays est peu habité, et ou 'on
a beaucoup de terrain a sa disposition, parce
qu’ils évitent de grands {rais de main d’'@uvre
et de voiturage.

L’emploi de ces engrais peut d’ailleurs se
combiner avec celui des fumures; souvent on
répand du fumier sur la plante avant de l'en-
fouir

L’engrais vert produit le méme effet que le
fumier d'un troupeau qui aurait consommé une
quantité triple de fourrage.

Le fumier détable est I'engrais le plus em-
ployé. 11 renferme presque tous les ¢léments
qui sont nécessaires aux cultures ordinaires, et
que les récoltes enlevent au sol. Pour les bette-
raves, une fumure fraiche avec cet encrais donne
bien une récolte plus abondante, mais le jus de
ces racines est moins pur, plus charg¢ de matiéres
organiques et minérales, qui peuvent nuire a 'ex-
traction du sucre; il est done mieux, dans l'in-
térct de la fabrique, d’intercaler une récolte entre
la fumure fraiche et la culture de la betterave, soit
une récolte de blé, de siegle, d’'orge ou d’avoine.

Les excréments liquides forment un excel-
lent encorais facilerment assimilable. On estime

que l'urine 4 une valear égale & cinq fuis son
poids de bon fumier d’¢table. Pour en faciliter

la conservation et lemploi, on la recueille qm\l-‘
quefois sur de la poussiere ou de la terre seche,
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On obtient ainsi un engrais pulvérulent sans
odeur et tres bon pour la culture des betteraves.

La chaux exerce sur les betteraves une ac-
tion tres-eflicace: elle fixe les acideslibres du sol, et
prévient leurs ellets nuisibles; elle sert aussi a
décomposer les combinaisons organiques et miné-
rales peu solubles que countient le sol. Elle les
rend solubles et propres i nourrir la végétation.
La chaux revivific ainsi, et rend profitables les
trésors inertes dans le sein de la terre; elle
amene la reconstitution plus rapide du capital,
résudtat regardé, partout, comme un avantage
considérable.  La chaux est done, pour le fabri-
cant, un moyen souvent précieux d'obtenir de
bonnes betteraves, dans une période aussi courte
que possible. Iille ne pourrait exercer d’action
facheuse que si elle (tait employée .en doses
trop fortes, de fagon a dégacer des substances

organiqgues, plus <i‘;nnnmni;ulnv que n’en peut

retenir la terre.  La echaux n’a pas pour consé-
quenee d’amener-I'épuisement du sol, par des
prélévements prématurés, mais bien de faire
rendre plus tot a la terre les intéréts du capital
mort qu'elle renferme.

Naturellement, la chaux n’est utile que la
ou le sol renferme en grand nombre, ¢t non
déeomposés, des principes minéraux et organi-
ques ; la ou la terre n'est par elle-méme, ni assez
chaude ni assez active, pour ¢laborer, sans auxi-
liaires, tous ces principes précieux. ' La chaux




— 86 —

est donc un moyen d’assurer l'utilisation la plus
prompte des engrais, et c’est a ce titre qu’on la
mélange dans les composts. La chaux décom-
pose les substances organiques, et c'est grace a
sa présence que la putréfaction nuisible des
plantes se transforme en une fermentation avan-
ageuase aux végétaux.

L’'emploi de la chaux se fait de diflérentes
manieres: On mélange la chaux vive avee des
débiis végditanx, des curages de ruisseaux et de
fossés, des boues ramassées sur les chemins.
Lorsque la chaux s'est spontanément éteinte, on
la mélange aussi intimement que possible avee
les autres matiéres en déplagant la masse avec
la pelle. Cet engrais est appliqué sur les récoltes
fourrageres au p:intemps ou sur les memes ré-
coltes en automne, avant le labourage; ou bien,
et trés avantageusement, sur les champs préparés
pour recevoir la semence de betteraves. Quel-
qu.c fois on fait de petites mottes de chaux a des
espaces réguliers dans le champ, on recouvre ces
mottes de quelques pelletées de terre, et lorsque

la chaux est cteinte, on I'éparpille sur tout le
champ. Cette méthode s'applique aux champs
sous labeur et particulierement au printemps
avant 'ensemencement des betteraves. Enfin, on
éteint aussi la chaux dans un lieu couvert ct on
la séme pulvérulente sur le champ que I'on va
ensemencer, ou qui vient de l'étre.
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La dose de chaux & employer par arpent est
communcément de 4 a 5000 livres ou environ 40
minots.

§ 6. ENSEMENCEMENT DE LA BETTERAVE.

Toutes les betteraves econtiennent du sucre,
mais toutes me peuvent pas étre employées
avantageusement pour la fabrication du sucre.
En offt, Ta botterave qui est généralement cul-
tivée pour le bétail ne peut servir a 'industrie.
Outre qu'elle ne contient le suere qu’en minime
proportien, elle renforme en plus grande quan,
tité¢ des principes albumineux qui s'opposeraient
eux-meémes a l'extraction de ce sucre. La pré-
sence -de ces matieres étrangéres aun sucre ne
constituerait pas un fait qui rendrait la betterave
impropre a la distillerie, et cependant cette indus-
trie ne peut I'employer avee profit & cause de
son peu de richesse en sucre, et par constquent,
de son faible rendement en alcool. Ainsi que
je I'ai ditdansl'introductionde meon travail, les bet-
teraves, pour ¢tre propres a la fabrication du sucre,
doivent donner des jus qui marquent aw moins
7 degres a l'aréometre de Beaumé ; et de plas,

il.faut que ces jus soienl assez purs pour que
I'extraction du sucre ne soit pas entravée.

On cultive pour la sucrerie différentes sortes
de betteraves spéciales, dont les principales sont -

La belterave de Silésie a collet rose,

La betterave de Silésie a collet wvert,
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Ces betteraves sont originaires de la Silésie,
province orientale du royaume de Prusse. Ce
sont celles qui sont généralement cultivées en
Belgique et en France. Elles sont les plus riches
en sucre, leur tissus est ferme et elles résistent
mieux aux influences du froid et autres. Ce sont
celles que j'ai toujours vu employer. J'al vu des
cultivateurs et des fabricants préférer les collets
verts, d’autres les collets roses, sans que le choix
m'ait paru justifiable par quelque raison d’'intérét
indusiriel.  On ne peut attribuer a 'une d’elles
un rendement en gaantité ou en qualité, supé-
rieur a celul de lautre. Pour moi, en culture
comme en fabrique, jai toujours préféré les
collets verts, et javoue que jamnais expérience
ne m'a donné une cause quelconque qui put ex-
pliquer ma préférence. Quelques-uns, cependant,
peusent que les betteraves a collets roses ont
une tendance a degéndérer, mais aucun fait ex-

périmental bien positif nla donné raison a cette
opinion. Il paraitrait pourtant que les collets\
verts résistent un peua mieux au froid, mais encore

ce n'est la qu'une assertion tres hasardee. Quoi-
quil en soit, les cultivateurs sement souvent
I'une ou l'autre de ces sortes de betteraves sépa-
rément, et aussi quelquefois, ils mélangent’ les
graines par moitié. Le motit de ceanélangé, dont
la nécessité west pas bien prouvée, mais qui parait
trés-explicable, serait que quelques influences
6tant contraires a 'une, tandis qu'elles n’auraient
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aucun effet défavorable sur lautre, on serait
certain d’obtenir une bonne récolte dans tous les
cas.

La semence de la betterave est formée d’'une
enveloppe dure qui contient plusieurs graines
capables de germer. Ces graines sout au nombre
de 3, et quelqueforls de 5. Chaque graine se
compose d'un germe et d'une partie destinée a
lui- fournir sa premiére nourriture, de la féeule.
Lorsque la semence est exposée a 'humidité pen-
dant un certain temps, I'enveloppe se ramollit, et
cette humidité atteint la graine elle-méme. Sous
I'imfluence de cette hamidité, la graine se gonfle
et brise 'enveloppe : 13 fécule contenue dans la
graine se transforme ,ﬁm(llwllmm-nt, et sert a la
premiere nourriturg des germtes, comme le lait
sert a la premigfe nourriture des mammiféres,
Pendant ce temps, le germe se développe, la racine
se prononce, gt est bientot a meéme de puiser. dans
la terre faxnonrriture qui lui convient. Alors on
voit app"{n"nfm'(- deux petites fenilles, tandis que la
petite r-fu" ne tend a s'enfoncer verticalement dans

“a terrd /P moment ou les deux feuilles apparais-

sent,(lpracine a dé¢ja atteint une longuear de 2
pouces. Cette racine se développe avec une
grande énergie, et bientot, aprées une ou deux
semaines, les {euilles sont devenues assez fortes
pour concourir elless-mémes a la croissance de la
plante par une espece d’aspiration de l'air.?

Les influences nécessaires & la germination
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gsont I'air, une humidité et une chaleur modérée.
Si I'unede ces trois influences disparait, la graine
ne peut germer, ou si elle germe, la végetation
languira et le germe mourra bientot.  Ainsi, vous
pouvez conserver la graine a I'air sec et a une
chaleur quelconque, sans qu'elle germe jamais,
et une température trop basse arrcte la germi-
nation. ILinlin, si dans le vide ou dans 'eau, une
gralne peut germer, quoiqu’elle semble privée
d’air, c’est parce que 'eau contient toujours une
quantité plus ou moins forte d’air en dissolution,
ou que le vide ne peut se produire d’une maniere
absolue, en sorte qu'il reste toujours une petite
quantité d’air qui suffit a la germination, mais
qui devient bilentot insuflisante a la croissapce;

et la jeune plante ne tarde pas a languir et a
mourir.

Dans les premiers temps, une grande humi-
dit¢ ne semble pas nuire a la germination, mais
sl elle s¢c prolongeait, on verrait bientot la jeune
plante déperir. Une trop grande chaleur serait
contrairc a la germination et a la croissance : la
chaleur et I'humidité doivent se tenir dans les li-
mites ordinaires tracées par la nature,

Il est des graines de plantes qui conservent
leur faculté'de germer pendant un nombre con-
sidérable d’années; d’autres perdent cette faculté
en tres-pent de temps. La graine de betteraves,
par exefple, germe bien moins vite an_bout de
deux ans, et devient de plus en plus lente,\jus-
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qu'a ce qu'elle perde complétement la vertu de
germer. A ce propos, il m’est arrivé personnel-
lement un fait que je vais citer pour exemple,
afin que ceux qui entreprendront la tulture de
la betterave puissent en proliter: le fait m’est
arrivé en 18G9, en DBeluique. Je dirigeais une
fabrique dans la province de lainaut, et je de-
vais fournir la graine pour ensemencer 600 ar-.
pents de terre, les fermiers fournisseurs étant,
par contraf, tenus a n'employer que. celle que
nous leur fournissions. La quantité desemence
a fournir ¢était de 8000 livres cn\jiron. soit 14
livres par arpent. J'avais récolté, pour le compte
de la fabrique, cette graing ; mais il m’en restait

environ 200 livres de 'année précédente, que je
destinais 4 des fermiers dont les terrains parais-
saient plus propres a hater la germination, ou qui

é¢talent a méme d’ensemencer de bonne heure.
J’é¢tais d’ailleurs certain, par des essais préa-
lables, qu’elle n'avait nullement perdu sa faculté
de germer.  Mais pendant une absence de quel-
ques jours que je lis, un employé de la fabrique
auquel javais donné¢ la charge de débiter la
semence aux lermiers, s'avisa de mélanger cette
graine avec une ¢gale quantité de graine nou-
velle. La faute ¢tait irréparable, puisque la dis-
tribution avait ¢té faite a mon retour. Je pris
note des fermiers qui tenalent cette semence, et
jobservai ce qui arriverait; une partie de la
graine, indubitablement la nouvelle, leva aun
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bout de dix jours, mais tons, moi excepté, s’éton-
naient quo la plante fut si claire ; huit ou dix
jours apres, cependant, e reste do la graine leva,

Sans des circonstances cliunt(eri'luus favorables,

ce fait aurait pu avolr quelque inconv.nient,
mais 1l n’en fut rien, car a I'é¢pojue de I'espace-
ment, on put trouver assez de plants sullisamment
vigoureux pour fournir a toute lI'emblavure, et
Ia récolte n'en soufliit pas. Cependant le fait
m'avait paru assez grave pour me mettre a 'avenir
en gurde contre la possibilité de sa reproduction.
Je dois aussi mettre mes lecteurs en garde contre
de tels meconvéuients. Qu'ils tachent de tonjours
avoir des graines récoltées 'année précédente,
ou, tout au moius, que%es graines n‘aient jamais
plus de deux ans; etsurtout, §'ils ont des graines
de deux différentes ammces, quiils se gardent
bien de les mélanger, mais qu'ils sément sur des
champs differents, les graines de différents ages,
et qu'ils confient les plus vieilles aux champs les
plus actifs, eta ceux qui peuvent étre ensemencés
plas tot.

Au sujet des graines, jengage ceux qui s'oc-
cupent de la culture de la betterave, i ne Jamais
négliger de les essayer préalablement. A cet
effot, on dépose, avant les ensemencements, une
caisse remplie:de terre convenable, dans un ap-
partement, et on y plante un certain nombre de
graines, comptées exactement et convenablement
espacées, Si apres dix ou quinze jours cette
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graine est levée en grande partie, on peut en con-
clure que la graine est bonne; mais si apres trois
semaines elle n’¢tait pas levée, il serait trés-ha-
sardeux de Pemployer, et il vaat miecux, dans ce
cas, la perdre que de s’exposer a compromettre
la récolte. Il est néeessaire que la température
de Pappartement cu se fait cet essal snit‘ 60 a
70° IFahrenheit.

L'ensemencement des  betteraves a  lien
quand la terre est assez réchauffe, quielle a
atteint de 50 4 514°, et que 'on n’a plus i redouter
les dernteres gelées du primtemps. Cet ense-
mencement se fait en France, sur la fin d'avril
et dans le courant de mai. 1l serait retar-
dé¢ dun mois environ en  (Canada. Ainsl
que je Patdit, des les premiers beanx  jours
du printemps, on prépare la terrve par des labours
superficiels, de maniére a rendreia couche supé-
rieure bief fine.  Pour cela, on se sert de la herse

et da rouleau.  Jinsiste euwco e sur ce poinl udon

ne peul, en aucun cas, lravailler la terre, pour cetle
préparation, que lorsqicelle est séche.  Puis on pro-
cede a 'ensemencement, aussi par un temps sec
Lorsque I'on seme a4 la machine on emploie en-
viron 14 livres de graines a larpent; cette
quantiteé se réduit a 8 on 10 livres,si I'on séme a
la main. Il est des cultivateurs qui sément la
betterave telle quelle, sans lui faire subir de pré-
paratio@ d’autres lui font subir certaines prépa-
rations dont le but est de hiter la germination,
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de rendre la graine apte & fournir d’abord des
germes plus vigoureux, et de préserver la graine
et la jeune pousse contre les attaques des in-
sectes.

Si 'on séme de labonne graine de betterave
sur un sol bien préparé qui a atteint préalable-
ment@ne température mtérieure de 50 a 51i°,
cette graine mettra 10 a 15 jours a lever, mais on
pourrait raccourcir ce temps de moitié, en ex-
posant la graine, avant l'ensemencement, dans
une humidité convenable, et a une température
égale. Sil'on angmentait la temp rature d'une
maniére modérce, c'est a-dire, ne dépassant pas
65 a 68° pendant cetfe opération préparatoire,
on pourrait encore abréger de denx ou trois jours
le temps nécessaire a la germination,

Le sétjour de la graine dans l'ean a 65° pré-
sente des inconvénients, en ce que l’m.u enleve a

la graine des substances solubles qui lui sont
nécessaires. Mais il n’en est plus ainsi quand on

la plonge, au méme degré, dans de 'urine ou du
purin qui, au lieu de Iui enlever quelque sub-
stance nécessaire, 'imprégne de principes ferti.
lisants; et on remarque méme que les plantes
provenant des graines traitées par ce procédé
sont plus vigoureuses des la levée, et plus a
méme de. fésister aux influences contraires qui
pourraient se produire. Un autre avantage, c’est
que l'emploi du purin préviendrait la deSiccation
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de la graine, s'il se passait un tant soit peu de
temps entre 'opération et 'ensemencement.

Une bonne graine nouvelle humectée dans
du purin a 65° pendant 3 jours, et ensemencée

' " . A
ensuite, leve en 5 jours eu tout au plus en 7 ou 8

jours. Mais le grand avantage de ce procédé
est qu'il donne a la croissance une énergie par-
ticuliére, et surtont pendant la premiere quin-
zaine, et c’est Ja un fait de la plus haute impor-
tance ; en effet, dées=on début, la plante est exces-
sivement délicate, et peut facilement étre injuriée
par des insectes ou par les influences de la tem-
pérature, et il est essentiel qu’elle acquicre, en
aussi peu de temps que possible, la force qui lui
sera nécessaire pour rosister a ces influences.
On voit done toute 'importance de ce procédé
que f'on exécute comme suit :

On trempe la graine pendant 48 heures dans
du jus de fumier, et on la conserve ensuite hu-
mide pendant deux ou trois jours, en couches
minces de 4 pouces(dans des sacs, par exemple).
De cette facon elle reste sans s'¢chauffer cing
jours, a la température de 60 a 65°.

Comme exemple de lin{fluence de ce pro-
cédé, je citerai un fait: les mépes graines pré-
parées et non préparces, avalent été semées,
et d’ailleurs, dans des conditions tou'-a-fait iden-
tiques; le 12 avril, les graines non préparées, et
le 18, celles qui avaient regul'application du pro-
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cédé de préparation. La graine préparée leva
le 26 avril, c'est-d-dire, au bout de 8 jours, et
celle non préparée le 2 mai, c’est-a-dire, au bout
de 20 jours, soit une différence de 12 jours.

Si 'on emploie la graine préparée. on doit
avoir la précaution, au moment de la semer, de
la mélanger avec de la poussiére, afin qu’elle
glisse facilement dans la machine.

Que 'on emploie la graine préparée ou non
préparée, il s'agit de I'ensemencer.

Le sol a subi toutes des préparations néces-
saires, il présente une surface bien unie de terre
-fine, exempte de mottes; enfin, il est pret a re-
cevoir la graine.

L’époque de I'ensemencement ne peut étre
déterminée par des regles absolues, car chaque
région et méme chaque année, présentent des
conditions spéciales qui peuvent modifier le choix
de cette époque. Ainsi que je I'ai dit plus haut,
lorsi]ue la terre est suflisamment réchauffée, et
que I'on n’a plus & redouter les dernicres gelées,
on doit procéder sans retard & I'ensemencement.

L’ensemencement se fait en touffes, ou en
lignes ou rayons, a la main ou a la machine.
Prenons d’abord I'ensemencement a la main qui,
du reste, ne®peut étre pratiqué que dans de
petites exploitations.

On procede de deux manicres: Dans la pre-
midre, on commence par marquer le champ. en
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tragant, soit a la houe, soit avec un tambour en
bois, des sillons qui se croisent. Les points d’in-
tersections marquent les places ou I'on dépose la
graine.

Il est & remarquer que la profondeur la plus
convenable est d'environ un pouce. Lespa-
cement des lignes doit étre de un pied a un
pied et demi. On dépose plusieurs graines a
chaque place, afin d’assurer la réussite.

Dans le second procédé, on tend aux deux
extrémités du champ deux cordeaux parallé-
les dont les noeuds indiquent I'¢cartement des
lignes. Entre les deux cordeaux sont disposées
d’autres ficelles, a angle droit, ¢{galement munies
de neeuds et qui indiquent la place des semences.
L'ouvrier fait a cet endroit untrou dans lequel
il pose quelques graines, 4 ou 5, et il les recouvre
d'un peu de terre qu'il tasse légerement.

Ce procédé se nomme semis en touffes. Les
graines ainsi réunies levent plus vite a cause de
la chaleur développée par la germination. Les
jeunes plantes résistent mieux aux froids des
nuits, elles offrent aux insectes une provision
assez abondante pour qu'il reste toujours au
moins une plante saine, et que la récolte soit
ainsi assurée. Cependant, il y a un inconvé-
nient : c’est que les jeunes raeines s’enchevétrent
souvent les unes dans les autres, et quand on les
éclaircit, elles sont expostes a souffrir, a étre
déchaussées. 5
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Mais je le répete, ces semis a la main peu-
vent tout au plus ¢tre admis dans les petites
exploitations, et 'emploi des semoirs mécaniques
devient une nécessité, pour peu que la culture
de la betterave se fassa sur un pied raisonnable.
Drailleurs, le travail de ces machines est plus ré-
gulier ,que le travail a la main, méme le plus
soigné. Le semoir dépose toujours la graine a
la méme profondeur, ce qui est un fait d’'une
grande importance au point de vue de la régu-
larité de la récolte, et son emploi est plus éco-
nomique

On emploie un grand nombre de semoirs
mécaniques plus ou moins perfectionndés.

Quelques jours apres les semailles, quand la
terre est suffisamment desséchée, on passe avee
le rouleau. On rend ainsi la couche superficielle
plus fine, de facon qu'elle enveloppe mieux la
plante, ce qui assure la réussite des semis. De
plus, le rouleau rend la surface plane, et, parsuite,
l'isolement des plantes est micux garanti, et cha-

que racine peut lever séparée.

Les semis a la machine sont généralement
faits en lignes non interrompues, c'est-a-dire que
la graine est répandue sur toute la ligne.

Lorsque la graine manque en certains en-

= ]
droits, qu'il y a des vides, on les remplit en re-
piquant des jeunes plantes a4 I'époque de l'espa-
eement et méme apres.
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§ 7. CULTURE DE LA BETTERAVE.

eu-

ALRS La cultureé préppement dite de la betterave
jse comprend tous les sbins-que I'on doit donner a
tu‘re la terre et a la plante, depuis le moment ou
Lb“f' celle-ci-apparait a la surface, jusqu'a sa maturité.
3 Elle comporte I'extirpation des mauvaises herbes,
plu‘s I'éclaircissement des jeunes plantes, et les diffé-
ne a

rents labours ou binages qui concourent & ameu-
blir et a rendre permcable i I'air et & 'humidité,
la couche superficielle du sol.

‘une
égu-
éco-

Les jeunes plantes, ¢lastiques et vigoureuses,
quittent bientot lenr position génée qu'elles de.
vaient a la graine, et se redressent. Deux feuillegs
petites et tendres sortent d’abord de terre, et

noirs

nd la viennent aspirer la lumiére.  Dans les conditions

avec favorables, ce dévoloppement s'accomplit en 15
; I

cielle jours. Iin ce moment, la tige et les ragines ont

nx la environ 3 pouees de longuenr totale. La position

De des plantes se dessine ainsi parfaitement sur le
suite, sol, et c'est a cette époque qu’il convient de faire
t cha- un premier usage de la lowe, pour extirper les

mauvaises herbes dés leur naissance, et faciliter
la croissance de la betterave., Ce travail se fait
tres-superficiellement, et ne va pas aun-dela de
]a couche mince et dure qui recouvre la terre,
c'est-a-dire, tout au plus i un ponce de profon-
deur. Dans les pays ou la population est tros-
dense, et ou la main d'ceuvre est tres-commune
on trouve facilement le moyen d'exéeuter ce tra-
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ns en-
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vail qui se fait avec une grande rapidité par de
jeunes enfants. Mais dans les pays ou la main
d’ceuvre est trés-rare, on doit souvent le négliger.
Cette opération détruit'les plintes- inutiles, qui
enléevent a la betterave une partie de sa nour-
riture, et peuvent la geéner plus tard dans son
développement. Cependant, la question écono-
mique joue ici un grand role. Il faut exécuter
ce travail autant que possible, mais le négliger
s'il présente par trop d'inconvénient sous le rap-
port de 'abondance et du prix de la main d’ceu-
vre.

Lorsque la betterave a acquis quatre ou cing
feuilles, qu'elle possede déja une certaine vi-
gueur, on procede a une opération qui se dési-

gne par l'expression: meltre en place. Cette opé-

ration concerne spécialement les plantations en
lignes ; elle consiste aenlever avec la houe, dans
les lignes, les betteraves inutiles, et a ne laisser,
aux places convenables, que deux, trois ou qua-
tre plants. Les espaces vides doivent étre de 8
a 10 pouces et se font par- deux coups de houe
d’'une largeur convenable. Aussitot que la mise
en place est exccutée, on procede a I'éclaircis-
gement délinitif: a cet eflet, on tient avee la
main gauche le plant qui paraitle plus vigonreux,
et de la main droite, on enleéve tous les autres,
en ayant la précaution de ne pas déraciner le
plant a conserver. Il convient de choisir, pour
ce travail, un temps un peu humide, afin que la
terre eede plus facilement les plantes a extirper.
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Immédiatement apres l'isolement des pieds,
on fait subir & la terre un labour soigné, pour
enlever toutes les mauvaises herbes et pour
lameublir. Le sol se trouve ainsi divisé, l'air y
pénétre plus facilement, et ameéne aux radicelles
des plantes de nouvelles nourritures. Ce binage,
en divisant le sol, auomente la faculté de laterre
d’attirer I'humidité de I'air qui pénetre dans la
partie du sol ot puisent les racines, ameéne a la
betterave de nouveapx principes, et lui assure
une croissance vigourcuse. lin méme temps,
I'ameublissement du sol permet aux feuilles de
se développer pius rapidement, et c’est encore
la source d’'une production de sucre hative et
abondante, car 'accumulation. du sucre ne coms-
mence que lorsque la feviide a acquis toute sa
vigueur.

A partir de cette épogue jusqu’a ce que les
feuilles aient acquis tout leur développement, il
est avantageux de répéter les binages autant que
possible suivant les circonstances économiques,
Quelquefois, on se borne a deux opérations,
d’autres fois, on en fait trois et méme quatre.
Plus on répete ce travail, et plus on hate la crois-
sance de la betterave. On emploie a cet effet,
pour économiser le temps et la main d’euvre,
des machines. Dans le courant du mois d’aont,
lorsque les feuilles ont acquis une croissance suf-
fisante, on arréte tout travail de la terre. Alors
la plante semble s'endormir, parcequ’il n'y a plus
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de croissance extérieure. Jusque la, la racine
avait trés-peu pris d’extension, les feuilles seules
s'étaient développtes. Maintenant les feuilles
vont devenir stationnaires, et la racine va grossir

rapidement en s'enrichissant de sucre, jusqu’a
sa complete maturité. Une observation que je
crois devoir faire, c’est que dans les divers la-
hours, et surtout dans les premiers, on doit éviter
de remuer la terre pres des petites racines, ce
qui augmenterait la portion verte de la téfe qui
contient moins de sucre que les parties qui n’ont
pas Cté en contact immédiat avec la lumiere et
I'air extérieur. Or; a ce propos, je feral aussi remar-
quer qus.la partie supéricure de la betterave, celle
qui sort de terre, est toujours plus pauvre en
sucre et plus riche en maticres étrangeéres, que les
autres parties; on comprendra donc tout I'avan-
tage qu’il y a a cultiver des betteraves dont la
tete sortpeu de terre; les betteraves de Silésie
rcmpli#ﬂt particulicrement cette condition.

Avant de finir ce chapitre, je vais donner
deux tableaux sur la valeur des différentes par-
ties de la betterave et sur la valeur des beiteraves
aux différentes périodes de la végétation.

Téte de la racine 9.38 pour cent de sucre.

Autres parties 1313 « « o« ‘

Si l'on tient compte de la quantité plus con-
sidérable de maticres nuisibles que contient la
partie extérieure de la betterave, on jugera
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combicn sa valeur est moindre que celle des
autres parties,

Quantité de sucre pour cent de betteraves
aux différentes époques de la croissance, et poids
correspondants des racines:

Dates. Suere pour 100 Poids d’une racine.
20 juillet ............. s YO SN . 2% oz
9aout .o.ovin.ens 8,8ccicorinrsansanes SR— L
31 BONE .civsess wnvse - T S 11lb. 4«
13 septembre........ 10,0cne...e. R 11lb. 8«
20 B eseeens 10,5 venrennninnnnnnns .11b. 9 <

580001 (6o - TP |1 (7 Se————— L | ;" ]

§ 8. RECOLTE DE LA BETTERAVE.
.

La betterave, en murissant acquiert son max-
imum de richesse en sucre. (est alors le temps
de l'extraire, de 'arracher. Cette maturité, qui
arrive vers la fin de septembre et le milieu d’oc-
tobre, s'annonce par I'apparence des feuilles qni
jaunissent, se couvrent de taches rougedtres ou
brunes et s'affaissent. Pour arracher la -bette-
rave, on choisit un beau temps see, avec la pré-
caution d’attendre que les betteraves aient
éprouvé quelques jours de scécheresse, afin que
leur tissus soit moins aqueux et plus consistant.
Les betteraves ne peuvent que gagner en restant
un peu plus tard dans le sol, pourvu toutefols
que le thrermometre ne descende pas en dessous

de 40,

e
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Les betteraves sont arrachées a la béche ou ala
charrue ; on les secoue légérement pour enlever
la plus grande partie de la terre adhérente, et
I'on tranche la téte au moyen d’'un couteau bien
effilé. En attendant que les betteraves puissent
étre charriées, on les met en petites mottes ou en
lignes sur la terre, et on les recouvre avec les
feuilles enlevées.

Lors de l'arrachage et du transport, on doit
p%ndrc bien garde de meurtrir et de blesser les
betteraves, ce qui les exposerait a se giter pen-
dant la conservation.

Les betteraves doivent étre conservées a 'abri
de la gelée pour les besoins de la fabrication.
Cette racine est tres sensible au froid, et elle
saltere, si elle est exposée a linlluence d’une
température supérieure a 40 degrés : a 45 et 50°,
elle germe. La gelée ramollit les betteraves
et détruit leurs principes sucrés. Une betterave
gelée demeure saine, tant que le dégel n’a pas
lien, mais sitot qu'il se produit, la betterave est
perdue pour la fabrication.

En Belgique et en Irance on conserve les
betteraves en silos : A cet effet, on creuse une
fosse de 4 pieds de profondeur et de 5 pieds de
largeur, sur une longueur indéterminée, dans
un endroit inaccessible aux eaux. Le fond, dans
le sens de la longueur, est occupé par une rigole
destinée a l'aération du silo,et a 'écoulement des
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eaux, La rigole est recouverte avec des bette-
raves longues, puis on comble la fosse de racines
et on arrange le haut en forme de toil sur une
hauteur de 2 pieds environ ‘au dessus du niveaun
du sol. On recouvre la partie supérieure d'un
pied de terre que l'on bat avec la pelle. Iour
permettre I'aération, on ¢établit aux deux bouts
dusilo, ou de distance en distance, des cheminées
qui correspondent avec la rigole et qui peuvent
étre bouchces au besoin.

Souvent aussi on conserve les betteraves en
plein air, en tasde 5 a 6 pieds de hauteur et
d’'une longueur et largeur indéterminées, on éta-
blit de place en place des cheminées d'aérage, on
recouvre la masse d’une couche de mauvais foin,
et lors des gelées, on applique contre les murs
qui terminent les tas, une couche épaisse de
terre.

Mais ces précautions seraient insuffisantes
dans ces pays ou elles ne garantiraient pas les
betteraves contre la rigueur des hivers, et il est
absolument nécessaire de recourir au systéeme
de conservation en caves employ¢ en Russie. Si
Ja dépense de cette installation est un peun plus
forte, elle ¢conomise aussi des frais considé-
rables de main-d’ceuvre et de plus, elle assure une
meilleure conservation en permettant un con-
trole de tous les jours sur I'état des betteraves.
J’ai vu en 1874, a Cobourg, Ontario, une sem-

S e T LMW SPATINS Ta ame TT  e




— 50 —

blable installation qui répondait parfaitement
au hut, et les betteraves que j'y ai observées sur
la {in de ars ¢taient en parfait état de conser-
vation, ce qui est presque inoui en France a une

¢poque aussi avanede,
§ 9. VALEUR DE LA BFTTERAVE.

La betterave est d’autant meilleure qu'elle a
cru plus régulicrement, c’est-a-dire, qu'elle a été
semce dans un champ convenable et convenable-
ment préparc, et que la saison a ¢té plus favo-
rable & la ggrmination, a la croissance et a la ma-
turite.

" Les betteraves venues dans des terrains hu-
mides, et immcdiatement apres une fumure
fraiche trop abondante, sont plus grosses, mais
elles sont loin d’avolir la valeur des betteraves
venues dans des terrains 1)111& secs el avec [)y(-_
levement d'une récolie de grain entre la fumure
et la récolte de betteraves. ILlles contiennent
relativement plus d'ean et de matieres étran-
geres, et moins de sucre. Une salson pluvieuse
favorise aussila végétation, mais ne donne que
des betteraves tres-aqueuses, abondantes en ma-
tieres ¢trangeres et pauvres en sucre.

Parmiles matieres ¢trangeres contenues dans
la betterave, et que nous devons considérer en
industrie, se trouvent les substances azotées et

les sels alcalins de potasse et de soude, qui
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passent dans les jus en méme temps que le
sucre. Les matiéres salines ne détruisent pas le
sucre, mais i'empéchent de cristalliser. Nous
verrons que l'¢limination de ces substances,
forme la grande difficulté que .présente l'extrac-
tion du sucre de betteraves. Lesbetteravessont
d’autant meilleures pour la fabrique, qu'elles
donnent un jus plus riche en sucre, relativement
a l]a masse du jus, et aussi relativement a la
quantité de matiéres solubles qui se trouvent
dans ce jus.

Je joins ici un tableau donnant la composi-
tion des betteraves aux diverses périodes de la
croissance et de la maturité.

TABLEAU dé la composition des betleraves sur un acre
de terre aux différentes périodes de la croissance
efdela matm'i/é, calculé en livres.

T
E
:

37| 145) 26| 82| 356 2310 2666

\
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128 ¢
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Substances | j
Substances ||

T'aux pour
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Poids des
betteraves. |
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24319954
i
158eptem.| ! 222(2440 345 )| 3380, 20186| 24066

30 ¢ 572 359|3203| 209| 387 -1830\ 23635 28465

16 octobre| 736| 359/3391 398|5598| 25802| 31400
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Je dois ajouter quelques observations qui se
rapportent a la conservation des betteraves.

Apres larrachage, on laisse les betteraves
pendant quelques jours sur le sol en mottes re-
couvertes de feuilles, avant de les transporter.
Par cette précaution elles perdent une partie de
leur chaleur, et sont moins exposcées i fermenter
dans les tas. On ne saurait prendre trop de pré-
cautions pour soigner les betteravesen tas. Elles
doivent étre aérées convenablement pour éviter
qu’elles ne chaunffent, mais aussi, il faut avoir la
précaution de n'ouvrir les cheminées d’aérage que
quand on n’a pas a craindre que la gelée s'intro-
duise dans les tas. En France, a partir du mois

de janvier, la betterave se réveille et a une grande

tendance a pousser, et par suite, elle perd gra-
duellement de sa valeur, parce que celte végéta-
tion se fait au détriment du sucre lui-méme.
Aussi, toutes les fabriques reglent-elles leur tra-
rail de fagon a terminer toutes les opérations peu
apres la nouvelle annce, ¢’est-a-dire, en trois mois.
En Canada, les betteraves peuvent trés-bien se
conserver jusqua la fin de mars, sans grande perte
en sorte qu'avec une fabrique montée sur le
meéme pied, on pourrait icit fabriquer dans de
bonnes conditions une quantit¢ double de celle
qui se fabrique en Belgique et en France. Tout
le monde comprendra tout 'avantage qui résulte
de ces circonstances. Au lieu d’étre préjudi-
ciable, la longueur des hivers deviendrait done
réellement avantageuse pour ce pays.
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Avec de bonnes précautions, on voit trés
rarement se produire I'échauffement et la fer-
mentation des betteraves dans les tas. Cepen-
dant si le fait arrivait, on se haterait d'y remédier
tant qu'n ne serait que local, en enlevant les
betteraves dans l'endroit en fermentation, et en
triant celles qui commencent a se giter.

§ 10. PRODUCTION DE LA GRAINE.

La betterave est une plante bis-annuelle,
Gy e s ; :
c’est-a-dire qu'elle n'acheve la durée compléte
de sa végétation qu’en deux années, et c’est dans
la seconde année qu’elle fournit la graine pour
la’ reproduction.

On rencontre un grand nombre de variétés
de betteraves dont les caracteres généraux ne se
modifient pas, en sorte que la betterave fourra-
gere ne devient pas betterave a sucre et récipro-
quement.

Lorsque Ton veut reproduire la graine de
hetterave i suere, il importe de faire un choix des
meilleurs sujets, lors de la récolte de la premiére
année, et de les conserver avec soin. Ce choix
doit porter sur la forme,et aussisur la constitution
de la racine:

On choisit les betteraves qui présentent les
caracteres suivants : une forme pivotante, nette,
ressemblant & une poire.
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Des feuilles frisées, dentelées, pas trop abon-

dantes.
Une moyenne grosseur. . .
Un poids spécifique relativement élevé. |
.. ) .
On doit aussi choisir des betteraves dont
tete sort le mains possible de terre.

A I'époque de P'arrachage des bettera\*gs, ort
ri> 1 ¢ n
visite différents champs emblavés qui paraisse

i S

' : ins
d'une orande richesse en sucre. Les terra
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J U ; i A
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a ré » de : " e
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e ' 1 présentent lapparénce la
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lus favorable au but que l'on se propose. Do
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doit pas étre fortement famée, parcequ’une forte
bon- famure améne une/trop forte wvégétation qui
retarde la maturité\et la rend inégale. \On se
trouve parfaitement ‘bien de I'emploi de '\ bons
composts et de chaux appliqués sur le sol ﬁ\vant
la transplantation, cette chaux devant étre enfouie
légerement par le hersage. les betteraves sont
alors plantées en carrés avec un espacement de
deux pieds et demi pour les lignes et de deux

nt la

s, on

issent pieds dans les lignes, en sorte qu'il se trouvera
raves environ 3200 plants sur un arpent. 1l est bon
rrains que la tefre recouvre légerement la téte de la
srequ racine. /

avant
lleurs
choix
le Par-
a part

Une chose a laquelle on doit veiller tout
particulierement, c’est qu’il n'y ait pas dans les
environs, de champ emblavé de porte-graines de
hetteraves fourragéres, car le vent seul pourrait
déterminer I'abatardissement de lespéce et lui

1: :
Beo “6 enlever en grande partie sa valeur.,

s, Do
1e ces
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la tete
‘es bet-
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a prin-

Lorsque la graine est mure, ce que l'on re-
connait & la teinte brune que prennent les extré-
mités des tiges, on coupe les plants que I'on
¢tend avec précaution sur le sol, pour achever de
les faire sécher, puis on les bat au fléau ou au-
trement.

La graine est alors nettoyée et mise en lieu
sec a I'abri des atteintes des souris, pour la con-
servation,

3. bonne
'ense-
mais ne

Chaque pied de porte-graines nous donnera
en moyenne une demi-livre de graines, soit pour
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un arpent de 3200 pieds, 1600 livres. Si nous
comptons que la valeur de cette graine en France
est en moyenne de 100 francs par 100 kilos ou 9
cents par livre, notre récolte aura une valeur
de $144.

Les frais pour la culture et autres s’¢levant
a moins de $44, ce serait un bénéfice net de plus
de $100 par arpent.

§ 11. CONSIDERATIONS ECONOMIQUES.

Avant de terminer le chapitre important de
la production de la betterave je vais présenter
quelques considérations économiques.

La culture de la betterave est une culture
nouvelle et les fermiers seraient peu disposés, dit-
on, a I'entreprendre. On allegue méme que c'est la
principale cause pour laquelle la sucrerie de bet-
teraves ne sintroduit pas ici. Je doute absolu-
ment de l'exactitude de cette allégation, et ja-
mais je ne supposerai que le cultivateur canadien
farme obstinément sa porte aux jolis bénélices
qu'il peut avoir en perspective, quelle que soit
Ja cultire quien serait la source. Je sais que,
dans les campagnes, il v a beaucoup de préjugés
a combattre, mais ils ne sont pas tellement en-
racinés qu'il devienne impossible de les vaincre
par les raisons les plus concluantes. Qu'y a-t-il,
en effet, qui puisse porter le cultivateur a re-

pousser quand méme cette culture qui, au pis
aller.lui rapportera plus que toute autre ?
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Voyons quel serait le rapport d'un arpent de
betteraves a sucre. Cet arpent de terre conve-
nablement préparé nous donnera 30,000 livres
de betteraves en moyenne; les essais que l'on a
faits dans le pays le prouvent suffisamment. Ces
betteraves seront par lui vendues a la fabrique
au prix de 2 piastres par mille livres. Je me
garderal bien d’avancer que la fabrique pourra
donner 3 piastres de ces mille livres, car si je
donne tous mes veeux a l'avancement de I'agri-

evant
» plus

it de culture en Canada, je n’ai nullement, en lui
senter promettant des avantages exagérés, envie de

briser la nouvelle industrie dés sa naissance. La
ulture ferme et la fabrique doivent étre sceurs et non
s, dit- ennemies.

Yest la Quel serait maintenant le rapport de la
le bet- récolte d'un arpent de betteraves, rendues a la
hsolu- fabrique ou un quai d’embarquement ?

et Ja- Location, engrais 8 10,00
1adien Préparation du sol e a ’

1¢fices Graine 14 1b a 10C.ceeue cvevveirinnenn.. 1,40

e soit Ensemencement

s que, 2 binages ‘

tjuges Mise en place, isolement

mnt en- ATTOChBge,: ciseesvansonicn sivisenesunssanens &

aincre Transport ceveeeeeees civvviiiiiiiiiiiiiennee.. 4
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C’est donc un bénéfice net de $34,60 par
arpent. -

Quel est la récolte, auntre, qui puisse seule-
ment vous donner le tiers ou méme le‘quart de
oe bénélice.

Si nous appliquons maintenant ces données
a une ferme de 100 arpents de terres, nouss
aurons les résultats suivants., Dans ectte ferme,
nous pouvons chaque année ensemencer 20 ar-
pents de betteraves au moins. Les vingt arpents
nous donneront ecomme bénclice net:

34, 60 x 20 = $692.

Nous aurons done, rien que sur nos bette-
raves, un béncéfice de $692, résultat inoui en
Canada, mais tout a fait certain,

S1 d’un autre colé nous tenons compte que
cette culture entrainera floretigent l'augmen-

tation de tous les autres produits, nous pourrons

juger comment le cultivateur sera mis a méme

de s'enrichir par ce seul fait de 'imtroduction de-
la suereriec de betteraves en Canada.

Je termine en répétant que la terre du Ca-
nada ne demande qu’'un peu d’efforts, de travail,
de courage et dactivité, de la. part des cultiva-
teurs, pour leur proeurer la fortune. Qu'ils s'a-
vaneent sincerement dans la voie du progres, et
bientot ils verront leuars champs se couvrir de
riches moissons, leurs ¢curies se peupler de gros




par

xule-
it de

nées
nouss
rme,
) ar-
ents

ette-
11 en

que
men-
rrons
1éme
m de

u Ca-
avail,
tiva-
s sa-
es, et
ar de
3 gros

— 65 —

bétail, leurs masures se changer en petits cha-
teaux, et leurs coffres vides se combler d’écus.
Ma prédiction n’est nullement hasardée: jai
vu les mémes faits se produire en d’autres lieux:




SECONDE PARTIE

FABRICATION DU SUCRE DE BETTERAVES

CHAPITRE-PREMIER
NOTIONS GENERALES.

La seconde partie de cet ouvrage se divise
en trois chapitres subdivisés eux-mémes en para-
graphes.

Quoique mon livre soit destiné particuliére-
ment aux personnes qui n‘ont pas fait d'études
sptciales, j'al cru devoir y glisser quelques no-
tions de chimie, que jai taché de mettre a la
portée de tous ceux qui pourront me lire. Ces

explications étaient, du reste, tout a fait néces-

saires pour la compréhension de cette partie de
mon travail.
§ 1. NOTIONS ELEMENTAIRES DE CHIMIE.

On appelle corps tout ce qui peut tomber
sous les sens. Les corps sont solides, liquides ou
gazeux.

Les molécules sont des parties infiniment pe-
tites qui jouissent tout-a-fait des mémes propriétés
que le corps lui-méme, et dont I'ensemble forme
le corps.
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Lies corps solides sont cenx dont les molécules
ne peuvent se séparer sans un effort plus ou moins
grand : Exemple : le sucre, le for.

Les corps liquides sont ceux dont les molé-
cules n'ont pas d'adhérence notable, roulent sur
eux-meémes et se s¢parent sans effort. Ex. l'eau,
Lalcool. _

Les corps gazeur sont ceux dont les molé-
cules, loin d’adh¢rer ensemble, ont une tendance
a se séparer et a remplir plus d’espace. Ix. 'oz-
ygene, Uair, la vapeur d’'eau, Vacide carbonique.

Les corps sont simples ou composés : ils sont
simples, s'lls ne sont formés que d'un seul élé-
ment, tels que loxygene, 'hydrogene, I'azole, le
carbone, le chlore, le soufre, le phosphore, le potas-
stum, le sodium, le calcium, le fer.

Ils sont composés, quand ils sont formés de
la réunion de deux ou plusicurs corps simples ou
composeés, combinés entre eux. LEx. l'eau est
formée d'oxygene et d’hydrogene; Vacide carbo-
nique, d'oxygene et de carbone; le sucre, de cars
bone, d’hydrogene et d'oxygene; la chaux, de
calcinm et d'oxygene; le carbonale de chaux on
calcaire, de chaux et d’acide carbonique. Ces
corps composes joyissent de propriétés spéciales
qui ne sont pas les mémes que celles des corps
simples ou composés dont ils proviennent.

Laffinité est la tendance qu'ont les corps a
se combiner entre eux pour former d’autres corps:

e e s e TS A ¥ T N ST e e
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"c'est cette propriété qui fait que Pacide ‘carbo-
nique a une grande tendance a sunir avec la
chaux pour former le carbonate de chaux.

La cohésion est la propriété qui retient les
molécules attachées les unes aux autres dans les
corps solides.

La solubilité est la propriété qu'ont les corps
de se dissoudre, de se fondre dans les liquides,
pour former un mélange et non une combi-
naison ; car dans la combinaison, les corps en
sunissant, forment de nouveaux corps tout &
fait distincts, et dans le mélange, les corps, quoi-
que paraissant intimement liés, restent eux-mémes,
c'est-a-dire, ne changent pas de nature.

Ioxygéne s'unit a différents corps pour
former des acides-: avec le soulre, il forme l'acide
sulfurique ; awvec le carbone, I'acide carbonique.
Les acides rougissent la teinture bleue de tour-
nesol.

En s'unissant a d’autres corps, il forme des
oxydes, comme la chaux, la potasse, la soude,
formées d'oxygene et’de calcium, de potassium
et de sodium.

Ces derniers corps sont appelés bases alcalines
et sont la base des sels afcg/ins. l.eurs dissolu-
tions ramenent an bleu la teinture de tournesol
rougie par un acide.

Les acides et les oxydes s'unissent, pour
former des combinaisons appelées sels. Ex. le
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calcaire ou carbonate de chaux, le carbonate de
potasse et de soude, sont le résultat de la combi-

naison de l'aeide carbonique avec la chaux, la
potasse et la soude.

Le sucre remplit quelquefois le role d’acide
et s'anit ada chaux pour former le sucrate de
chauz.

Les corps se dissolvent, se fondent dans les

liquides et forment des dissolutions. L. sucre se
dissout dans I'ean.

Une dissolution d’un corps est dite concentrée,
lorsque le liquide qui le dissout renferme tout ce
quil peut dissoudre de ee corps et pas plus qwe
ee qu'il en peut dissoudre, a une température
donnc¢e. Dans ees eirconstances aussi, le liquide
est dit saturé du corps en dissolution. Ainsi, on
dit une dissolution coneentrée de sucre dans
I'ean, ou I'ean satnrée de sucre.

A 58° FFahr. de température, I'eau dissout
trois fois son poids de suere. Plus la tempéra-
ture s'¢leve, et plus le sucre devient soluble;
ainsi, 4 la température de ['ébullition, c’est-a-dire
a212° 'eau en dissout six fois son poids.

L’alcool pur ne dissout pas de sucre, mais
I'accool ordinaire, a 85 pour cent d’alcool pur et
15 d’eau, en dissout le quart de son poids.

Cette propriété du sucre de se dissoudre
dans l'ean en quantités plus ou moins fortes,
selon gue la température est plus ou moins éle-
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vée, nous' conduit a l'isolement du suere de sa
dissolution; et comme c'est un des principes gé-
néraux sur lesquels repose la fabrication, je vais
le développer.

Je viens de dire que l'eau est saturée de
sucre (ou d'un corps quelconque) quand elle en
dissout tout ce qu’elle peut dissoudre. Si nous
avons 100 livres d’eau saturées de sucre a la tem-
pérature de I'ébullition, cette eau contrendra 600
livres de sucre dissout. Laissons descendre, par
le retroidissement, notre dissolution jusqu’a 58°
Fahr, et voyons ce qui arrivera. A cette tempéra-
ture, nos 100 livres d’eau retiennent en dissolution
trois cents livres de sucre et n’en peuvent rete-
nir que ces 300 Ib. Nous aurons donc dans
I'eau 300 lb de sucre qui ne sont point a
I'état de dissolution. ILEh bien! ces 300 Ib de
sucre vont se déposer dans le liquide, en cristaux,
et si nons égouttons ces cristaux, si nous les
séchons, nous retirerons 300 lb de sucre sec,
c'est-a-dire, la moylif de ce que contenait I'ean
saturée a la temp®ature de I'ébullition, et autre
moitié reste dans le liquide. Si nous voulons
recueillir le reste du sucre, nous éléeverons de
nouveau notre dissolution a la température de
I'¢bwullition, puis, en 'évaporant, nous la rameéne-
rons a l'état de concentration. Le refroidis-
sement nous donnera 150 livres de sucre.

Une nouvelle évaporation de 25 livres d’eau
nous donnera 75 1b: de sucre, et ainsi de suite.
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En continuant donc de cette sorte, on arrive
a extraire tout le sucre contenu dans une disso-
lution de sucre pur.

Remarquez bién que je souligne le mot sucre
pur avec intention. Iin effet, une dissolution de
sucre pourrait contenir certaines matiéres ¢tran-
geres qui nuiraient plus ou moins a la cristallisa-
tion, et c'est le cas qui se prisente, ainsi que
nous le verrons plus tard, dans le jus de bette-
raves. Ce fait ne se présente pas dans la fabri-
cation du sucre d’¢rable, parce que la seéve de
cet arbre est une diszolution de sucre pur. Dans
ce cas on, rapproche le jus de I'érable jusqu'a ce
qw’il ne contienne plus d’cau de véodtation, en
sorte que le refroidissement donne une masse
solide de _cristaux ties-petits qui ne laissent pas
méme de sirop a I'¢oouttace.

Les cristaux de sucre sont d'antant plus vo-

lumineux qu'ils se sont formés par un refroidis-
1

sement plus lent et dans une dissolption moins
saturée. C'est ce qui explidue la finesse du
grain dans lgs pains de suere d'¢rable. En
agissant eonvenablement, on en pourrait obtenir
D .
tout aussi bien de gros cristaux comme dans le
sucre candi, ou une granulation semblable & celle
du sucre raflin¢ en pains.

Les détails que je viens de donner expliquent
ce qui se passe dans I'¢vaporation et la cuite du
sucre, et me faciliteront la tiche de faire com-

4




prendre ces opérations, quand le temps en sera
venu.

§ 2. COMPOSITION ET DECOMPOSITION DES CORPS.

Nous avons vu que les corps simples se
combinent entre eux pour former des corps com*
posés, (acides et oxydes), et que ces corps se com-
binent eux-mémegentre eux pour former d’autres
corps plllS COII’lpli(lﬂ(‘S nommes sels. comme (1111]S
le carbonate de chaux, le sucrate de chaux. Nous
verrons qu’mw des plus importantes opérations
de la fabrication du sucre de betteraves,.celle de
la purification et de la clarification des jus, repose
sur ces faits.

Tous mes lecteurs ont observé aussi un
autre phénomene, par lequel deux ®orps com-
posés en dissolution dans un ligmide "f‘“‘f““t
agir 'un sur l'autre, non plus pour se combiner
entre eux, mais pour senlever réciproquement
un de leurs ('l('u'u‘»nt:—‘-, et former des corps llm.l.
veaux et distinets. Nouvent ce fait se produit
lorsque T'on met un acide en cnn#u'f ;1\"<-.(: ,\1!1 S(“,l,
et que la base de ce se! a plus d'affinité pour
lautre acide que pour celui avec lequel elle est
en combinaison. Cecl s'observe tous les jours
dans la fabrication de l'eau cazeuse. On sait que
ce qui fait la qualité de cette ean (?()}l.\'i:\'t(‘ dans
I'acide carbonique retenu en dissolution dans
Yeau. Pour produire ce gaz acide carbonique,
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on disseut dans 'eau de lacide tartrique et du
soda, ou carbonate de soude. L'acide tartrique a
plus d’affinité pour la soude que lacide carbo-
CORPS. nique, c’est-d-dire qu’il & une plus grande ten-
dance a s'unir, a se combiner avee cette base,

n sera

Hles se Aussitot que Pacide tartrique se trouve en pré-
L .
ys com” sence du carbonate de sonde dans la dissolution,

se com- la décomposition de celui-cl s'opere, 'acide tar-

I'autres trique chasse 'acide carbonique, et s'empare de
10 dans la bage pour former le tartrale de soude, et le gaz

Nous acide carbonique se trouve mis en liberté et se
\rations mélange avec l'eau. La réaction devient visible
solle de par leffervescence qui se-produit dans le liquide
, Tepose et qui est due aux balles d’acide carbonique dé-

09000
gagcees.

. ,..'-\.: ':' ue ce ~-.. \x . . ‘ v
. Il arrivera un fait que celui-ci explique, dans

» fabrication, et gqui est la base priacipale de
— notre fabric : I se | pale d

. notre systegne de travail.

yeuvent ‘ y P h .
ymbiner Comme nous le verrons bientot, le jus de
nement betteraves contient, outre le sucre et 'ean, diffé-
‘ps nou. rentes substances ¢trangcres que 'on doit d’abord

produit éliminer, parce qu'elles tendent & décomposer, a
c un sel, détruire le sucre, & lempccher de ceristalliser

‘16 pour Ces substances sont d’abord des matieres azotées,
elle est comme l'albumine, qui deviennent propres a dé-
a8 j()u:rg truire le sucre par la 1'1‘1‘1:1}‘1:1';:1'1')11; des lIl;LYi4"I'Cb'
sait que colorantes, et divers principes en suspension
ste dans | dans le liquide. Il s’y trouve aussi des sels de

ion dans |  potasseet de soude dont nous parlerons plus tard.,

bonique, Pour purifier les jus, on emploie la chaux en



lait,” qui, sous l'influence de la (‘hjl«\ttr, d(‘o:om-
pose, détruit et précipite ‘lux principes azotés et bake
colorants, dans une opération que nous appelons dane
la défécation.

quer

Nous avons vu aussi que le sucre forme avec ll)jm.
la chaux un sel appelé sucrate de chaux. duir

Lorsque nous voulonsopcérer ladéfécation des
ills, nous y Ill(’flilllf-_;'n‘t>lls une qu:mtit-'- de chaux § 3
suflisante pour former une combinaison avec
le sucre, et un exces de chaux capable d'opérer en £
une action complete sur toutes les substances (;h‘ll‘]
étrangeres azotees. Le sucre est als] 1solé, et o ‘d
Vaction de I'exces de chaux sur les matiéres étran- ¢
geres produit tout son effet. Mais I'action <l<‘. la .
chauxne peut se prolongeraudelade la défécation, pierr
et il faut Tisoler du sucre. Pour cela, il faut em- plem
ployer l'actionde l'acide carbonique quia plu:% d’af- mod
finité pour la chaux que lesucre. A cet effet, on prod
lance dans la ‘masse liquide un courant d’acide ainsi
carbonique qui s'ecmpare de la chaux et forme boni
avec elle le carbonate de chaux. Ce car- (
bonate, en se précipitant au fond du récipient 08 i
dans lequel on opere, entraine avec l.m toutes lt\‘s fhis 1
impuretés qui se trouvaient dans lf' jus, et apres denx
repos, laisse celui-ci décoloré et limpide au des- -
sus du dépot bourbeux de carbonate de chaux et ro
de matieres décomposces. Ce jus alors ne con- Low
tient plus que le sucre et les sels d-o potasse et dg par 1
soude, et une fuible partie (L; principes organi- : laqu.
ques qui ont échappé a l'action de la chaux. diam
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En posant ce nouveau principe, qui sert de
base a la fabrication, j'ai voulu m’éviter d'entrer
dans des ditails embarrassants lorsque j'expli-
queral la défeeation.  Pour compléter mes ex,
plications, je vais indiquer la maniére de pro-
duire l'acide carbonique en fabrique.

§ 3 PRODUCTION DU GAZ ACIDE CARBONIQUE.

Pour la préparation de l'acide carbonique
en fabrique on emploie la pierre ou carbonate de
chaux, qui est composée de 54 parties de chaux
et de 44 d’acide carbonique,

Cette préparation se fait en décomposant la
plerre & chaux par la chaleur. C’est tout sim.
plement la préparation de la chaux, avec cette
modilication, que I'on recueille les gaz qui se
produisent pendant Yopération. On prépare
ainsi, du meéme coup, la chaux et l'acide car-
bonique que on doit employer. | ‘

On ewploic un four en magonnerie en forme
de cone, dont Ja cuve a enshanteur trois & quatre
inisle diametre de la base. A la base se trouvent
deux fourneaux qui communiquent avec l'inté.
rieur chacun par deux carreaux ; au bas aussi, se
‘fl'ml\'(' un trou pour le dt"L‘h:ll‘g‘\‘lllO!lt du four.
L’ouverture du haut est fermdée hermétiquement

par un chapitean en fonte garni d’'une tubulure a

laquelle sadapte un tuyau de 8 a 10 pouces de
diametre, par ot s'¢chappe le gaz, pour serendre
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au cylindre de la pompe, qui le refoule dans les
jus a traiter,

On charge le four par le haut, en jetant
d’abord des débris de bois, des fagots, puis al-
ternativement, des pierres a chaux cassées en
menus morceaux et du coke, dans la proportion
de un dixieme de celui-ci. Lorsque le charge-
ment est complet, on allume le feu dans les deux
fourneaux, mais on ne ferme pas le chapitean
jusqu’a ce que l'opération soit bien en marche,
c'est-a-dire, pendant deux ou trois jours. On
a toujours soin d'entretenir le feu dans les deux
fourneaux. meni.un I'optration est en marche,
on ferme le haut, de fagon qu’il n’y ait plus de
communication avec l'alr, on bonche les ouver-
tures ou lissures avec de la glaise molle, et le
tirnge est ¢tabli par la pompe qui attire les gaz
produits par la combystion-et la calcination.

Come le gaz acide carbonique n'est pas pur
au sortir du four, 1l traverse avant d’arriver a la
pompe, un appareil laveur qui le dépouille de
ses impuretes.

La consommation journaliére de plerres a
chaux pour une [abrique travaillant 200.000 livres
de bettaraves en 24 heures, est de 10,000 livres
ou 5 pour cent, et celle du coke pourles charge-
ments et les deux fourneaux est de 200 livres.

1l va sans dire que l'on pourrait remplacer le
ceke,.en tout ou en partie, par du bois, si I'éco-
nomie en conseillait I'emploi.
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J’ajouterai, pour ne pas devoir revenir sur
ce sujet, quelques mots sar la préparation de la

chaux pour la défécation. /

§ 4. PREPARATION DU LAIT DE CHAUX POUR
LA DEFECATION.

Cette chaux est d’abord ¢éteinte soigneuse-
ment dans un bassin, et le lait épais est passé a
travers un tamis en toile métallique qui retient
les morceaux de pierre non cuits ou de
qui pourraient s’y trouver,

charbons
puis lo lait est amené
dans un autre bassin, a une épaisseur telle qu'il
1’\.)‘\viv1.\ 2) deords a J’ll{\)xllx tre Beaumé, En
et ¢tat, il est préta é the employé.  Avant I'em-
ploi, 1l 1.111! tonjours avolr soin de le bien brasser,
pour mettre en suspension toute la chaux qui a
une tendance a se préeipiter rapidement.
Le lait de chaux contient une once de chaux
vive par gallon et par deeré Beanmé, en “Oltb |
que notre l;ut préparc en contient 20 onces.

§ 5. PURIFICATION DES JUS ET DES SIROPS.

Lorsque les jus de betteraves ont été traités
par la chaux, ils sont débarrassés de la

plus
rande guantité des maticres étrangeres qu'ils

contenalent, et surtout de celles qui sont immé-

diatement les plus vuisibles an suere. Ce sont

leur action n’est pas

détruite des que le jus est extrait de la betterave,

les matieres azotées qui,




agissent immédiatement sar le sucre, le détruisent
sans délai, et entravent complctement la fabrica-
.tion. Il est d’autres substances inattaquables par
la chaux, dont 'action ne parait pas immediate-
ment nuisible au sucre, qui n'entravent pas la
fabrication, mais qui plus tard, empcchent une
partie du sucre de cristalliser, sans pour cela
détruire le sucre, et qui de plus, entrant pour
pariic dans le sucre cristallis¢, sont cause qu’il
a une moindre valeur. Ces substances sont les
sels alcalins, les sels de potasse et de soude.
Quoique, ainsi que je viens de le dire, ces sub-
stances ne semblent pas nuire immdédiatement
au sucre dans les cas ou il ne subit pas d’autre
altération, elles peuvent amener la coloration des
juset des sirops, siune partie du sucre cristallisable
avait ¢té transformdce en sucre
par suite de la mauvaige
soit pour toute autre cause. Ln effet, il est re-

neristallisable, soit
alité des betteraves,

connu quune dissolution sucrée qui contient du
sucre liquide, nmiéme en minime proportion, se
colore rapidement, lorsqu’il est mis en ¢bullition,
en présence d'un aleali on d'an sel alealin, D'un
autre coté, ces substances sont plus facilement

enlevées dans les premieres phases du travail, et

c’est alors que nous devons chercher a en débar-
rasser les jus et les sirops.

Pour arriver a cette séparation, nousn’avons
qu'un moyen, 'emploi du woir-animal o charbon

dos,

sur
€X]

sa t
alec
et ¢
sed
pro
10 ¢
fern

que

les
pres
tem
Vext
Etat
ren
part
fron
Caisa

pom

.uiq



— Yy —

ant Mais, avant de m'étendre plus longnement
ca- sur ce sujet, je vais continuer a ‘lmmcr quclques
Jar explications chimignes sur le sucre.
Wte- o

Is § 6. DU SUCRE.
ne Le sucre est particulicrement qualifié par
ela sa faculté de se decomposer, dese dédoubler en
put alcool et en acide carbonique par la fermentation,
w'il et ¢’est la seule matiere (1ui, dans la nature, pos-
les sede cette ])1'01»1'&('!('. Cette (1(‘(‘<)1X11)()Sili()ll 56
de.

produit lorsqu’ii se trouve en dissolution dans
ub- 10 &4 12 lois son 1)<)itls d’eau, en px'('svn(:e d’un

lent ferment, A une température de 59 4 67 °Fahr, et «

ntre que la dissolution est en contact avec lair.

des 1] y a deux especes de sueres :

able ’ , : : .

coit Le suere prismatique ou cristallisable.

wves, »  Le glucose ou suere incristallisable.

t re- Le premier s'extrait industriellement, dans .

t du les pays chauds, du jus que l'on retire par ex-

1, se pression de la canne a sucre, et dans les régions

tion. tempérées, du jus de la betterave @ sucre. On

D'un Pextrait aussi en Canada et dans le nord des

nent LEtats-Unis, de la seve de 'érable  Le second se

il et rencontre dans un grand nombre de fruits, et

sbar- particulicrement dans les raisins secs, ou il se
frouve a I'¢tat naturel. On'le produit aussi en

S Ousant réagir certains acides sur la fécule de

- pommes de terre, 'amidon des céréales, la cel-

,lli’
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l.e sucre cnistallisable, sous linfluence de
matieéres acides, peut se transformer en sucre
liguude ou incris®llisable, mais celui-ci ne peut
Jamais devenir du suere prismatique. Souvent,
comme dans les fruits, il présente une espece de
cristallisation, mais ¢'est une cristallisation con-
[use, qui, pour Papparence, pourrait ctre compa-
rée aux tetes  de chou-fleur, tandyy ue le sucre
prismatique présente des cristanx  delinis, aux
formes prismatiques régulieres, dont le type

sobserve le mieux danslese

ros cristaux de sucre
(',;llnli. Ja i (e e sucre se coimpose de car-
bone, doxvecne et d’hydroecne.  Ces ¢léments

entrent comme suit dans 100 Livres

A 59° F. le sucre est soluble dans le tiers de son
poids d eaun. Il fond et devient liquide, lorsqu’on le
soumet a une température Clevée, et se prend
par le refrotdissement en une masse a cristallisa-
tion confuse, comme dans les pains de sucre

d’érable. NSt lon ¢leve la température un peun

)
plus haut, on produit par le relroidissement

du sucre dorge ; enfin, en chauflfant plus loin en-

core, la masse brunit et doune le curamel.

En chauffant l¢ sucre jusqua ce qu'ilrsuitem-
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pletement briilé, il ne donne pas de cendre, s'il
est completement pur.  Ce dernier caractére est
utilis¢ pour reconnaitre si le sncre ne contient
pas de maticres minérales.

Lorsque le sucre cristallisable se trouve en

dissolution en présence de matieres organiques,

il se transforme rapidement en sucre liquide
et se détruit. Clest ce qui explique 'urgence
de la défCeation, imm®diatement apres l'extrace
tion du jus.

Une dissolution de sucre prismatique pur qui
contient de la chaux, de la potasse et de la soude
n'est pas altérée, méme lorsque 'on maiuatient le
liquide a I'¢bullition. Ces matiéres empéchent
le sucre de cristalliser, c’est vrai, mais elles ne
Paltérent pas, en sorte que si I'on parvient a les
éliminer, on remet toujours le sucre pur en liber-
té, en lui rendant sa faculté de cristalliser.

Mais si la dissolution du sucre contenait du
sucre altéré, du sucre liquide, alors I'ébullition
en présence des substances alcalines produirait
une coloration impossible & faire disparaitre, et
le sucre produit-serait plus ou moins foncé.

Ces matiores alealines, la chaux, les sels de
potasse et de soude, empechent de cristalliser une
quantité de sucre d'environ 5 fois leur poids, en
sorte que, si un jus de betteraves contenait 12
livres de sucre et une demi-livre de ces matiéres,
celles ci empécheraient 2% 1bs. de sucre de cris-
talliser.
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Ainsi que nous l'avons vu, le sucre formé
avec la chaux un sucrate de chaux ; ce sucrate
contient pour 100,

ChanX.veererer seesansves veeeses 14 parties,
SUCTre. voeeees . “

100 «

Cette propri¢té, aingl que nous I'avons dit,

est mise a prolit pour la dé¢féeation,
§ 7. DU JUS DE BETTERAVES,

La betterave, réduite en pulpe fine et prés-
sée ¢nergiquement, donne 80 pour cent environ
d’un jus tres colore, La composition movenne de
ce _jll:‘« est,

RNCT vs wom piss

Substances aZoteesS. e verirnnnns

Eau

100

Les substances azotées doivent c¢tre élimi-
nées pour que lextraction du suere puisse se
produire. Les substances azotées sont ¢liminées,
pour la plus grande quantittpar I'emploi de la
chaux. Mais quelque soin que T'on prenne a la
defécation, il en reste toujours une partie ; il reste
surtout une matiére colorante qui fonce les jus
a mesure qu'ils se concentrent par l'evaporation.
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Dun autre coté, le traitement du jus par
acide carbonique n'a pas ¢té tellement, complet
quil n’y ait laissé une certajne quantité de
chaux. Lorsque nous avons traité les jus par
la chaux et parl'acide carbonique, ils contiennent
encore :

Une partie des substances azotées,

Une partie de la maticre colorante,

De la Chaux,

Des sels de potasse et de soude.

Pour arriver a eliminer la plus grande quan-
rla oy p . .
res tité possible de ces maticres, nous allons liltrer

L nos jus et nos sirops sur du charbon d’os engrains.

y de .
Le charbon d’os, en effet,

Enleve les maticres azotées organiques,
Dccolore les jus et les sirops,

Absorbe la chaux,

Absorbe une grande partie des sels alcalins.
Je termine ce paracgraphe en donnant la com-

position moyenne de la betterave a sucre,

Combinaisons azoties

Cendres ._.\‘t'}‘\‘:)

Cellulose et autres...... .. e

80.80

® sresrrsiaren

100.00
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Dont il reste dans la pulpe pressée,
.......... mommaipieriass de0U

Combinaisons azotées..... ..... e 25
Cendres..... i o0
Cellulose et autres........... . 4.65

A I o OrF
AW cere criiiiiiieeniisieiesrncessnesnnees 13.8D

]

/ 20.00

§ 8. DU NOIR ANIMAL,
De sa fabrication et de sa révivification.

Le noir animal s’'obtient en calcinant les os
des animaux dans des vases clos, jusqu'a ce que
tous les gaz se soient ¢chappés. Le produit de
cette calcination est un charbon d’'un noir mat,
l(‘gm', poreux.

On le fabrique dans des fours assez grands ; et
pour caleiner les os, on les brise et on les met dans
des pots en fonte ou en tole d'une contenance
d’'un minot a peu pres. Les pots remplis d'os
sont empilés sur la sole du fourneau, en sorte
qu’ils se recouvrent I'un I'autre; les pots supé-
rieurs regoivent un couvercle.

Dans une sucrerie qui fabrique son noir ani-
mal elle-méme, on a des fours qui peuvent con-
tenir 100 pots et plus, en sorte que chaque four-
née donne 3 a 4000 livres de noir. o

Lorsque la fournée est complete, on allume
le feu et on le pousse de fagon a faire arriver gra-




. — 85 —

duellement les pots au rouge sombre. Une fois
le feu en marche, on voit sortir, en abondance,
des pots des gaz qui proviennent des matiéres
organigques que reuferment les os. On observe
Ce qui se passe par upe lunette pt)‘.‘(!t"c dans la
porte du fourneau, et lorsque T'on voit que les
gaz cessent de s'¢chapper des pots, Popération
Cest termninée.  Avee un fow bien conduit, il faut
de 6a 8 heares pour terminer la caleination.

'our que le noir soit bou, il faut qu’il soit
suflissmment cuit ; les os hon euits se reconnals-

n. sent [acilement aleur densité qui est plus grande,
el a leur couleur brune.

les os

ce que

uit de

r Iat,

Lorsqu'un praticien se trouve en ptésence
d’un nouyeau charbon animal, et quil doit 1'ap-
précier & vue, il considére la couleur qui doit
etre d'un bean nolr mat, et en méme temps, il

en place un morceau sur sa langue. Sile noir
1ds et

adhiere fortement, s'tl happe ala langue et si la
t dans

couleur est belle, on dit que le noir est bon.
mance
is d’os Les os donnent euviron 60 pour cent de
sorte leurs poids, en noir animal.

supé- Lorsque les os sont caleinés, le noir n’est
pas encore propre usage, 1l doit etre réduit en

SiE A grains de trois a quatre lignes de diametre, ce

1t con-
e foar-

qui se fait au moyen dun moulin concasseur.
Nous avons alors ce quisappelle le noir en grains,
et c'est sous cette [orme (que nous l'culpluyous

llume pour {iltrer lCSJLLS et les Sl'()l)b‘.
a >

er gra-
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Le noir qui a servi pour la filtration, doit, fas ¢
pour étre employé de nouveau, subir un net- de n
toyage, une révivilication.

Il a pris, en effet, aux jus ou aux sirops des bett
substances azotées, de la matiere celoranté, de la anin
chaux, des sels de potasse et de soude qu'il, faut L’en
lui enlever. On le dépouille de ces matiéres en fera
le traitant par I'acide chlorhydrique, en le faisant metf
fermenter, en le lavant a l'eau chaude, et en le il far
recuisant. ’ de n

Le noir, apres avoir servi six ou huit heures livre

dans le filtre, est extrait et porté dans des ci-
ternes en bois ou en maconnerie, ou il est recou-
vert d’ean mélangte avec un centiéme du poids
du noir d’acide chlorhydrique, et on I'abandonne
4 lni-méme au moins huit heures. Dans ces con-
ditions, l'acide attaque tous les principes absorbés
par le noir, les substances azotées, la matiere
colorante, la chanx et les sels, et les détruit ou

les rend solubles. Apres huit heures, on retire trait
le noir et on le place en tas sur le plancher ou il dan
reste encore huit heures a fermenter, encuite on cipa
le lave a 'eau bouillante. Le lavoir dont on se

sert. est un bac demi cylindrique légerement *
ineliné dans lequel se meut une vis & Archiméde.

Le noir est placé ¥ la pelle a la partie inférieure alait
et il remonte a Pencontre d’'un courant abondant pied
d’eau chaude qui arrive par la partie supérieure. diat
I eau chaude enléve au noir toutes les impuretés .

qu'il retient. Le noir lavé est mis a égoutter en extr
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tas sur le plancher, puis il est calciné et employé
de nonveau,

Une fabrique travaillant 200,000 livres de
betteraves par’ jour emploie 10,000 livres de noir
animal, soit 5 pour cent du poids des betteraves.
L’emplol d’'une plus grande quantité serait pré-
ferable si les conditiens économiques le per-
mettaient. Pour reyivifier cette quantité de noir,
il faut 100 livres d’acide chlolydrique. Le stock
de noir de cette fubrique serait de 30,000 & 40,000
livres.

CHAPITRE 1I
DESCRIPTION DES APPAREILS,

Afin de pouvoir, dans un chapitre suivant,
traiter sans interruption de la fabrication, je vais
dans ce chapitre, donner un description des prins
cipaux app‘;n‘cils cmployés,

- § 1. LAVOIR A BETTERAVES.

On emploie un cylindre en bois ou en fer a
claire-voie de 10 pieds de longueur sur 3% a 4
pieds de diameétre, plongeant aun tiers de sou
diameétre dans 'eau d’une caisse, et animé dun
mouvement de 4 a 6 tours par minute. A une
extrémité se trouve une trémie pour recevoir les
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betteraves. Lntre le lavoir et la rape se trouve
un plan incliné dont la partie qui avoisine le
lavoir est une grille en fer ou en bois,

On nettoie la eaisse deux fois par jour, et
I'eau chargte de terre ¢t de débris conle dans de
grands bassins ou les substances solides se dépo-
sent et donnent un engrais que 'on recueille
avec soln apres la fabrication,

§ 2. RAPE ET ACCESSOIRES.

La rape se compose d'un eylindre en fonte
composé de troisdisques a rainures intérienres et
de deux poulies placies anx deux extrémités de
I'arbre. Le cylindre a deux pieds de diametre
sur environ deux pieds de loncucur. La circone-
férence est garnie de lames de scies espacées par
des tasseaux en bois, de trois licnes d’épaisseur,
qui prennent daus les rainures des disques.,  La
rape montcée ollre Vaspect d'un tambour armé
de dents de scie qui ressortent d'une demi-ligne.
Les betteraves arrivent par le plan gneling, et

sont pousscCes contre la rape d'une manicre alter-
>

native par deux poussoirs mdécaniques munis
d'un mouvement de va et vient de 10 a 15 coups
par minute. La rape en marche a un mouve-
ment de 800 a 1000 tours par minute,

La rape est posée sur un bati en foute et re-
couverte d'une enveloppe mobile en tole. A la
partie supéricure de l'enveloppe se trouve une
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rigole criblée de trous dauns toute la longueur de
la rape, qui regoit de I'eau d'un robinet. €ette
eau se répand a volonté sur la rape en marehe.
Sous la rape se trouve, de ehaque coté, un bac
qui recoit la pulpe. :

§ 3. PRESSES HYDRAULIQUES.

Les presses hydrauliques sont eomposées
d'un piston de un pied de diametre, sur trois
pieds de hauteur, glissant a frottement dans un

onte cylindre ; ce piston porte un plateau qui recoit

as et /les objets a presser.  Le piston regoit le mouves-

s de /  ment d'une pompe dont le piston a un pouce de
ctre diametre.

con== Le piston monte le plateau entre quatre forts

par
eur,

pilliers en fer qui rattachent solidement & la
base et a tout 'apparcil unchapitean, en sorte que
les objets sont pressés entre le platean et le cha-
piteau. Le diametre du plateau entre les mon-
tants est de 3 pieds 4 pouces, et 'espace entre le
plateau et le chapitean est de 3 pieds.

: Une fabrique montée pour faire 200,000 li-
anis

ups
1ve-

vres de betteraves a 8 presses hydrauliques.

La pulpe est puisée a la pelle a main, ou a
la pelle méeanique, dans les bacs, el mise dans
des sacs en laine ; le sac est posé sur une table,

re-
A la
une

le bout replié, et la pulpe est ¢tendue uniformé-
ment. On pose sur ce premier sac une plaque
en toleou en spata appelée clale, puls un autre sac
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et une.nouvelle claie, et ainsi de suite. Lorsque
la pile est suffisamment élevée, un ouvriér appelé
presseur pose les saes et les claies sur le plateau de
lapresse. La charge du platean étant suflisante,
on donne le mouvement en faisant marcher la
pompe. Sous laction puissante de la presse, le
jus s'écoule et réduit la pulpe a vingt pour cent
du poids de la betterave. Lorsque la pression
est linie, on arréte la pompe, et’le plateau redes-
cend. Un ouvrier nommé dépresseur prend les
sacs dans lesquels se trouve la pulpe seche, tan-
dis que le presseur reprend ses claies,

Le jus sorti de la pulpe coule par des rigoles
dans un monte-jus.

§ 4. MONTE JUS,

Le monte jus sert a ¢lever les liquides par
la pression de la vapeur. C'est un cylindre en
forte tole, muni a la partie supérieure d’une
double tubulure, pour l'introduction et 'échap-
pement de la vapeur, d'une tubulure pour [lar-
‘fivée du liquide et d'une troisieme pour I'¢lé-
vation dujus. Les dcux premicres ont issue
dans le sommet intérieur, mais le tuyau de la
troisieme descend jusqu'an Pond de I'appareil,
Le monte-jus ¢tant rempli, on ferme le robinet
d’arvivée du liquide, et on introduit la vapeur,
qui, pressant sur le jus, I'éleve rapidement par

le tuyau d’écoulement,

(
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. Ces apparei'ls, par la rapidité et la régu-
laritt du {onctionnement, remplacent avanta-
geusement les pompes pour J'¢lévation des jus et
des sirops dans une fabrique.

B d .
§ 6. CHAUDIERES A DEFECATION ET A CURRO-

NATATION

Le monte-jus envoie le jus dans les chau-
didres a défécation. Ce sont quatre grands bacs
en tole, presque cubiques, Elles sont munies
.d'un serpentin a vapeur pour le chauffage, et
d’un autre serpention ‘plus gros qui fait le tour
du fond, et qui est percé dans toute sa longueur
de petits trous, pour I'injection dans le liquide, de
Pacide carbonique. Il y a aussi deux autres chau-
didres tout-a-fait semblables pour la seconde car-
bonatation ou saturalion. ’

Ces chaudieéres sont munies au fond de trous
fermant par un tampon pour l'écoulement des
liquides.

§ 6. CUVES -DE REPOS.

Ce sont des appareils semblables aux pre-
cédents, mais moin®arges, dans lesquels le jus
carbonaté dépose le carbonate de chaux et les
impuretés. Le jus clair est décanté et le dépot
est envoyé aux presses-filtres.




§ 7. PRESSES-FILTRES.

Le pressc-filtre est un assemblage de pla-
teaux formés d'un cercle extéricur en fonte, et
d’'un disque intérieur criblé de trous; engtole ils
sont pourvus a la partie supérieure d’un trou, qui
correspoud i un tube d'arrivée. Des deux pla-
teaux extérieurs qui sont pleins, I'un est fixe sur

un biti en fonte, et 'autre mobile et glisse ainsi
que les plateaux percés, par deux oreilles sur
deux bras d’assemblage horizontaux. Chaque
platean intérieur est muni d’'un robinet a sa
partie inférieure, et une toile est appliquée contre
la surface intérieure de chacun. Ces plateaux
sont serrés au moyen de vis, de fagon qu'il

existe un compartiment circulaire intérieur entre
eux, qui communique par le trou supérieur, avec
le robinet darrivée, et ils sont tellement ajustés a
'aide de joints en caoutchouc, que l'appareil est
parfaitement étanche, et que tous les comparti-
ments forment des espéces de filtres. Le dépot
bourbeuxde lacarbonatation est envoyé avec force
par un monte-jus, par le tuyau, d’arrivée, et va
remplir tous les compartiments. La pression
oblige le liquide clair a s'écouler par les robinets
inférieurs, tandis que le carbonate de chaux,
avec toutes les impuretés, resf® dans les comparti-
ments, presque sec. .

Quand l'opération est terminée, on desserre
les plateaux, on fait tomber le tourteau de dépot,
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et on remonte I'appareil pour un autre opération.
Les tourteaux des presses-filtres forment un
engrais précieux que 'on recueille avec soin.

§ 8. FILTRES

Les filtres sont des cylindres en tole, de 10
pieds de hauteur sur 2} de diamétre, ayant un
fond, et ouverts par le hant. A Dl'arridre ils sont-
munis, au niveau du fond, d'un ¢rou d’homme pour
la vidange, et & I'avant, d’une tubulure correspon-
dant & un tuyau a deux robinets, dont I'un an
niveau du fond, pour I'égouttement, et I'autre a
la hauteur du chargement du filtre, pour I'é¢cotile-
mendtdes juset des sirops liltrés. Ce niveaud’écou-
lement est nécessire pour que tout le noir animal
soit toujours couvert de liquide, et que le jus
interrompe toute communication entre l'air ex-
térieur et le noir, communication qui pourrait
amener de graves accidents. Sur le haut, se
trouve un systéme de tuyaux qui amcnent les

jus, les sirops et de 'eau chaude.

Pour charger le liltre, on pose d'abord a
depnx pouces da fond sur un rebord, un faux
fond en tole eriblé, et on applique sur ce faux
fond une toile de tissu léger de lin, appelée
communément élamine ; puis on apporte le noir
que l'on tasse régulicrement. A la partie supé-
rieure, au dessus du noir et A un pied du haut du
filtre, on place un nouveau fond criblé recouvert
d’une seconde élamine. o
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Je dois ajouter que chaquefois que I'on vide
un filtre usé, on doit lenettoyer avec le plus grand
soin avant d'y remettre du nouveau noir animal.
On en brosse les parois pour enlever tout ce qui
pourrait y adhérer, et on lave le fond a l'ean
chaude, puis on arrose les parois ét le fond avec
un lait de chaux, & 10 ou 12° B.

Ces soinsde propreté, quidu reste, sont trés-
faciles a exécuter, sont de la plus haute impor-
tance pour la marche réguliére de la fabrication.

Les sirops évaporcs, c'est-a-dire, rapprochés
a 25 ou 27° B., passent d'abord sur un filtre nou-
veau, et les jus simples succedent aux sirops.

§ 9. APPAREIL D'EVAPORATION.

Cet appareil, appelé triple-eflet, est assez
difficile & faire comprendre sans 'avoir sous les
yeux. Je vais cependant ticher d’en donner une
idéc aussi juste que possible & mes lectears. Il

-se compose de trois parties principales: les trols

chaudféres ou caisses, les colonnes de sureté, le
condensateur avee la pompe a air.

Avant d’entrer dans la description de l'ap-
pareil, je vais d’abord expliquer le principe sur
lequel il repose ; le reste se comprendra plus fa-
cilement. " ;

On sait que l'air pése sur la surface de la
terre et sur tous les objets quis'y trouvent. Le bar-

ron
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rometre nous donne la mesure de cette pression.

On sait que, sous la pression atmosphérique
(30 pouces), I'eau entre en ¢bullition a 212° Fahr.
Le jus bout & une température un peu plus
élevée, qui augmente & mesure que la concentra-
tion avance. Pour arriver a une concentration
suffisante, le sirop doit rester un temps consi-
dérable sous linfluence de cetie haute tempé-
rature, ce qui n’est pas sans de tres-graves incon-
vénients pour le sucre.

On a observé que sil'on pourvait travailler
dans le vide, on produirait '¢bullition a une tem-
pérature bien plus basse; que l'on ¢viterait d’en-
dommager le sucre, et que l'on diminuerait la
dépense de chauflage.

Pour arriver a ce point, on a construit des
vases qui n’avaient pas de communication avec
I'air extérieur, puis on a fait le vide dans ces
vases-en pompant l'air qu’ils contenaient ; ensuite,
pour eonserver le vide que détruiraient les
vapeurs, on a ¢établi la condensation des vapeurs
par l'eau froide.

Tel est le principe de I'Cvaporation a basse
température dans le vide.

En opérant dans une série de vases, dont le
vide augmente suceessivement, on peut employer
la vapeur produite par I'¢bullition dans le pre-
mier vase, pouar faire bouillir le second, qui de-
vientainsi condensateur du premier ; les vapeurs

J
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produites par le second font bouillir le troisieme,
qui devient condensateur du précédent. Enfin, les
vapeurs produites par I'¢bullition du troisieme
passcnt au condensateur, qui les liquéfie par le
ccutact avec I'ean froide. Ce dernier vase est
senl en~communieation directe avec la pompe a
air qui établit I'équilibre du vide dans les diffé-
rents vases.

L’appareil & triple-effet se compose donc de
trois chaudiéres, ou vases fermés a I'air extéricur.

'Ce sont des cylindres cn fonte ou en tole de 4

pieds de diameétre sur 8 pieds de hant. Chaque
chaudicre contient, & sa base, un espace gui ne
communique pas avec le reste, et qui s’appelle
chambre de vapeur. Lia chambre de vapeur occupe
tout I'espace reparti d'un pied du fond jusqu’a
4 pieds, et a, par conséquent, 3 pieds de hauteur.
Elle est formée par deux plaques rivées au corps
de la chaudieére, et elle est traversée sur toute
son étendue par des tubes verticaux d'un pouce
et demi de diametre, qui font communiquer le
fond de la chaudiére avec la partie supérieure, et
qui servent a établir la circulation du jus pen-
dant 'ébullition. La vapeur dans la chambre,
circule autour de ces tubes, les ¢chauffe & se
condense. Les vapeurs produites s'Cchappent
par le haut, et vont se condenser dans la chambre
de la chaudiére suivante. La vapeur pour la
premidre vient directement des chaudieres a
vapeur, ou de la détente des machines.

Chaque chaudiére est munie d'un mano-
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. métre pour vérifier la pression, et déterminer la
5 quantité d’eau & employer au eondensateur ; d'un
. thermomeétre pour la température du liquide;
¢ d'ane éprouvette pour prendre des sirops a es-
A sayer, d'un verre de niveau, et d'une lunette
. pour observer la marche de 'opération.

Les trois chaudicres communiquent entre
i

o elles par des tuyaux, et vu la différence de pres-
r sion, les sirops se rendent d'eux-mémes, d’une
4 chaudiére a I'autre. On congoit que le liquide
e passe suceessivement dans les trois vases, se con-
o centre de plus en plus, et arrive au point voulu,
le au dernier.

e L’ébullition se produit comme suit :

'3 ler vase température 206

T. 2 £ “ {R50

S 3 “ “ 149°

te

Entre leschaudiéres se trouvent des colonnes
de sureté par lesquelles passent les vapeurs qui se

e

le rendent dans les chambres. L’efforveseence de
et I'ébullition fait quelque fois échapper du sirop par
1= le tuyau d’échappement de vapeur ; cesirop reste
re

) dans la colonne de sureté et y est repris. Sans

s€ ces colonnes, ce sirop serait perdu. Un verre de
nt niveau indique la quantité qui peut s'y trouver.
Te . :

\ § 10. APPAREIL A CUIRE.

a
A La construction et la marche de I'appareil a

cuire repose sur les mémes prineipes que l'ap-
10~ pareil a évaporer, je n’aural donc pas a m’étendre
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longuement i ce sujet. Cet appareil est composé
de la chaudiére, du condensateur et de la pom-
pe a air. Le chauffage se fait an moyen de
trois serpentins isolés et superposés. Il est
muni d'une sorde qui plonge dans l'intérieur et
a l'aide de laquelle on préleve des échantillons
de sirop.
§ 11. TURBINE OU CENTRIFUGE.

La turbine est un instrument qui sert a
égoutter et a sécher instantanément et mécani-
quement le sucre, c’est-a-dire, a isoler les cristaux
de la partie demeurée liquide. La construction
de cet appareil repose sur ce principe de phy-
sique : tout corps animé¢ d’'un mouvement circu-
laire tend a s'¢loigner du centre par la tangente.
La turbine se compose d'un tambour ouvert par
le haut, pourvu d'une toile métallique tres fine,
sur toute sa surface circulaire. Cette toile métal-
lique est appliquée sur une monture solide en
fer, dont le poids est suflisant pour donner une
intensité comsidérable a la force centrifuge. Le
tambour est muni a sa partie inférieuare d’un
pivot qui est solidement fix¢ 'dans une crapau-
dine établie dans le bati. Ce biti sert d'enve-
loppe au tambour. p

La turbine en marche est animée d'un mou-
vement de 1000 a 1200 tours par minute.

§ 12. AREOMETRES.
On emploie géncralement laréometre de
Beaumé pour apprécier les jus et les sirops. J'en
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ai parl¢ dans l'introduction de mon ouvrage. Je
donne ici une table de la graduation de cet aréo-
metre, comparée avee celle de l'aréomeétre de
Balling qui indique le taux du sucre, et avec
celle de I'aréometre cegtésimal qui indique la

densité.

Table de comparaison des aréométres de Beaumé, Balling
€t centésimal.

Degrés ! I'anx dn

Beaume, [S1eve ou de-

wrés Balling
0 0,00
' 0,90
] 1\\1)
9 3,29
3 | 5,39
4 | 7,19
5 | 9,00

6 10,80 |
7 12,61
8 14,42
9 16,23
10 15,05
11 19,87
12 21,69
13 23.59
14 25,37
15 ‘ 27,19
16 : 29,03
17 ! '~7
18 | 32,712
19 34,08
20 * 36,44
21 | 38.30
22 l 40,17
23 | 42,05
24 ' 43,94
25 | 45,83

lt-‘.lldw,
1,0000
1,0035
1,0070
1,0141]
1,0213

||
I

1,0286 |

1,0360

e
1.0435 |

1,0511
1,0588

1,0667 |

1,0746
1,0R27
1.0909
1,0992

It

1,1077 |

1,1163

,
J1400 |
‘

1.1901
1,2000

1,2101 ||

1,
1,1429 |
1

:‘

{
(|

‘ \ x’ V
Densité du || Degrés J

Taux du

. laucre ou de- De_um.t.é du

l“ Bc;mmc. {Kréﬂ BH”IUB llquldﬂ.
26 47,73 1,2203
27 49,63 1,2308
98 61,55 1,2414
29 53,47 | 11,2523
3 55,47 1,2633
3 57,34 1,2743
32 69,29 1,2867
33 61,25 1,2973
34 63,22 1,3091
35 65,20 1,8211
36 67,19 1,3333
37| 69,19 1,3458
38 | 11,20 1,3585
39 73,23 1,3714
40 75,27 1,3846
41 71,32 1,3981
42 79,39 1,4118
43 81,47 1,426?7
44 | 83,56 1,4400
45 | 85,68 1,4545
46 | 817,81 1,4694
47 | 89,96 1,4845
48 | 92,12 1,6000
I 49| 94,30 1,6168
50 | 96,51 1,6319
51 98,73 1,6484
514 99,85 1,6668
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CHAPITRE 111.
Fabrication du sucre de Betleraves.

Les détails que jai donnés sur quelques
principes ct quelques opérations qui se rappor-
tent a la fabrication du sucre de betteraves, ainsi
que la description que jai faite des prineipaux
appareils employés, me permettront de passer

plus rapidement sur la fabrication elle-méme.
§ 1. EXTRACTION DU JUS.

On amene les betteraves, et elles sont mises
selon le, besoin dans le lavoir. Les ouvriers
chargés de cette besogne doivent rejeter soignea-
sement toutes les betteraves gatées, ou celles qui,
ayant été atteintes par la gelée, sont dégelées ;
car de telles betteraves renfeyment des principes
qui pourraient nuire a tout le travail. Ils doivent
aussi ¢viter de faire passer au lavoir aucun corps
dur.

Le mouvement de rotation du tambour la-
veur, au tiers plongé dans 'ean, établit un frotte-
ment des betteraves entre elles et contre les
parois, et elles se d¢pouillent de la terre qui y
était attachCe. Les betteraves arrivent lavées a
Pextrémité opposée du lavoir, qui les rejette sur
la grille du plan incliné, ou elles s'égouttent et
se débarrassent des petites pierres qui pourraient

avoir passé avec elles. Les betteraves sont alors

di
po
Té(
bai

qu
pa
jet
de

est

des
pul
pre

rap
de
d’e¢

S1 e,

dan
la 1k
rait
fois
par
qui
lain
fois
pres
la ¢l
est ¢



s

— 101 —

dirigées vers la rape contre laquelle les deux
pousseurs mécaniques les pressent. La rape les
réduit en une pulpe fine qui tombe dans les
hacs.

Pour faciliter le détachement de la pulpe
qui pourrait’ adhérer sur la rape, on fait couler
par la rigole du couvercle, sur son sommet, un
jet continuel d’ean, que l'on rdgle sur la quantité
de betteraves travaillces. La proportion d’ean
est habitnellement de 15 & 20 pour cent du paids
des betteraves. Cette eau mcélangée avec la
pulpe, facilite de plus T'extraction du jus par la
pression.

On régle habituellement I'eau ajoutée a la
rape, de facon a maintenir Je jus sorti des presses,
de 6 a 6} degrés Beaumé.  Ou ajoute done plus
d’eau si les betteraves sont plus riches, et moins,
sl elles sont plus pauvres en sucre.

On doit tenir l'atelicr d’extraction du jus
dans le plus grand état de propreté, sans quoi
la fermentation s’y ¢tablirait bientot, ce qui se-
rait la eause de grandes pertes. Aussi, quatre
fois par jour, on lave a grande eau, et deux fois
par jour, on arrose avec un lait de chaux, tout ce
qui touehe au jus et a la pulpe.. Lessacs en
laine servant aux presses sont aussi lavés deux
fois par jour dans l'ean chande. Au sortir des
presses, le jus”doit étre immédiatement traité par
la chaux, silon veut qu'il ne se gite pas, et il
est envoyé par le monte-jus aux chaudiéres a dé-
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féquer qui se trouvent da I'étgge. La charge du
monte-jus correspond a la<charge d'une chau-
diere.

o

§ 2. DEFECATION LT CARBONATATION.

Le jus envoy¢ est trouble, d'un brun sale ;
il remplit les deux tiers environ de la chaudiere.

Le jus est chauflé jusque vers 869, et ony
ajoute en méme temps qu'il s'échaulle, une quan-
tité de 6 centicmes de lait de chaux a 20° Bmé,
c’est-a-dire que sur 500 gallons, capacité qu'aurait
une des chaudicres pour le travail journalier de
200,000 lbs de betteraves, on ajouterait 30 gallons
de lait de chaux a 207 B. On mélange bien tan-
dis que la température du jus‘monte; lorsque le
mélange est bien fait, on commence a introduire
une tres-petite injection d'acide carbonique.
Lorsque la température est arrivée a 131°, on
ouvre plus largement la soupape d'introduction
de lacide carbonique, dont l'injection produit
une grande eflervescence dans la chaudiere, au
point quelle déborderait, si louvrier charge de
sa surveillance ne la brassait continuellement
avec un rable en bois, et n'y jetait, de temps a
autre, un peu de suif qui arréte l'effervescence.
(’est a cause de cette elfervescence que l'on ne
remplit les chandieres qu'anx deux tiers.

Pendant ce temps, latempcérature monte len-
tement jusqu'a 17¢°, point ou lon arréte la

vapeur,
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On continue I'injection de l'acide carboni-
que jusqu'a ce quun peu de jus puisé dans une
louche, dé¢pose rapidement et donne i la surface
un liquide clair, limpide, légerement ambré.

Lorsque I'on en est arrivé a ce point, on

A .. . . . . . . /
arrete I'injection de l'acide, et on verse le liqui
dans les bacs de repos, dlou la partie claire est

¢cowlée o mesure.

Cette premiére opération a enlevé au jus la
plus grande partie des prineipes nuisibles que la
chaux peut éliminer, mais pour le purifier autant
que possible, on doit faire une seeconde opération,
qui, cette fois, se fait a une plus haute tempé-
rature. Les jus déeantés sont donc envoyés aux
deux derniéres chaudieres pour subir la seconde
carbonatation ow saturation. Le liquide étant
arrivé dans une de ces chaudiéres, on y ajoute
4 centiemes de lait de chaux a 20° B, que l'on
mélange convenablement, puis on introduit le
gaz acide-carhonique. En méme temps on chauffe
lentement jusque vers 200°. On observe de
nouveau pour saisir le moment de terminer l'in.
jection de I'acide carbonique. Lorsque l'on voit
que le liquide puisé dans une louche se clarifie
instantanément; l'opération est suffisante. Ce-
pendant on laisse encore agir I'acide carbonique
pendant quelques minutes pour assurer plus.com-
plétement le sucees de l'opération, puis on ferme
Iinjection du gaz, et l'on fait bouillir le liquide
pendant un instant pour le dégager de l'excés

W
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d’acide carbonique retenu, et le jus est envoyé
de nouveaua la décantation. Le jus décanté est,
cette fois, dirieé versles filtres.

Les écumes on dépots de la déeantation pas-
sent dans un monte-jus qui les lance dans les
presses-filtres.

Le jus clair recueilll des presses-filtres, re-
vient a la seconde carbonatation.

§ 3. FILTRATION.

Le jus coule sur le liltre et Je remplit, par
suite du niveau du robinet. d’¢coulement, qui est
lo méme que la surface superieure du charge-
ment du filtre. De cette facon on peut régler la
durée du contact du noir avec le jus, ce qui est
un point important: le noir animal n'agit pas
seulement comme agent de filtration mécanique,
mais comme-agent absorbant, et plus le contact du
noir avec le jus sera prolongé¢, plus le noir pro-
duira son efiet d’absorbsion des matieres azotces,
des substances colorantes, de la chaux et des
sels. Larrivée et 1'¢coulement du jus doivent
étre réglés de facon que le jus reste une demi-
heure dans son passage a travers le filtre.

Le jus simple passe sur un filtre qui a servi
a filtrer le sirop; il s'enrichit ainsi du sucre que
ce dernier a laissé dans le filtre. Lorsque le jus
a passé 6 heures sur un filtre, on considere celui-
ci comme ¢épuisé. Alors onle dégraisse, c'est-a-dire
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que 'on y introduit de I'eau chaude qui chasse
ce qui reste de jus dans le filtre, en s’y mélan-
geant plus ou moins. Lorsque I'on a mis I'ean
sur le filtre, le jus sort graduellement moins
fort jusqu'a ce quil ne marque plus que %
degré Beaumé. Alors on ferme le robinet su-
périeur, et tout en continuant A laisser couler
I'eau, on ouvre le robinet inférieur. L'eau qui
coule actuellement ne sert plus qu'a faire sabir
au noir un premier lavage.

Le jus immédiatement apres la saturation,
avait une coloration ambrée et un gotit,.de chanx
assez prenoncé ; au sortir du filtre il devient plus
clair et plus limpide, et acquiert déja une saveur
franchement sucrée: en le dégustant, 'homme
Ctranger a la fabrication y reconnaitra la présenee
du suere, tandis qu'il I'aurait a peine devinée en
dégustant le jus au sortir des pressés ou de la
deéfécation.

§ 4. EVAPORATION.

Je n’al que peu de chose a dire sur cette opé-
ration, apres les explications que j'ai données en
parlant de Pappareil a évaporer. Le jus y arrive
a 6° Beaumé. 1l se rapproche jusqu’a 15° dans
le premier vase, jusqu’a 22 ou 23° dans le second
et est évacuc du 3e a 27°. Comme ce sirop sort
del’appareil a une température relativement assez
basse, 149°, et que le maximum de l'effet du neir
se produit a une température intermédiaire entre
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160 et 190°, on doit le réchauffer jusqu’a I'ébulli-
tion et I'envoyer ensuite aux filtres.

Le sirop a 27° DB. contient 50 pour cent de
matjeres solides en dissolution et 50 d’eau.

Dans notre fabrique travaillant 200,000 livres
de betteraves par jour, on produit 25,000 gallons
de jus & 6° B. pesant, a 1,0435 de densité, 208,
700 livres. Ce jus contient:

Matieres solides dissoutes 20,870 lbs.

R caeens sunnin suecuna sacnnsens 187,830 “ou 23,300 gal-
Pour arriver a 27°, on a ¢vaporé 167,000 livres
d’eau ou 20,800 callons. 1l nous reste 41,740
livres de sirop a 1,250 de densité, ou 4200 gallons.

§ 5. SLCONDE FILTRATION.

La marche de la scconde filtration est la
méme (ue celle de la premiere. Le sirop
reste en contact avee le noir pendant une
demi-heure. Chaque filtre est employ¢ pendant
six heures.

On emploie habituellement quatre filtres par
94 heures, en sorte que deux sout toujours en
fonction, 'un pour le sivop, l'autre pour le jus,
tandis que les deux autres sont empioy¢s au net-
toyage et au chargement.

Le sirop sort du filtre clarifi¢ et décoloré, et
sa saveur, par suite de cette opération, s'est sen-
siblement améliorée. 1l s'est dépouillé de la plus
grande quantite de matieres organiques quil
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pouvait encore contenir, de la chaux qu’il rete-
nait, et ds presque tous les sels alcalins.

Lorsque le filtre a servi 6 heures pour les si-
rops, on le fait servir pour le jus qui s'empare
des dernicres parties du sirop qui y restaient.

Apres la seconde filtration, le sirop est donc
purifi¢ autant que possible ; il ne contient plus
que de I'eaun, dua sucre et une trés-minime por-
tion des sels de potasse et de soude.

On procede a une derniere concentration, a
la cuite. -

o

). OUITE,

Nous avons vu qu'il nous reste 4200 gallons

097

de sirop a 27° B. contenant :

Matieres solides dissoutes 20,870 lbs.

Fateooveis cvvinnieininnenionns 20,870 1bs.

Nous devons amener ce sirop a un point de con-
centration tel que le suere puisse cristalliser.
Pour cela nous devons lui enlever encore 94 cen-
tiemes de I'eau qu'il contient, soit 19,620 livres ou
2450 "gallons, et il nous restera 1750 gallons de
masse cuite contenant:

Sucre et quelques autres matieres 20,750 lbs,
BT 00 s00ss pesasinsion. susmumpnonsnansensy  LeDY

(o

soit 22.120 «
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Dans mes calculs, je n’ai pas jusqu’ici tentt
compte des matieres enlevées par la défécation
et les liltrations, et de quelques pertes en suere.
Toutes choses comptées, nos 22,120 livres de
masse cuite se réduiront a 19,000 livres. .

Pour arriver a cette concentration, on fait
d’abord le vide dans I'appareil en faisant marcher
la pompe a air, et l'on introduit la moitié du sirop
a concentrer;alors on met la vapeur sur le premier
serpentin, et l'on fait couler I'eau dans le con-
densateur de maniére a avoir un vide maintenu
a 17 pouces, correspondant & une température de
185°; et on pousse I'évaporation jusqu’a ee qu'un
échantillon pris avec la sonde donne la preuve
au crochet ; pour faire cette preuve, on prend un
peu de sirop entre le pouce et I'index, que l'on
éearte subitement ; sl se forme un filet tres fin,
bien d¢lié qui se rompt en se repliant sur lui-
meme en forme de fire-bouchon, on a atteint le
degré voulu. Alors on introduit le reste du
sirop par portions de deux centiemes (soit en 25
fois), & mesure que la masse reprend son point de
preuve, et on éleve le vide a 18 pouces. Chaque
fois qu'on a introduit une nouvelle portion de
sirop, on doit ramener Ja masse a la preuve ou
crochet. A mesure que le second et le troisieme
serpentin se recouvrent, on y introduit succes-
sivement la vapeur jusqu’'a 22 pouces, et I'on fait
graduellement monter le vide jusqu’a 22 pouces.
On termine l'opération avec 24 pouces de

vide
ame
quai
lni-r

l;(\]‘m
I'air
mass

d'an
ne ta
line.
cher
(
et pr
a can
on In
se m
prépe
espec
charo
met a
se col
tamb«
partie
traver
vant
coule



mu
ion
sre.

de

fait
her
rop
1ier
on-
enu
» de
‘un
Juve
L an
I'on
fin,
luai-
1t le
du

n 25

t de
Lquc
d(‘,

1 ou
eme
»Ces-
fait
1ces.
de

— 109 —

vide, c'est-a-dire, A la temapérature de 1400, en
amenant la prenve au filet, que l'on ebtient
quand le filet en se rompant ne revient plus sur
lui-méme en forme de fire-bonchon.

Une opération de cuite dure 7 a 8 heures.
Lorsque l'opération est finie, on donne acees a
Iair dans I'mtérieur de Pappareil et on évacue la
masse,

§ 7. TURBINAGE.

Le sirop cuit est coulé¢ dans des réservoirs
duane contenance ¢quivalente a une cuite, ou il
ne tarde pas a se prendre en nne masse cristal-
line. Il ne reste plus qu'a 'égoutter et a sé-
cher le suere a la lurbine.

Comme o masse est devenue presque solide
et presenterait quelques difficultés a I'égouttage,
a cause des gros morceaux de sucre adhérentss,
on la pusse dans un moulin concasseur, ou elle
se mclange avec une petite quantité de sirop
préparé a 30 ou 32° D, Réduite ainst en une
espece de bouillie, on la porte aux turbines. La
charge de¢ chaque turbine est de 150 livres. On
met alors Fapparcil en mouvement. La masse
se colle régulicment sur la paroi circulaire du
tambour ot le grain du suecre sgqrréte. mais la
partie liquide, chassée par la force centrifuge,
traverse la partie solide qu'elle purifie, en enle-
vant les impuretés, et la toile métallique, et
coule au dehors dans des réservoirs. On laisse
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la machine en mouvement pendant un quart - & cha
d heure. en s

Le sucre est devenu sec. Pour le blanchir nant
on lance dans l'intérieur du tambour, pendant sirop
quelques secondes, un jet de vapeur sécke, qui et en
acheve de purifier les cristaux et de les rendre sema
blance. On arréte la turbine et l'on extrait le gallo;
sucre que I'on met en saes pour I'expédition, ou dont
que I'on envoie au magasin. ]

Chaque opération domne ainsi 90 livres de (»l)h‘f
sucre, et le travail de la journée, c’est-d-dire, les v
19,000 livres de masse cuite (1600 gallons) don- WS
nent 11,400 livres de sucre de premier jet ou 60 le pr
pour cent de la masse cuite, on encore 5,7 pour euite
cent sur le poids des betteraves. quaty

Le sirop qui s'¢coule de la turbine et qui de 3
sappelle sirop vert, représente 40 pour cent de la 1
masse cuite, ou 7,600 livres. Iin le traitant conve-
nablement, on en obtient une ncuvelle quantité N
de sucre. Pour cela, on place le sirop, qui péese
44 i 46°, dans une chaudiere, on le ramene a 300
par I'addition d’eau chaude, ct on clarifie avec
du sang de beeui et du noir animal en poudre.

CLARIFICATION.—Le sirop étant ramené a I
30°, on prend § pour cent de sang de beul, soit 3 comn
pintes pour 100 gallons, que I'on délaie dans 3 ou losiE.
4 fois son volume de sirop, et qu'on verse dans la )
chaudiere. On brasse bien et on ajoute 2 pour cent : v

de noir fin. On agite bien pour mélanger, et on




i
la
Qe
te
se
0o

eC

— 111 —

¢leve la température jusqu'a 140°. On continue
a chauffer jusqu'au bouillon. L’albumine du sang,
en se coagulant, remonte a la surface en entrai-
nant toutes les impuretés, et laisse en dessous un
sirop clarifié qui est filtré comme les sirops a 27°
et ensuite cuit. Le sirop cuit met deux a trois
semaines a cristalliser dans des bacs de 4 a 600
gallons, placés dans un endroit appelé empli,
dont la température est maintenue a 95°.

Les 7200 livres de masse cuite que nous
obtenons nous donneront, a 30 pour cent, 2160
livres de sucre de 2e jet, et apres le turbinage, il
nous reste 5040 livres de sirop qui, traité comme
le précédent, nous donne 4,800 livres de masse
cuite qui est mise 2 cristaliser pendant trois ou
quatre mois, et rapportera 10 pour cent de sucre
de 3e jet, soit 480 livres.

Le résultat total du turbinage sera done :

Sucre ler jet 11,400 lbs. soit pour cent. 5.70
“ 20 13 2.16“ ‘“ (% “ “ 1.08
#  8e “ 480 ¢« L “« 0.24

—

14,040 7,02

J 4

it 1l reste en mélasse, ramenée au degré
commercial, 42° Beaumé, 4500 livres ou 400 gal-
lons.

Notre production totale pour 150 jours de
iravail & 200,000 livres par jour sera donc.
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14040 % 150=-2.106,000 1bs de sucrey
. X " E d’esp
4500% 150= 675,000 « de mélasse ou 60,00Q
. soud
gall. I
Al : /’qu Ol
Ce qui donne le rendement pour 100 de bet- :
I usage
teraves. . ]
Sucre 7,02,
nour
tlascn O OF
Mélasse 2,25. _ pour
¢ @ , ralen
§ 8. EMPLOI DES RESIDUS, yale
50 liv
Los résidus de la fabrication du sucre de que
betteraves sont la mélasse, les pulpes pressées et les (
engrais. dans
MEeLAsSE.— La mdélasse contient du sucre, de réser
I'ean, et presque tous les sels de potasse et de est re
soude qui avalent é¢chappé a Tl'action du noir pluie
animal : a 429 Beawmnd, sa composition moyenne un ce
est, pour 100 livres, able :
SUCT@ e atnetveeenie beeeiieiiieniiineanns 67 livres. pare,
Sels et autres matieres Ctrangers 12« paille
1110 P e 21 = 1
Nous avons vu que ces sels empechent une terav
partie du sucre de cristalliser ; si 'on parvenait a cent «
les isoler complétement d’une maniere écono- a 4,00
mique, on pourrait obtenir la presque totalité du 1
sucre ainsi engag(; mais comme on ne le peut chées
) e ~ v aorn » i leco "
pas, 'emploi le plus .1\‘”11\12\1“ que ].un_ puisse Elles
faire de la mélasse est de la livrer au distillateur, quiva
qui en retire de l'alcool et de la potasse. livres
- . flaccn & 490 X .
100 livres de mélasse a 42° donnent 4 gallons sorte
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d’esprit et 10 livres de salin (sels de potasse et de
soude). A cause de la grande quantité de sels
| . , .

/qu’elle contient, cettc mélasse est impropre aux

PuLpEs.—Les pulpes pressées forment une
nourriture précicuse ct do facile conservation
pour le bétail quien est tres-friand. Son équi-
valent nutritif est de 150, c'est-a-dire que 150
50 livres de pulpes pressées ont la méme valenr
que 100 livres de foin de bonne qualité.

Cette substance se conserve pour les besoi:
dans des silos creusés en terre, ou bien dans d s
réservoirs en maconnerie, ou on la tasse, et e'lo
est recouverte de facon a ¢tre mise a I'abri de la
pluie et de la gelée. En vieillissant, elle aequic: t
un certain dégré d'acidité qui la rend treés-agr?
able aux animaux. Onla leur donne quelquef
pure, et le plus souvent mélangée avec de In
paille ou du foin haché.

L’arpent nous donnant 30,000 livres de bct-
teraves, la fabrique nous retournera 20 pour
cent de pulpes, soit 6,000 livres qui correspondent
a 4,000 livres do bon foin.

Les feuilles et les tétes des betteraves retran-
chées sont aussi données en nourriture au bétail,
Elles fournissent par arpent 10,000 livres. L’¢-
quivalent alimentaire ¢tant de 600, ces 10,000
livres correspondent a 1600 livres de foin, en
sorte quun arpent de betteraves, rapporte a la
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ferme une quantité de nourriture correspondant Le
a 5600 livres de foin en ce ¢
pratique
donne d

S

EnarAIs.—Les engrais fournis par la sucre-

rie consistent dans le résidu des presses-filtres et {
dans le dépot provenant du lavage des bette- Pot
raves. en cuiv
- vape
Le premier'se compose de carbonate de chauz ; I urt
: 1€ 1 ( 2 £ A% 0n, ce
et de matieres organiques décomposées et préci- b : .
1t é our
pitées par la chaux. '
s : bassines
(ette matiere constituie un amendement et :
chemini

un encrais, et est trés-bien appliquée aux terrains
argilenx. Ilen est de méme des dépots prove-
nant des eaux de lavage, composés de terre
et de dé¢bris organiques. Ces derniers peuvent

par I'éb
vapeur
en spire

¥ g 1 Lies
avantageusement s'employer mélangés avec de ’
presse (¢
la chaux, en composts. i
Cor
§ 9. ANCIEN: PROCEDE DE FABRICATION. une tro

on forcs
20 pour
chaux «

Les explications que j'ai donnéesont rapport
au mode perfectionné de fabrication, aujourd’hui
généralcment adopté. Je vals, pour terminer,
parler de l'aucien systéme qui paraitra, peut-étre,
plus facile a comprendre, et qui pourra ¢tre em-

ployé par ceux qui voudraient faire des essals en Le
petit. H chauffe
: : : - " la vape
L’extraction du jus, les filtrations et la purge ey :“
g A . y “( ) ‘v
du sucre sont d’ailleurs les mémes, et 1l n’y a de =

faeati y : Jeaum

difféerence que dans la défécation. I'¢vaporation _
puis or

et la cuite,

e
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Le nouvean systéme l'emporte sur l'ancien
en ce quil est réellement plus simple dans la
pratique, qu'il est plus économique, et quil
donne des rendements meilleurs et plus beaux.

Pour la défécation, on emploie une chaudiére
en cuivre a double fond dans lequel circule la
vapeur pour le chauffage. Aprés chaque opéra-
tion, cette chaudiere est soigneusement nettoy€e.
Pour I'évaporation et la cuite, on se sert de
bassines en cuivre surmontées de,chapiteaux avec
cheminées qui évacuent les vapeurs produites
par ¢bullition.  Ces bassines sont chauffées 2 la
vapeur a I'aide de serpentins roulés dans le fond
en spirales.

Les pressesfiltres sont remplacés par une
nresse ordinaire & vis ou a levier.

Comme apres la d¢fécation, il reste toujours
une trop grande quantité de chaux dans le jus,
on force la quantité de noir animal jusqu’a 15 et
20 pour 100 du poids du jus pour enlever cette
chaux en exces.

Défécation.

Le jus étant amené dans la chaudiére, on le
chauffe rapidement jusqu’a (180°). On arréte alors
la vapeur et on introduit dans le jus, pour 100
aallons, 2 gallons et demi de lait de chaux a 20°
Beaumé; on mélange bien avec un mouveron,
puis on chauffe lentement.
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Sous l'influence de la chaleur et de la chaunx,
les substances organiques contenues dans le jus
sont décomposées et détruites, 'albumine qu’il
contient se coagule, et, remontant en écnme,
clle entraine avec clle toutes les impuretés. Une
¢cume abondante et compaete s'est formée A la
surface. Vers 2059, les ¢cumes se fendillent et
Iaissent voir un jus clair. On pousse la chaleur
jusqu’an premier bouillon, et on arréte immédia-
tement la vapeur. Apres quelques minutes de
repos, on écoule le jus clair, d'abord, que l'on
dirize vers le filtre, pais les écumes que l'on
met dans des sacs en toile pour étre pressées.
LLe jus provenant de cette pression est réuni a
I'attre jus clarifie.

Le jus clarii¢ est lmpide avec une légére
teinte jaunitre,

Lvaporation.

Le jus filtré est rapproché naturellement
par I'¢bullition dans la bassine a évaporer jus-
qu'a ce qu'il marque 27° Beaumé.  Si I'ébullition
est trop violente, si le sirop monte, on calme lef-
fervescence en jetant dans la bassine un morcean
de graisse. On en agit de meéme, i 'occasion, pour
la cuite.

‘)

Le sirop a 27° est filtré une seconde fois et
cuil.

1
tion.
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Cuite.

\

La cuite est Ie complément de I'évaporas
tion. On pousse la\ concentration jusqu'a ce
que on obtienne la/preuve au filet. Pour cons-
tater cette preuve, on prend un peu de sirop
entre le pouce et I'index que l'on écarte. Si la
cuite approche de sa fin, il se forme un filet trése
délié gqui se rompt et se retourne sur lui-méme
en se tordant en forme de tire-bouchon. On a
alors la pwenve au crochet. En poussant la cuite
plus loin, le filet ne se rompt plus, ou en se rom-
pant, il reste délié, et nese tord plus en tire-hou-
chon ; on a alors le point de cuite vouln, la preuve
aw filet.

A la preuve au crochet, la masse contient ene
core 10 pour cent d’ecau; au filet, elle n’en con-
tient plus que 5 pour cent.

Ceci s’appelle Gévaporer et cuire a air libre,
par opposition aux opérations correspondantes
que jai décrites précédemment, et qui se nom-
ment évaporation et cuite dans le vide.

Essais en pelit.

Ceux qui veulent expérimenter en petit
doivent employer cette méthode qui forme tou-

jours la base de la fabrication.

Pour extraire le jus, on emploie une presse a
vis ou a levier, La méme chaudiéro en cuivre
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leur servira pour la défécation, I'évaporation et madk
la cuite. Comme ils n'ont pas de vapeur a leur et u
disposition, ils chaufferont modérément a feu nu, on I
afin de ne pas bruler le sirop. Qua
Dans ce cas, la turbine ne peut étre em- ‘ rieu:
ployée, on se sert de formes coniques comme les qui |
pains de sucre du commerce, ou bien de caisses sont
plus protondes que larges ayant une goulliére au auss
niveau du fond. Les forines ont aussi un trou a revi
'extrémité pointue. Ces ouvertures étant bou- le la
chées, on verse dans ces vases le sirop cuit, et on recu
le laisse cristalliser lentement dans un endroit .
chautlé¢ a 80°. Pour obtenir de plus gros cristaux
de sucre, il ne faut cuire le sirop que jusqu’a la POSS
prewve aw crochet.  La  cristallisation dure 24 dane
heures. Apresce temps, on met la forme dansun
cndroit a la tempcérature ordinairg, on débouche
le fond et on laisse ¢goutter tout le sirop liquide.
Lorsque le sirop o cessé de couler, on verse sur la quer
sarface une disselution saturee de sucre dans étab)
I'ean, soit environ une pinte pour trois gallons ol o
de masse.  Cette dissolution appelce clairce tra- de e
verse le pain de sucre, lzx\'}w les eristaux et s'écoule. pend
On laisse ¢goutter parfaitement, puis o fait sé-
cher le sucre ainsi obtenu. J
\ somn
Noir animal. S qui
Pour faire le charbon d’os ou noir animal né- peut
cessaire aux essals en petit, on prend un fort tu- que «
yau en tole, comme ceux qui servent dans les tuelle

tres |
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maisons an chauffage, on y adapte un fond fixe
et un couvercle mobile, on 'emplit d’os brisés, et
on I'expose a la chaleur modérée d’un fourneau.
Quand il ne sort plus de fumée épaisse de I'inté-
rieur, 'opération est terminée. Les morceaux d’os
qui seraient devenus blanes pour étre trop cuits
sont rejetés. On réduit ce noir en petits grains,
aussi bien que I'on peut, en le cassant. Dour le
revivifier on le laisse fermenter plusicurs jours, on
le lave soigneusement & I'eau chaude, et on le
recuit.

Le filtre, d’ailleurs, se construit, autant que

possible, en petit, sur le modele que j'ai indiqué
dans le second chapitre.

§ 10. CONCLUSION.

La sucrerie de betteraves ne pourra man-
quer de prospérer en Canada, quand elle y sera
établie, comme elle a prospéré dans tous les pays
ou elle s'est introduite. Ce n'est pas, en effet, une
de ees industries ehanceuses dont le sncees dé-
pend d’une foule de circonstanees diverses.

La sucrerie fournit une denvée que I'on con-
somme sur les lieux mémes de la production; of
qui s'emploie par tout le monde. Cette denrée
peut étre produite en Canada a un prix aussi bas
que dans aucun autre pays qui la lui fournit ac-
tucllement. TPourquoi donc aller donner aux au-
tres les profits sur un artiele de consommation
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que mous pouvons produire avantageusement
nous-memes ? stru
Nous consommons aujourd’hui 80 millions de i
livres desucre que nous recevons des Indes Ocel- et Ja
dentales et des Lfats Unis de I'Angleterre et de  § e
la France. Quand nous serons parvenus a pro-
duire notre consommation qui augmente chaque seig)
annce, nous aurons en Canada une centaine de sent
fabriques qui traiteront 1,500 millions de livres de b
de betteraves, ou la récolte de 50,000 arperits, duis
qui donneront du travail en hiver a 20,000 fices
personnes, et qui rapporteront plus de trois mil- tera
lions de prolits aux industriels. pays
Une révolution conc<idérable se sera pro- de p
duite dans acoriculture; une smmense et salu-
taire ¢cmnlation aura poussé les cultivateurs dans
la voie du progres, et la ferre du Canada, au
lieu de demeurer presque timproduetive par leur
inaptitude actuelle, aura récompensé  leurs la-
beurs en leur donnant 'uisance et la richesse. Better
Plusicurs autres industries en retireront ¢ga- Main
Jement les 1>]H.\ orands avantages, ce (Jlli con- ‘(\w‘_'i'(',:]l(’
courra encore i auginenter la prosperité géné- Chau:
e Eclai
rale du pays. Direot
A ce sujet, je me horneral a dire uelques i‘ér:fn
mots sur la construction des machineries. “:}}'\::1[
Droits

La premicre [abrique, sans doute, devra ctre
montée par des constructeurs Clranoers qxai ont
Ja spécialité du travail, mais bientot les con-
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structeurs du pays acquerront l'expérience né-

cessalre, et tout ce qui concerne la construction

et la réparation des appareils de suererie formera

une nouvelle hranche de U'industrie nationale.

Pour terminer, je vais ajouter quelques ren-
seignements sar les avantages directs que pré-
senterait P'etablissement d'nne fabrique de suere
de betteraves en Canada. 19t d’abord, je repro-
duis les tableaux des dépenses, recettes et béné-
fices d'une sucrerie traitant 12,000 tonnes de bet-
teraves en 100 ou 120 jours, dans les différents
pays ot cette Industrie est anjourd’hui en voie
de prosporite.

DEPENSES EN FRANCS PAR TONNE DE
BETTERAVES.

' et }””Wvdv] Allo- | pugste. | Italie. |

, Fraunce, L mugue *

|

' r
|

i

|
Betteraves ‘ ::14>} :Iww){:ﬁ 00 Lj.nnt‘:x 00
Main d’ceuvre L4200 4505501 6.75 | 5.50
Combustible | 312 373 341 | 5 00 | 4.86 ‘
Sacs et toile 0.50 ] 0.501 0.50 L L. 231 1.00
Chaux 0.33] 0.53]0.3310.55]0.75
Eclairage et graissagce 0.40 1 0151 0 40 1 050 1 0.50
Direction 2,001 2501 3,00 13,7513 75
Frais généranx L.66 | L=0] 1,65 (3 75 3.75
Recuites “o ; LA00 1500
Réparations 100 | L2207 L.00 0 3.25 1 3.25
Droits d’accisse LR, 18.60 {2060 | 870




RECETTES EN FRANCS PAR TONNE DE

BETTERAVES.
q&*l rique|
‘tllmlllullzmda Alle- | Russie. | Italle.
Fr:nn‘n.I mague.
Rendement % ensucre 6.4 7 8.6 7.6 6.6
Sucre 64.00 | 71.00{76.92 |83.75 |71.30
Meélasse 350 3.50] 2.80(2.50( 2.50
Pulpe 2.00 3.00( 3.001{ 2.50 | 2.50
69.50 1 77.50 R82.72 |88.75 [76.30

RECAPITULATION.

! Belgique |

et IHollande Alle- Russie. Italie.

France. magne,
Recettes par tonne 69.50 | 77.50 | 82.72 | 88.756 | 76.30
Depenses “ 53.21 | 60.36 | 60.80 | 63.75 | 52.36
Bénefice L 16.29 l 17.14 | 21.92 | 25.00 | 23.94

195.480{205.680 2():i.0~1()t1{00.000 287.280

A I

L’¢tablissement d’une telle fabrique exige
un capital de 600.000 franes en France, en Bel
gique, en Hollande et en Allemagne. Dans les
autres contrées ou l'on doit importer les appareils,
ce capital peut s’¢lever a 750.000 francs.

¢« gur 12000 tonnes

Une fabrique en Canada, pourrait prolonger
son travail pendant 150 et méme 175 jours, et ne
traiter que 70 a 75 tonnes de betteraves par 24
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heures, au lien de 100 & 120 tonnes, ce qui occa-
sionnerait une diminution dans le prix des appa-
reils,

Quoiqu'il en soif, je pense quun capital de
$150,000 suffirait ici pour monter une fabrique
de sucre pouvant traiter 12.000 tonnes de bette-
raves par campagne, soit la récolte de 800 ar-
pents. On pourrait n’acheter & l'étranger quo
les appareils spécianx, et construire le reste ici,
ce qui, outre les avantages qui en résulteraient
pour l'industric locale, ¢viterait des frais considé-
rables d’emballage et de transport. D’autre
part, ce serait un moyen d'intéresser nos cons-
tructeurs dans l'entreprise.

Les appareils, les constructions et le stock
immobilier cotteraient $100.000, et 11 resterait
$50.000 comme capital roulant.

Les recettes de cette fabrique seraient assu-
rément aussi ¢levées que dans les pays cités plus
haut, puisque le sucre se vend aussi cher ici, et
qu'il est prouvé-que nos betteraves sont aussi
riches et aussi bonues que celles des contrces les
plus favoris¢es sous ce rapport.

Les frais de fabrication et surtout ceux de
la main d’'@uvre seraient sensiblement plus ¢le-
ves dans les premieres annces, mais cette sur-
charge de dépenses n'atteindrait certamement
pas deux piastres par tonne de betteraves travail.
lées, et d'un autre coté, nous devons considérer
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que nous sommes exempts des droits d’accisses
qui grévent si lourdement ie prix de revient du
sucre dans ces différentes contrées, ce qui est
plus quune compensation.

Nous pouvons donc sans nous faire aucune
illusion, compter sur un bénéfice net de $4 par
tonne de betteraves, soit pres de $50.000 sur une
fabrication de 12.000 tonnes, ce qui nous donne-
rait un dividende de plus de 30 pour cent.
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