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INTRODUCTION

A LA PREMIERE EDITEON.

La betterave a produit deux révolutions indus-
trielles dont les conséquences sont presques incal-
culables, en devenant la matiére premiére du sucre
indigéne et de I'alcool. Le dernier surtoat, qui vient
d’occuper en quelques mois une place si avanta-
geuse dans le commerce ct Uindustrie, nous parait
appelé au plus brillant avenir. En effet, dés que,
par une méthode simple et applicable, on sera
arrivé & détruire complétement I'odeur assez désa-
gréable de cet alcool et a lui donner les qualités de
Ialcool de vin, la question sera entiérement tran-
chée en sa faveur, et, quelle que soit la récolte en
vins, on sera certain d’éviter désormais le déficit
des alcools, non-seulement quant & la quantité,
mais encore quant 4 la qualité.

La fabrication sucriére, qui, ectte année, a été
au-dessous de la normale, reprendra bien vite ses
proportions, soit par une culture plus vaste de la
betterave, soit par I'application & I'extraction du
sucre ou a la production'de I'alcool, d’'un certain
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nombre d’autres plantes. Mais cette considération
est en dehors de notre but, que nous allons indiquer
au lecteur le plus brievement qu'il nous sera pos-
sible de le faire.

Exposer le plus succinctement et de la maniére
la plus compléte tout a la fois ce que I'on a dit ou
écrit de sérieux sur la culture et Valcoolisation de
la betterave ; discuter les méthodes brevetées ou
tombées dans le domaine public, quand elles seront
discutables ; en établir la véritable valeur par I'opi-
nion des autorités les plus recommandables, en y
joignant nos observations et nos recherches person-
nelles, et en nous placant constamment au double
point de vue agricole et industriel, tel est ’'ensemble
que nous voulons embrasser dans cet opuscule.

Nous n’avons pas la prétention de faire un ou-
vrage complétement original ; nous prendrons les
bonnes idées parfout ot nousles trouverons, en indi-
quant les sources avec soin ; tout ce qui est bien
doit étre propagé quand méme, en réservant les
mérites de ceux qui peuvent revendiquer la priorité
d’une idée. Les ouvrages d’agriculture pratique,
d’histoire naturelle et de chimie, les journaux agri-
coles et industriels, les notes secientifiques, seront
mis a contribution par nous, et notre role se bornera
& faire un ensemble complet, homogéne et succinct
des idées applicables, des principes vrais que nous
rencontrerons disséminés partout. Mais, nous ne
pouvons trop le répéler, nous rendrons a César ce
qui appartient 8 Césarpiet nous ne voulons pas du
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métier odieux de plagiaire. Compilatecur et critique
dans certains cas, nous exposerons nos propres idées
avec autant de franchise que nous metirons d’im-
partialité & discuter celles d’autrui.

En un mot, nous n’écrivons pas pour le vain
plaisir de faire un livre, nous aspirons a donner a
tout ce qui sortira de notre plame une plus haute
portée, et nos veeux ne peuvent étre satisfaits que
si nous avons {ait quelque chose d’ulile & la cause
du progrés national, en agriculture et en industrie.

N. BASSET.

Paris, 4 mars 1854.
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AVERTISSEMENT

A LA SECONDE EDITION,

Il n’y a qu'une seule preuve de succés pour I'éditeur d'un
livre, et elle git dans la rapidité avee lagquelle le public s'en
empare. Cette preuve n’est pas toujours suffisante aux yeux
de l'auteur, elle n'est pas complete pour l'écrivain conscien-
cieux.

En effet, et pour appliquer notre raisonnement 4 notre
ouvrage, notre Traité pratique de la culture et de alcooli-
sation de la betterave était loin, bien loin de la perfection.
Il s’y rencontrait de nombreux défauts ; des erreurs méme
s'y étaient glissées, et cependant la faveur publique I'a ac-
cueilli avec une préférence marquée. La raison de ceci est
facile & tronver; elle consiste en ce que, lors du mouve-
ment industiriel qui s’est opéré en faveur de la betterave,
notre travail était le seul ol les cultivateurs industriels pus-
sent puiser des renseignements certains.

Depuis cette épogue, il n'a été rien publié sur le méme
sujet qui ait pu infirmer ce que nous avions écrit, et une
seule brochure fort incompléte a été livrée a la publicité par
un savant officiel bien connu. Nous n’avons pas A contester
le mérite de I'auteur, mais il est évident qu’il n'avait pas le

A.
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méme but que nous nous étions proposé; en sorte que,
malgré des titres analogues, les deux ouvrages différent es-
sentiellement quant a la tendance et surtout relativement &
la maniére de voir. MM. Dubrunfaut et Champonnois, et
leurs systémes, ont fourni la matiére du travail de I'hono-
rable professeur, et il n'a pas abordé de front les questions
importantes qui sont d'un si haut intérét pour 1'agriculture.
La culture de la plante et les méthodes qui sont du domains
de tous font l'accessoire dans son livre ; dans le nétre, c’est
le contraire : nous n'avons jamais songé A écrire apologie
d’aucun systéme, & plus forte raison n= le ferions-nous pas
pour ceux qui donnent tant de prise & la critique, malgré
les médailles et les distinctions qu'ils oni obtenues.

Tant mieux, certes, que des récompenses flatteuses aient
été accordées méme 4 des systémes mauvais ou imparfaits ;
cela prouve que les commissions s'‘occupent un peu des
grandes idées et qu'elles ont voulu couronner les efforts re-
latifs a4 I'alcoolisation, tout en ne tenant pas assez de compte,
peut-&ire, des détails et des questions secondaires. Mais I’é-
crivain n’a pas de palmes 3 décerner ; il n’a que le droit et
le devoir de dire la vérité, de la démontrer, de la consta-
ter, de la faire toucher du doigt, dit-il blesser pour cela la
susceptibiliteé des gens qu'il blame.

Nous tenons done a répéter au commenecement de ce livre,
a la correction duquel nous avons apporté le plus grand
soin, que nous n’avons fait aucune question de personnalité
dans les appréciations que nous avons cru devoir faire des
systémes et des opinions. Des hommes trés-honorahles peu-
vent tous les jours commettre des erreurs et les prendre
pour des vérités démontrées ; des chercheurs, frappés par
une idée qui les a précédés de longtemps, peuvent trés-bien
s’en croire les inventeurs réels et soutenir leurs droits pré-
tendus; cela ne touche pas a la personnalité morale et
wimplique rien autre chose qu'une erreur d'entendement.
Ce sont précisément ces sortes d’erreurs que l'auteur im-
partial a mission, non pas d'encenser, mais de poursuivre,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



—_ 1 —

et c'est a cette tiche que nous ne faillirons pas, préférant
mille fois l'intérét public & celui des auteurs de méthodes.

Nous avons suivi les mémes principes dans notre Traitd
d’alcoolisation générale, et cet ouyrage a obtenu, a sa se-
conde édition, la méme bienveillance qui I'avait accueilli
lorsqu’il a paru. Nous ne rappelons pas ces circonstances
dans un but de vanité satisfaite, mais afin de faire voir que
le public lui-méme nous a encouragé dans la voie de sinceé-
rité et d'indépendance oll nous étions entré, sans nous pré-
occuper des conséquences matérielles qui pouvaicnt en ré-
sulter a notre désavantage. Contrairement aux habitudes
recues, nous sommes donc fermement résolu a ne louer
que ce que nous trouverons de réellement utile, et & criti-
guer netiement et sans ambages tout ce gui nous semblera
mauvais ou incomplet.

Notre livre est destiné a ceux qui peuvent le moins re-
connaltre par eux-mémes les fautes de systémes, les erreurs
scientifiques ; nous n'avons rien négligé pour faire de cette
seconde édition une monographie assez compléte pour que
le lecteur puisse se passer de tout autre travail. C'est Ia
betterave seule que nous avons eu en vue, et si nous avons
corrigé nos erreurs personnellcs, nous n'en avons pas moins
cherché a compléter notre ceuvre en I'augmentant considé-
rablement. Un travail special sur la fabrication du sucre
brut par le cultivateur et sur les avantages qui pourraient
en résulter en ferme a €té annexé a la fin de notre brochure,
ainsi que diverses notes sur des ohjets de moindre impor-
tance, qui ne présentent pas moins une utilité réelle au
cultivateur-distillateur, et nous avons cherché i mettre notre
travail 4 1a hauteur des progrés atteints depuis trois ans.

C’est avec Vespoir d’avoir réussi & détourner les princi-
pales difficultés qui atlendent l'homme de pratique dans
I'aleoolisation de la betterave que nous livrons & la publi-
cité cette seconde édition ; mais nous n'épargnerons rien
pour lenir constamment ce livre au nivean des résultats
acquis, afin qu'il reste toujours un véritable manuel, destiné
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a 'homme dcs champs, qui n'a guére le temps de parcourir
les pages des gros livres.

Heureux si notre espérance peut étre réalisée et si nous
avons pu rendre quelque service & l'agrieulture, qui est, a
nos yeux, la source 1a plus féconde de la grandenr et de la
prospérité de notre patrie !

N. BASSET.

Novembre 1857.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



LA BETTERAVE

CONSIDEREE

COMME MATIERE PREMIERE

DE L'ALCOOLISATION.

I

Histoire de la hetterave ; sa culture.

La betterave est assez connue de tout le monde,
pour que nous n’ayons pas ici 4 en faire la deserip-
tion : disons seulement que cette plante appartient
4 la famille des chénapodiacées, et qu'elle est voisine
de la poirée, dont on mange les cotes en guise de
cardes. Nous n’entrerons dans aucun détail botanique
sur les genres nombreux que comporte la famille ol
Pon place la betterave et la bette poirée, ce serait
oiseux et complétement inutile.

La betterave parait étre une plante indigéne des
parties méridionales de I'Europe ; et, d’aprés un
passage du Thédtre d’agriculture de notre Olivier de
Serres, elle aurait franchi les Alpes pour s’acclimater
en France vers 1595. Les auteurs anciens, et parmi
eux Pline et Dioscoride, font mention de la bette et
de la betterave, qu'’ils rangent parmi les plantes me-
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dicinales. Aujourd’hui, clle est bien déchue de sa
réputation sous ce rapport et pourrait a peine entrer
dans la médecine A titre de plante émolliente et
adoucissante : ses feuilles sont encore employées
comme telles dans les remedes de la médecine po-
pulaire. Mais elle est loin d’avoir perdu de son im-
portance en devenant une plante industrielle, car
elle est appelée 4 alimenter la production du sucre
et de l’alcool, lesqucls deviennent tous les jours
d’un usage de plus en plus répandu et indispensable.

Nous ne rappellerons pas ici les circonstances qui
donnerent 'impulsion aux recherches des savants et
des praticiens sur les planles sucriéres; mais c’est
de ces travaux, propriét¢ glorieuse de notre si¢cle,
que datent les investigations sérieuses sur la nature
et la production de I'alcool, dont nous donnons plus
Ioin le résumé dans notre chapitre sur 'alcoolisa~
tion en général.

Variétés.

On connait bon nombre de varielés cultivées de la
betterave ; telles sont :

1° La betlerave commune,

20 La betterave du Palatinat ou disette,

3o La grosse jaune,

4o La grosse rouge,

50 La betterave champétre, veinée de rouge,

60 La jaune-blanche de Castelnaudary,

79 La rose a chair blanche,
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80 La globe juune,

8o Enfin la betterave blanche de Silésie.

Ces neuf variélés sont les plus importantes du
groupe ; mais, comme nous le verrons plus loin, le
sucre étant la base de I’alcool, il importe de choisir
celles qui contiennent le plus de principes sucrés. Ce
sont la rose d chair blanche, 1a globe jaune et la blan-
che de Silésie qui justifient le mieux cet objet; la
Jjaune-blanche de Castelnaudary est égulement trés-
sucrée, mais elle est moins convenable, parce qu’elle
est moins juteuse, plus fibreuse et plus dure. Nous
conseillons done de cultiver de prélérence la silésie,
la globe jaune ou la rose d chair blancke, qui contien-
nent de 11 a 19,50 de sucre sur 100 parties de racine
séchée a 120 degreés, et de 5 4 11 pour 100 de la ra-
cine fraiche.

Culture de la betterave.

La culture de la betterave est celle de la plupart
des plantes sarclées et repose sur les mémes princi-
pes : sa racine pivotante hait les sols tenaces, les
loams argileux , mais elle prospére dans les terrains
dits argilo-sablonneux, terres franches a blé, per-
méables a I'eau, meubles et chargées d’éléments nu-
tritifs & une certaine profondeur. Qu'on ne la place
ni sur des sols calcaires inertes qui admettent a peine
le sainfoin, ni sur des fonds trop argileux : cepen-
dant, il convient de dire que ceux-ci, bien amendes,
produisent quelquefois une bonne récolte, et que Ia
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betterave elle-méme, par les cultures qu’elle exige,
contribue & 'ameublissement de ces sols. Nous en-
tendions dire, il y a quelques jours, chez un hono-
rable propriétaire du Midi, que Ja betterave acquiert
de trés-bonnes dimensions dans les terrains sablon-
neux des Landes; mais nous sommes porté a croire
que ces terrains sont loin, dans ce cas, d’étre com-
posés de beaucoup de sable ou de silice en exces :
dans un tel sol, la betterave végéterait, il est vrai,
mais sa racine resterait fibreuse et petite, et elle
n’atteindrait jamais des proportions suflisantes.

Il est, en effet, & remarquer combien les plantes a
racines pivotantes ou tuberculeuses ont de la ten—
dance & rester fibreuses dans les sols peu riches en
principes nutritifs ; c’est que ces plantes proviennent,
en geéncral, de types a racines fusiformes, ne pre—
nant naturellement que pea d’accroissement. Cetfe
raison est grandement suffisante pour faire voir
comment [a cullure raisonnée peut amener un pro-
duit supérieur et de quelle fagon le manque de soins
ou de connaissances rameéne facilement un végétal a
son type primitif. Cecl n'offre que peu d'exceptions.

Préparation du sol.

Le terrain choisi pour le champ de betteraves,
quelle culture proprement dite doit-on adopter?
Pour répondre i cetle question, il faut, au prealable,
¢tablir la préparation du sol.
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Nous empruntons ce qui suit & la Maison rustique
du XIXe siécle (§. 11, ch. ur, p. 39):

« Les préparations préliminaires du sol varient en
raison de la nature et de Iétat dans lequel il se
trouve ; mais, en géncral, on peut prendre pour
mod¢le ce qui se pratique dans le département du
Nord, que nous allons citer d’aprés MM. Baudrimont
et N. Grar. Que ce soit au blé, comme cela est le plus
ordinaire dans ce pays, & I'avoine ou a toute autre
culture que la betterave doive succéder, aussitot
que la récolle est fauchée, on forme les gerbes, on
les réunit e¢n petites 'meules, les épis en haut, sur
des bandes de terre étroites et longitudinales, et on
met la charrue dans le champ, dans les frois ou
quatre jours apres la fauchaison ; pour c¢ labour, on
se sert du binot, espéce de charrue—cultivateur qui
joue, dans lagriculture flamande, le réle d’extirpa—
teur. Il résulte de cette pratique que le sol, auquel
on n’a pas laissé le temps de se dessécher, n'offre
pas de difliculté au labourage ; toutes les mauvaises
herbes sont retournées et leurs racines exposées au
soleil, qui les desseche; un coup de herse donné
quelque temps apres produit le méme effet sur celles
qui ont échappé ; de plus, la chaleur étant encore
fort grande, les graines de ces mauvaises herbes
germent trés-vite, et avant qu’elles arrivent en
graine, on les détruit de nouveau par un second
binotage et un second hersage. — On laboure alors
avec la charrue ordinaire, et souvent le temps est
encore assez doux pour que les graines de mauvaises
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herbes, amenées du fond, puissent germer pour étre
détruites au printemps. — Cette maniére de prépa-
rer le terrain assure 'ameunlissement parfail du sol,
qui est essentiel sous tous les rapports, et spéciale-
ment utile, en ce qu’il permet a la betterave de pivo-
ter et ne point se ramifier. Au printemps, on donne
un nouveau labour & la terre ; on la travaille encore
quelquefois au binot, puis Yon herse, I'on roule et
I'on ploutre : le ploutrage consiste a faire passer sur
la terre la herse retournée sur le dos, et son effet
est de briser toutes les mottes de terre en les saisis-
sanl entre les barres qui servent de iraverses & la
herse. — Tel est le mode le plus général d’arranger
le sol. Dans les terres sablonneuses et blanches, on
préfere binoter plusieurs fois avant U'hiver et ne la-
bourer qu’au printemps. »

Assurément , cette préparation est excellente sous
tous les rapports et de tout point applicable, sauf
pourtant la recommandation de placer les gerbes
dans le champ, sur une bande étroile et longitudi-
nale. 11 nous parait plus convenable et moins em-
harrassant de ne binofer le sol qu'aprés la rentrée
de la récolte, et deux ou trois jours de délai n’empé-
chent pas la terre d’étre facile a labourer. Cest la
une de ces futiles recommandations, comme on en
trouve tant daos les livres, qui n’'ont d’autre mérite
que de faire quelques lignes ou quelques phrases de
plus. Leur plus grand inconvénient est de dégonter
de la lecture I'homme des champs, auquel il ne faut
rien offrir dlinutile et dont on doit ménager le temps.
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D'ailleurs, ce conseil peut étre bon quand il s’agit
d’une vaste piéce de terre, d’'un terrain immense;
mais il faut bien se rappeler que I'on doit écrire pour
tout le mande et que la division de la propriété ne
permet pas 'exécution de ces petites choses.

Ainsi, cette maniére d’ameubhlir le sol est trés-
bonne, en ce sens qu’elle extirpe complétement les
mauvaises herbes, en les enfouissant auassitof la
moisson; elle présente cet avantage de les faire périr
et d’amender, d’engraisser la terre par les détritus
de ces plantes.

On ne doit jamais donner de fumier 4 ]a betterave:
I'oignon, les plantes bulbeuses, les racines, sont dans
le méme cas. Le fumier nouveau leur cause un dom-
mage considérable, et, quoi qu’'on puisse en penser
au premier abord, on perd & peu prés son fumier et
sa récolte. L'engrais de la méme culture fait pousser
a la betterave une énorme quantité de racines laté-
rales et de chevelu, augmente sa proportion d’eau
et lui donne une saveur désagréable. Il n’y a nul in-
térét 4 avoir de grosses betteraves mauvaises, au lieu
de petites et de moyennes, contenant , sous un moin-
dre volume, plus de matiére saccharine. La terre
doit avoir été fumée 'année précédente, ou, si on
tient a y mettre de I'engrais, on ne doit employer
que du fumier trausformé en terreau, du compost
ou un engrais chimique bien préparé. Nous indi-
quons plus loin une composition extrémement avan-
tageuse sous tous les rapports, laquelle a le mérite
d’engraisser le terrain et de préserver la betterave
de la maladie.
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Epoque des semailles.

L’époque & laquelle on séme la betterave varie, et,
a4 ce sujet, nous franscrirons ici une notice curieuse
insérée dans I'Agriculteur praticien (numéro d’octo-
bre 1853) et due & M. Minangoin :

« 11 y a quelques années, un agriculteur du Haut-
Rhin, M. Keechlin, annoncait avoir trouvé le moyen
d’augmenter considérablement le produit de la bet-
terave en donnant & sa végdétation une plus longue
durée. Sa methode consistait & semer sur couche des
le mois de janvier et & repiquer, au commencement
d’avril, & une ¢poque ot 'humidité du sol et de I'at-
mosphere rend la reprise du plant facile et assurée.
Les résultats annoncés par l'auteur étaient de nature
a encourager Ies cultivateurs & essayer une méthode
qui promettait jusqu’a 300,000 kil. & I'hectare.

« La réussite d’'un premier essai, en 1851, a engagé
la direction des cultures de la colonie 4 en tenter,
en 1852 un second, que j’ai été chargé de surveiller,
et dont je viens aujourd’hui constater les résultats.

« Le 18 janvier, il a été fait un semis sur couche
qui a donné du plant le 30 mars suivant; il a été re-
piqué sur un sol argilo-siliceux, & sous-sol imper-
meéable, qui avait é{é¢ préparé par un bon labour
d’hiver et des hersages énergiques au printemps. Le
champ, d’une fécondité moyenne, avait.recu 60 meé-
tres cubes de fumier d’étable a I'hectare. La tempé-
rature était douce et la terre suffisamment humectée
par une pluie du jour précédent; néanmoins, nous
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avons jugeé 4 propos d’assurer par un léger arrosage
la réussite du plan, qui se trouvait trés-faible. {Le
diameétre des racines ne dépassait pas 2 millimétres.)

« La plantation a été faite en quinconce 4 0 m. 65
en tous sens; ainsi il a fallu 23,668 betteraves par
hectare. La température des jours suivants a été
douce et humide, mais elle est devenue, plus tard,
froide et séche, et, le 30 avril, le thermométre est
descendu a 4 degrés au-dessous de zéro. Les jeunes
plantes ont parfaitement résisté 4 cet abaissement de
température, ce qui s'explique surtout par I'état de
dessiccation du sol et ce 'atmospheére, produit par un
vent nord-est qui soufflait avec violence depuis quel-
ques jours.

« Un léger binage a été donné le 11 mai, dés le
moment ol les racines étaient suffisamment assujet-
ties ; deux autres binages, dans le coutant de I'été,
ont complété les fagons.

« Au commencement de juin, nous n’avons pas
tardé & nous apercevoir de la tendance 4 monter que
manifestait 1a moitié des betleraves; aussi nous nous
sommes hatés de refouler la séve par un pincement
aussi rapproché que possible du collet. Cette opéra-
tion, répétée aussitdt qu’il paraissait de nouvelles
tiges, a eu un succeés complet, et les betteraves, qui
avaient eu d’abord cette funeste disposition, n’ont
pas présenté de différence notable au moment de
I'arrachage.

« Voici les résullats de la récolte , constatés sur
quelques ares, dans différentes conditions :
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Rendement de la betterave d’aprés la méthode Keechlin.

T < & ]
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« Des betteraves cullivées dans le méme champ,
dans les mémes conditions de fumure, par la mé-
thode du semis sur plaee, ont produit 50,000 kil. &
Phectare.

« On peut tirer du tableau et des faits précédents
les conclusions suivantes :

« 1o La betterave, repiquée dans les mois de mars
et avril, peut résister, dans certaines circonstances,
3 un abaisscment de température de 4 degrés au-
dessous de zéro.

« 20 Elle prend son principal développement dans
les derniers temps de sa végétation. En effet, si 'on
campare la récolte du 24 seplembre 4 celle du 18 oc-
tobre, dans des conditions identiques, on reconnait
que le poids de la racine a doublé dans les vingt-
quatre derniers jours.

« 3° La méthode Keechlin donne des produits
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qui peuvent s’élever jusqu'au triple de ceux que
fournit la méthode ordinaire du semis sur place.

« 40 Un pincement fait avec intelligence et sufti-
samment répété peut atlénuer et méme faire dispa-
raitre complétement la perte qui résulterait de la dis-
position & monter a graine. »

La seule conséquence que nous tirerons de cette
observation intéressante consistera dans Ia nécessité
absolue de donner a la betterave la plus longue vé-
gétation possible, si ’on veut en obtenir de bons ré-
sultats. Pour cela, le semis sur couche en janvier ou
février, et le repiquage en avril ou mai, d’aprés la
méthode de M. Keechlin, nous paraissent fort conve-
nables, mais ce ne peut étre que pour une petite
exploitation. En effet, il serait impossible de prati-
quer ce moyen si I’'on avail besoin de plant pour plu-
sieurs hectares.

Nous prendrons donc pour point de départ le con-
seil suivant : Semez le plus t6t possible, d’aprés la tem-
perature de votre localité, quelle que soit d’ailleurs la
méthode de votre choix.

Il y adeux modes de culture pour la betterave : on
emploie le semis sur place, ou bien le semis en pépi—
niére et la transplantation.

Si l'on séme a demeure, il est ¢vident que, dans
beaucoup d’années, on ne pourra pas obtenir les
avantages d’'une longue végetation, et que 'on per-
dra nécessairement beaucoup de temps parla crainte
des derniers froids, auxquels la belterave est fort
sensible.
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Cependant, nous ne prétendons pas qu’on doive
rejeter complétement la méthode des semis a de-
meure ; nous la considérons, au contraire, comme la
meilleure, quand elle est pratiguée de bonne heure
et dans les circonstances gque nous indiquerons. Il
faut avouer que le semis en pépiniére et la transplan-
tation offrent certains avantages dans d’aulres cas, et
que souvent clle est préférable. Nous allons donc
exposer les deux méthaodes, afin d’étre aussi complet
que possible et de n’avoir aucune négligence 4 nous
reprocher.

Préparation de la graine.

On peut préparer la semence au préalable par dif-
férents movens, dont nous allons citer les princi-
paux. Les graincs de bellerave, rugueuses, d coques
épaisses , présentanl un épicarpe fort résistant, ger-
meraicnt avece difliculté si on ne les soumetiait pas a
Paction ramollissante de cerlaines préparations.

Dans un traité de la culture de la betterave, publié
par la Société industriclle de Hanovre ct traduit de
l'allemand par M. Sarrazin, nous trouvons sur cet
objet quelques observations dignes d'intérét et que
nous croyons utile de faire connaitre a nos lecteurs.

« Pour que la semence germe plus promptement,
on la fail tremper pendant environ guarante-huit
heures dans du jus de fumier étendu avee une pa-
reille quantité d’eau. On peut, aprés cette opération,
la méler avec des cendres qu’on fait ensuite passer
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dans un crible, la meltre dans un sac sans la serrer
et la déposer dans une cave jusqu’a ce que le terrain
soit preparé et que le temps soit favorable pour les
semailles. Elle se garde ainsi, au besoin, jusqu'a
quinze jours ; mais il faut la faire sécher a 'air avant
de Temployer, pour que les grains ne tiennent pas
ensemble.

« Quelques personnes fonl germer les semences
en les melant avee du sble; mais les germes sont
sujets & étre endommagés par lensemencement,
surtout quand on dépose successivement chaque
grain dans la place que doit occuper la plante. D’au-
tres ne leur font subir aucune de ces préparations,
parce que les froids qui surviennent souvent aprés
les semailles nuisent aux plantes qui ont levé trop
tot, tandis que celles dont la germination n’a été
accélérée par aucun moyen artificiel deviennent plus
vigoureuses quand le temps leur est favorable. On
prétend aussi que le jus de fumier engendre les vers
et Ie chaudepied.

« En France, on arrose la semence avec de I'eau
jusgu’a ce que Ia main se mouille en en serrant une
poignée. Ensuite on la mel en tas de six pouces de
hauteur et on la laisse en cet état jusqu’a ce qu’il s’y
manifeste un peu de chaleur, aprés quoi on procéde
& lensemencement. Plusieurs recommandent de
mettre les graines pendant vingt-quatre a trente
heures dans I’eau de chaux claire, sans les faire
échauffer. D’autres font dissoudre qualre & cinq livres
de chlorure de chaux dans deux cents liyres d’eau,

2
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et y font amollir cent livres de semence pendant
vingt-quatre a trente heures. »

« Crespel fait amollir la semence dans de l'eau
chande et la séche en la mélant avee de la chaux en
poudre. 1l prétend que ce procédé garantit la bette-
rave des insectes. »

Le procéde suivant présente sur ceux qui viennent
d’étre indiqués un avantage inconteslable : il pré-
vient ou arréte cette funes®s maladie des betteraves
si bien indiquée par M. Payen (dans la Bibliothéque
des chemins de fer), auquel nous empruntons du reste,
plus loin, un passage intéressant. Cette maladie pa-
rait étre due & une variété particuliére de champi-
gnon parasite analogue & celui qui attaque la pomme
de terre. Le moyen que nous conseillons nous ayant
completement réussi pour combatire I'affection de
ces derniéres, nous avons cru devoir U'essayer sur [a
betterave, et, celte année encore, nous nous propo-
sons de continuer la série de nos expérimentations
4 ce sujet.

On prend 1 kilogramme de chaux vive pulvérisée,
autant de soufre en canon également pulvérisé; on
dispose ces deux substances par couches alternatives
de 20 & 25 millimetres d ¢épaisseur dans un vase en
fer, en ayant soin de commencer par le soufre et de
finir par la chaux. On fait chauffer ensuite le mé-
lange, jusqu’a ce que le soufre soit ¢n liquéfaction
complete ; on agite et Von méle intimement. 1l faut
alors retirer du feu et verser dans la matiere 5 litres
de lessive tres-forte de cendres de bois, en agitant
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soigneusement. 11 se forme une solution trés-chargée
d'une espéce de sulfure double de chaux et de po-
tasse, que l'on passe a travers un gros linge, avec
expression. En étendant le liquide obtenu dans 150 &
200 fois son volume d’eau, on a une liqueur émi-
nemment propre a faire subir aux pommes de terre
ct & la graine de betlerave une sorte de chaulage
qui hite les progres de la végétalion, s’oppose &
celle des plantes parasites, et arréte les ravages oc-
casionnés par la plupart des animaux nuisibles.

Cette méme préparation, un peu plus étendue
d’eau, est trés-utile pour I'arrosement des plantes et
touffes malades ; les principes alealins qu’elle con-
tient , étant solubles, sont immédiatement absorhés
pour la nutrition de la plante. Elle nous a réussi de
la maniére la plus compléte pour la destruction de
Voidium de la vigne (I'oidium Tuckerii), dont nous
n’avons pas, du reste, 4 nous occuper ici.

Nous croyons devoir citer, & I'appui de notre ma-
niére de voir, les observations de M. Payen, dont
nous parlions tout & I'heure :

« La méthode générale d’amélioration du sol, dans
les localités atteintes, devant consister dans une
aération plus compléte a une plus grande profon-
deur, elle pourrait étre réalisée pour certaines terres
a l'aide de défoncages énergiques ou bien par la
culture en ados.

« Parmi les ustensiles aratoires qui se préteraient
le mieux & une aération de la terre se trouvent les
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charrues fouilleuses ou sous-sol et peut-étre mieux
encore la nouvelle défonceuse Guibal.

« Cet ustensile ingénieux, qui représente en quel-
que sorte une double série de fortes dents de four-
che fixées sur une monture circulaire semblable a
une trés-large roue de charrette, pénétre et divise le
sol & une profondeur de 35 A %40 centimétres. Si done
on le faisait agir au fond des raies d’une charrue
ordinaire, on pourrait alteindre et aérer la couche
de terre jusqu’a 60 et méme 70 centimétres de pro-
fondeur.

« Toutefois, ce puissant défoncage serait insuflj-
sant, sans doute, dans les terrains trop compactes,
qui retiennent I’eau et sont susceptibles de se tasser
promptement aprés les labours.

« On pourrait, dans ce cas, avoir recours a un
moyen plus radical, en placant, 4 1 méire 33 ou
1 métre 50 centimétres de profondeur, des tubes de
drainage qui aboutiraient tous vers la partie la plus
déclive du terrain & un tube plus large, récepteur des
eaux, et, vers la partie la plus haute, a un deuxiéme
tube récepicur qui faciliterait U'introduction de lair
atmosphérique sous les racines. (Voyez cette disposi-
tion indiquée avec les délails relatifs au drainage,
dans le Précis d'agriculture de MM. Paven et Ri-
chard.)

« Ces deux effets d’égouttage des eaux en excés et
I'introduction de I'aira une profondeur dépassant un
meéfre, contribueraient & rendre la terre plus per-
meable aux radicelles, tout en réalisant une condi-
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tion indispensable de leur développement : lintro-
duction de Yair, qui favorise aussi la désagrégation
et la fermentation utile des engrais.

« La vegétalion, devenue dés lors plus active,
donnerait aux betteraves la vigueur nécessaire pour
lecur permettre de résister aux différentes causes
d’altération qui, chaque année, diminuent les récol-
tes et appauvrissent dans les racines la sécrétion
sucrée.

« On soutiendrait cette vigueur de la végétation
en adoptant un assolement qui ne raménerait que
tous les cinq ans la culture des belteraves dans un
méme champ.

« Parmi les moyens qu'il conviendrait d’essayer
comparativement, dans la vue d’assurer et de com-—
pléter les bons résultats des labours profonds, du
drainage et d’'un assolement élargi, nous rappelle—
Tons Ceux-ci :

« 10 L’nsage adopté généralement, avec un grand
succés, aux environs de Magdebourg, d'appliquer les
fumures au moins une année d'avance sur d'autres cul-
tures, afin que la betterave trouve dans le sol des
engrais plus consommés , moins actifs, exigeant
moins d'oxygéne dans un temps égal pour fermenter,
et dégageant moins d’acide carbonique ;

« 20 Le repiquage, en coupant le bout du pivot, du
moins sur les terres dans lesquelles les moyens d’aé-
ration n’auraient pu étre pratiqués & temps pour
rendre le sol fertile jusqu’a la profondeur que les ra-

cines pivolantes doivent atteindre ;
2.
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« 3o On pourrait essayer encore, comparative-
ment, de renouveler ou d’échanger les graines,
comune on le fait utilemenl pour d’autres plautes ;

« 4° L’essai comparé d’un chaulage énergique dans
les terrains bien défoncés conduirait peut-étre a dé-
couvrir le moyen de combattre la maladie dans les
terres ou elle a laiss¢ les germes d'une nouvelle in-
vasion ; en tous cas, ce chaulage ne pourrait qu’étre
favorable a4 la végélation dans les terres sablo-argi-
leuses, généralement trop pauvres en calcaire, des
localités ol le mal sévit encore;

« 5° Enfin, U'addition des vinasses aux [umures, ou
d’engrais salins de potasse et de chouz , capables de
restituer les bases enlevées au terrain par la végétation
des betteraves,

« On ne doit pas cependant oublier que le défaut
de bases alcalines n’est qu’un fait exceptionnel;
qu’'au contraire un grand nombre de terrains en
France contiennent des sels ou composés alcalins (de
soude ou de potasse) en trop fortes proporlions pour
que la culture de la betlerave y donne des racines
abondantes en sucrc ¢t faciles & traiter. J'ai eu l'oc-
casion de signaler, il v a longtemps déja, des ter-
rains de cette nature (aux environs de Naples) ol la
proportion des sels, parmi lesquels P'azotate de po-
tasse dominait, élail presque égale a la proportion,
faible d’ailleurs, du sucre pur; dans ce cas, il est
impossible d’extraire ce dernier avee profit.

« Quelques terres emblavées depuis peu de temps
en betteraves ou vierges de cetle culture se rencon-
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trent encore sur quelques points du département du
Nord et donnent des betteraves assez volumineuses,
mais pauvres en sucre, en offrant des tissus saccha-
riféres (ceux qui entourent les vaisseaux) peu déve- _
loppés. De semblables matiéres premiéres embarras-
sent beaucoup parfois les établissements récemment
formés , et peuvent eniraver compléiement leur
marche.

« Dans chaque localité, on devrait donc s’assurer
par une culture préalable et par des essais, cu par
des analyses sur les récoltes, de la qualité moyenne
des betteraves que I'on pourrait obtenir. Si, dans les
racines récoltées , les sels alcalins étaient trop abon-
dants, il faudrait ou s’abstenir de fonder I'établisse-
ment, ou cultiver pendant plusieurs annces sur ce
fonds des plantes avides de sels de cette nature,
telles que les pommes de terre, les betteraves a vache,
le colza, etc., avant d’y introduire la culture des
betteraves destinées & fournir la matiére premiére a
des fabriques de sucre. »

Assurément, ces remarques de M. Payen sont justes
et vraies; cependant, il nous semble qu'il est en
contradiction avec les faits observes, lorsquil con-
seille d’adopter un assolement qui ne rameénerait la
culture des betteraves dans un méme champ que tous
les cing ans. Que ce conseil soit utile, peut-étre A
titre de moyen curatif contre I'affection des bette-
raves, nous ne le contestons pas; mais, au point de
vue agricole de 'assolement et de la rotation, il est
parfaitement constaté que, pendant plusieurs années,
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quelquefois méme dix 4 douze ans, on a vu prospé-
rer des betteraves dans le méme champ. Nous som-
mes loin, d’ailleurs, de vouloir faire de ceci une
régle générale, et nous reviendrons sur ce sujet un
peu plus loin en parlaut de Passolement,

Quand le sol est convenablement préparé, que on
a fait subir a la graine Ic chaulage dont nous avons
parlé, il ne s’agit plus que d’opérer I'ensemence—
ment, soit qu’on séme sur place ou en pépiniére.

Semts sur place.

Le semis sur place se fait a la volée ou en ligne ;
mais la premiére de ces deux méthodes présente tant
d’inconvenients de toute nature, qu'a moins d’impaos-
sibilite absolue de faire autrement, un cultivateur
intelligent ne doil jamais 'admellre.

Nous avons cependant remarqué, dans quelques
départements essentiellement agricoles, que l'on
rencontre parfois des semeurs assez habiles pour étre
presque surs de leur main; mais ce fait est tellement
rare que I'on ne peut guere y compter, ef en agricul-
ture, plus encore que partout ailleurs, il faut employer
seulement les moyens les plus stirs. On emploie en-
viron 12 kilogrammes de graine par heclare dans le
scmis & la volée. Nous allons maintenant déerire les
différentes opérations du semis sur place, en lignes, qui
est le procédé auquel nous donnerons la préférence,
toutes les fois qu’on peut 'employer de trés-bonne
heure. D’aprés les observations {aites par M. Minan-
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goin sur la méthode Koechlin, il est incontestable
qu’il y a tout avantage a procurer a la betterave une
longue végétation, et nous ne comprenons pas com-
ment certains agronomes peuvent conseiller les semis
tardifs. Pour nous, nous ne voudrions par retarder
I'ensemencement sur place au deld de la fin d’avril
au plus tard, quand upe température moyenne ct
un sol suffisamment préparé le permettent. Cepen-
dant, il faut convenir d’'une vérité pratique, qui est
que, si l'on séme trop tot, la graine est arrétée dans
sa germination par les derniers froids ; mais , si I’'on
seme trop tard , on s’expose a reculer I'époque de la
récolte et 4 la rendre beaucoup moins fructueuse
sous 'empire de la sécheresse.

C’est donc 4 la sagacité dua cultivateur, a sa con-
naissance du sol que 'on doit en appeler pour que
cette opération de I'ensemenicement sur place se fasse
a I’époque convenable. L’avantage le plus considéra-
ble qu’elle présente est celui de ne pas arréter la vé-
gétation, comme cela a lieu dans la transplantation,
et, en outre, de ne pas rompre le pivot des betteraves.
Nous lisons a ce sujet dans le travail déji cité de la
Société industrielle de Hanovre, dont les idées sont
i cet égard parfaitement d’accord avec les notres,
que, pour que le procédé auquel nous accordons la
préférence présente de véritables avantages, il faut
que la terre soit bien ameublie et parfaitement het-
toyée, sans quoi les jeunes plantes la pénétreraient
difficilement ou seraient dépassées par les mauvaises
herbes , dont 'arrachement, lorsque le semis com-
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mencerait a lever, présenterait de grandes difficultés.

Elle ajoute : « 1l est d’autant plus nécessaire d’em-
ployer cette méthode pour les betteraves destinées 4
Ia fabrication du sucre (et par conséquent é la fabrica-
tion de Ualcool), que cclles qui ont été transplantées
n’ont pas ordinairement de pivot, mais plusieurs ra~
cines laterales : ce procede, surtout lorsque I'ensemen-
cement @ liew de bonne heure, donne aussi a la plante
plus de temps pour se développer et attirer les sues
propres a4 former la matiére saccharine. Le terrain
destiné & produire les betteraves pour la fabrication
"du sucre, ne devant pas élre fraichement fumé, sera
moins sujet a se remplir de mauvaises herbes, et,
par conséquent , plus tot en élal de recevoir les se-
mernces. »

Le semis en lignes ou en rayons n’exige gucre plus
de 6 kilogrammes de graine par heclare, c’est-a-dire
environ moiti¢c moins que dans le scmis 4 la volée,
Yoici la méthode indiquée par les auteurs de la Mai~
son rustigue : « On trace sur le sol bien preépare, a
I'aide d'un rayonneur pourvu de socs dislants les uns
des autres de 1 pied et demi & 2 pieds et demi, de
petits sillons parfaitement droits et paralléles entre
eux, qui doivent avoir cnviron 2 pouces de profon—
deur; des femmes suivent Vinstrument et deposent
les graines dans les ravons, au nombre de trois ou
queTtre par chaque pied de longueur dans la ligne;
chacune d’elles peut en répandre de la sorte environ
sept mille par jour. Dans la petite culture, ol tous
les binages devront avoir liea a la main, 18 pouces
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entre les lignes, et méme de 12 4 15 dans les terres
maigres, suffisent, et 'on peut mettre trois ou
quatre graines par touffe, & chaque longueur de
9 4 15 pouces, ce qui offre I'avantage de garnir le
champ d’une maniére plus égale.

« L'emploi d’un semoir pourvu de pieds rayonneurs
et suivi d’'une chaine, d’un rdteau ou rouleau, comme
il en existe plusieurs, notamment celui de M. Hu-
gues, serail encore plus convenable et plus econo-
mique pour ceite opération. Dans I'usage de toute
espece de semoir, la graine de belterave coulant
trés-diflicilement, 3 cause de sa légéreté et de ses
aspériteés, il est essenticl de n'employer que de la
semence préalablement nettoyée et exempte de tout
corps étranger.

« Cest pour remédier 3 cet inconvénient que
M. Chartier a fait connaitre tout récemment qu’il pile
les graines dans une sébhile de bois, puis les crible et
pile de nouveau jusqu’a ce qu’elles soient débarrassées
des aspérités et qu’on n’en trouve plus que trés-peu
adhérentes les unes aux autres; une livre de graine
ainsi nettoyée perd environ un liers de son poids.
Par cette méthode, on évite le dépot et la germina-
tion de trois ou quatre graines a la méme place, et
conséquemment, la nécessité de faire enlever a la
main les plants surabondants; opération couteuse,
minutieuse et qui n’est pas sans inconvénients ; en
placant les rayons a une distance de 2 pieds et la
graine 4 10 & 11 pouces sur les lignes, le kilogramme
contenant de quarante a cinquante mille graines, il
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faudrait, par la méthode ordinaire, environ 3 kilo-
grammes par hectare ; tandis qu’aprés les avoir pilées
2 suffisent ; il v a donc ainsi économie de main-
d’ceuvre et de graines. Par 1a, on facilite aussi beau-
coup I'emploi des semoirs.

« Cest & cause du méme inconvénient que M. de
Dombasle recommande particulierement, pour la se-
maille des betteraves, le semoir d brosses et @ la
brouette, avec lequel on n’a pas & craindre les inter-
ruptions dans la chule de Ia graine, dont il est diffi-
cile de s’apercevoir dans les grands semoirs, qui ont
I'inconvénient de laisser des lignes entiéres non
semees, La brosse ne doit étre serrée que trés-1égeé-
rement.

w Lorsqu'on n’a ni rayonneur, ni semotr, on peut,
comme dans le Palatinat, mettre 4 la suite de la
charrue deux personnes, dont 'une pratique avec la
main ou avec un biton un petit enfoncement dans la
bande retournée, et dont l'autre dépose dans ce
creux les graines de betferaves et les recouvre ; on
fait ensuite passer un rouleau.

« Dans les terres humides, on fait, a 'aide du but-
toir, des sillons espacés de 2 pieds environ, et c’est
sur la créte de ces sillons qu’on place les graines.

« Dans le département du Nord, la semuille d la
houe est la plus usitée ; un cordeau, tendu au moyen
de deux piquets, guide un ouvrier qui, faisant entrer
un des angles d’'une petite houe dans la terre, pra-
tigue une raie de quelques pouces de profondeur, et
ainsi de suite. Une femme suit et dépose dans la pre-
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micre ligne les graines qu'elle prend d’'une main dans
un panier, les répartit ¢galement en faisant constam-
ment jouer le pouce sur les doigts; une scconde
femme recouvre les graines, en prouicnant alierna-
tivement les deux pieds sur la raie. L'homme et la
premicre femme doivent marcher en sens contraire,
afin qu’arrivant en méme temps aux deux extrémiteés
du champ, ils puissent Otcr ensemble les piquets du
cordeau cf les reporter & la ligne suivante. »

+

Semis en pépiniére.

Nous voici arrivé au second mode de culture de Ia
betlerave, i la culture en pépiniére, seule convena-
ble lorsqu’on ne peul pas espérer les avantages d’une
longue végétation par Ia culture sur place en rayons.
Si nous n’avons pas parlé de I’éclaircissage du plant
en indiquant les modes de culture sur place, tant a
la volée gu’en lignes, c’est parce que ce travail, ne
se faisant que lors du premier sarclage, nous préfé-
rons n'en parler qu'en deécrivant celte opération.
Nous ferons cependant observer qu’un cultivateur
intelligent et sérieux doit profiter de tous ses avan—
tages, et que, s'il a pu parvenir & semer de bonne
heure sur place en lignes ou autrement, il se sou-
viendra de conserver pour la transplantation tous les
plants provenant de I'éclaircissement. On peut calcu-
ler, dans ce cas, que 1 heclare fournit 4 la pluntation
de 3 autres, touf en conservant la quantité qui Iui est
néeessaire.
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Dans le semis en pépiniere, il faut choisir une terre
extrémement bien préparee et tres-feconde en prin-
cipes nulritifs ; la terre de jardin, de chenevi¢re, en
un mot, un excellent sol est nécessaire dans cette
mcéthode. On peut méme, dans ce cas, fumer la pépi-
ni¢re, parce que linfluence du fumier ne se fera
sentir que sur les jeunes plants, qu’clle fera grossir
rapidement , sans cependant pouvoir agir sur la pro-
portion de matiére sucrée. Nous pensons avec la So-
ciété industrielle de Hanovre, dont nous avons déja
cité le travail, que I’endroit Ie plus convenable pour
cet objet, surtout quand on ne cultive pas la bette-
rave en grand, est un carrcau de jardin bien exposé
a l'air et au soleil, a V’abri des vents du nord et de
Iest, et soigneusement cultivé en automne et au
printemps. L’engrais {rais rendant les plantes déli-
cates, quand on les transporte dans un sol de qualité
infericure, une fumure ancicnne et cependant éner-
gique lui est préférable, quoique plusieurs agricul-
teurs de notre pays soutiennent le contraire. Si un
jardin ne suffit pas pour la production des jeunes
plantes, il faut y consacrer environ la quinziéme
partie des lerres destinées & la culture des bettera-
ves, en choisissant pour cela les plas fertiles.

Le meilleur moment pour opérer le semis en pépi-
niére est le commencement du printemps ou plutdt
Ia fin de mars et le commencement du mois d’avril,
selon la température : on séme 2 la volée ou en lignes,
et on emploie de 30 & 40 kilogrammes par hectare.
Si 'on stme en rayons, ce qui vaut infiniment micux,
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on écartera les rayons de 20 & 25 centimétres au
plus.

Les uns exigent que 'on consacre a la pépiniére la
quinziéme partie des ferres & betteraves, les autres
la dixiéme : nous croyons que cette derni¢re quantité
est trop forte et qu'un hectare de pépiniére peut
fournir du plant pour 12 & 15 autres; c’esl sur cette
donnée qu’il faudrait se baser,

Aussitot que le plant porte Lrois ou quatre feuilles,
il convient de le sarcler, en s’arrangeant pour qu'il
y ait 1 pouce 4 1 pouce et demi de distance entre
deux. Au bout de quinze jours, on renouvelle le
sarclage avec la houe. Il ne faut arroser quavec
beaucoup de réserve, car un arrosement en exige
d’autres et leur fréquente repétition durcit le ter-
rain. {Société industrielle de Hanovre.)

Transplantation.

Yers la fin de mai, lorsque les jeunes racines ont
acquis au collet la grosseur du petit doigt, il s’agit
de procéder a la transplantation, pour laquelle il faut
autant que possible profiter d'un temps pluvieux et
humide, sans quoi on serait oblige de pratiquer des
arrosements soit avec 'eau, le purin, ou, mieux en-
core, avec la solution alcaline que nous avons indi-
quée, en I'étendant de deux cent cinquante i trois
cents fois son poids d’eau. En arrachant les jeunes
plantes, la premiére regle quon doit suivre ost de
conserver autant que possible le pivot, malgré 'opi~
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nion de M. Payen, qui prélend trouver dans le re-
tranchement de ce pivot un reméde 4 la maladie.
En tout cas, si on le retranche, on ne doit en quel-
que facon que le rafraichir par le bout. 1l convient
ensuite de couper les feuilles & 8 ou 10 centimétres
du collet, en ménageant avec soin celles du ccour.
Les feuilles extérieures, que I'on retranche, mour-
raient toutes aprés la transplantation, et, en outre,
s’opposeraient a la reprise du jeune plant, qu’elles
priveraient de sucs nutritifs. On a di conserver dans
la pépiniére le nombre de plants nécessaire pour la
bien garnir, en gardant entre eux un intervalle de
25 centimetres en tous sens, si I'on a semé a la vo-
lée. Si, au contraire, on a semé en lignes, il con-
viendra d’arracher complétement le premier rayon,
puis d’enlever dans le second la plus grande partie
du plant, de maniére & laisser entre les pieds res-
tanls la distance normale de 20 & 25 centimétres ; on
arrache ensuite complétement le troisiéme rayon;
puis on agit pour le quatriéme comme on a fait pour
e second, et ainsi de suite.

Les plants de repiquage, préparés, comme nous
I'avons dit, par le retranchement des feuilles exte-
rieures et lc pincement du pivot, s y @ licu, peu-
vent étre conservés pendant plusieurs jours, en at-
tendant la transplantation, si onles met la téte en
haut, dans un baquet rempli d’'un mélange de terre
et de la solution alcaline dont nous avouns parlé.
C'est 4 T'aide de ce baquet qu’on les transporte sur
le champ, au lieu ot on doit les repiquer.
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On connait bien des méthodes de repiquage ; nous
allons en dire un mot, en nous arrétant toutefois
un peu plus longuement & celle a Jaquelle nous
donnons la préférence. On plante au plantoir, a la
béche ou & la charrue. La plantation au planfoir se
fait en pratiquant un trou, a 'aide de cet instru-
ment, le long de la ligne tracée a la distance con-
venable ; un ouvrier est chargé de ce soin, il place
dans ce trou un plant contre lequel il resserre la
terre, soit avec le pied, soit avec le plantoir méme.

La plantation & la béche exige le concours de deux
ouvriers, dont I'un enfonce une béche dans la terre
et la pousse en avant de maniére a former une
ouverture, dans laquelle un autre cuvrier ou méme
un enfant glisse la plante. Le premier laisse tom
ber la terre et la presse du picd avec précaution
contre la racine. Cette méthode est préférable a la
précédente en ce qu’elle est plus expéditlive et donne
plus de facilité pour mettre la racine dans la terre
et lui faire prendre une position convenable. (So-
ciété indusirielle de Hanovre.)

La plantation & la charrue est, de toutes, la plus
prompte et celle qui, lorsqu’elle est faite avec in-
telligence, donne le plus de facilité. Voici la ma-
niére la plus réguliére dc la pratiquer dans un champ,
que nous supposons toujours convenablement pré-
paré. Deux charrues sont nécessaires si 1'on ne veut
pas faire chomer les planteurs, et si la piéce de terre
était trés-vaste, on pourrait en employer plusieurs
couples. La premiére rctourne une bande de terre;
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elle est suivie par le planteur, qui dépose contre cette
bande les plants de betterave a la distance d’environ
25 centimeétres. La seconde charrue vient ensuite et
retourne la bande voisine, qui renferme dans la
terre les racincs des plants déposés. On a eu la
précaulion de laisser dépasser le collet, afin que
la plante ne soit pas enticrement enfouie.

On peut encore planter Jles betteraves sur des ados
formés de deux bandes retournées I'une contre
l'autre ; dans ce cas, il faut se servir du plantoir,
Cette méthode, dont I'i'dée appartient & M. de Val-
court, est excellente, en ce sens qu’elle donne plus
de profondeur & la couche de terre meuble dans la-
quelle doivent pénétrer les racines.

Si le temps est see, il conviendra de favoriser la
reprise par un léger arrosement, qu’on fera de préfé-
rence avec notre solution alcaline étenduc de trois
cents fois son poids d’eau ; mais, en général, il faut,
autant que possible, éviter les arrosements, el, pour
cela, on transplante par un temps humide ou avant
Ja pluie si on peut la prévoir.

Sarclages. — Eclaircissage.

Si on a sem¢ a demeure, il faut donner un sar-
clage 3 la serfouette ou bincite, des que le plant a trois
ou quatre feuilles : ¢’est aussi 4 'epoque de ce sar-
clage que l'on doit éclaireir le plant, siYonn’a pas de
transplantation a faire. Dans le cas contraire, on ne
fera cet éclaircissage que lors du second sarclage,
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lequel a lieu trois semaines plus tard ; il se fait & la
houe ou méme au sarcloir ou a la koue d cheval, selon
que Je semis a eté fait & la volée ou en lignes.

Ces deux premiers sont de la plus haute impor-
tance, et aucune plante, assurc M. pE DomMBASLE, ne
souffre autant que la betlerave du relard ou dela
négligence apporlée dans le premier sarclage ou
dans ceux qui doivent le suivre. A cette pensce de
Iillustre agronome, nous n’avons ricn a ajouter, et
nous ne pouvons que dire, avec la Maison rustique,
que la belle venue des racines oblenues par de nom-
breux remuements de la terre démontre qu’il n'y a
pas de plus fausse économie que celle qui porte sur
les soins de propreté et d’entreticn.

Quand les plants repiqués sont hien repris, on leur
donne un bon binage d’entretien; ce premier binage
assure la prospérité du plant et garantit presque la
récolte.

Nous considérons ces détails de culiure comme si
sérieux et si graves que nous croyons devoir trans-
crire ici les opinions de la Société de Hanovre sur
ces divers objets, ainsi que sur le buttage, tant con-
testé, sur la récolte ct I'arrachage, la conservation,
I'assolement et la rotation. Nous devons avouer que
nulle part nous n'avons rencontré de préceptes aussi
sages. Nous terminerons ce chapitre si élendu par
divers comptes de prix de revient élablis par plu-
sieurs auteurs. Nous citons textuellement, en n'o-
mettant que les détails non relatifs a notre objet.

« Il est & observer, en géncral, quun champ de
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hetteraves doil recevoir le nombre de sarclages el de
houages nécessaires pour le nettoyer des mauvaises
herbes et ameublir la couche superficielle, afin que
lair puisse y pénétrer, c’est-a-dire ordinairement
deux ou trois, qui ne doivent jamais étre différés
trop longtemps. 1ls sont indispensables jusqu’a ce
que les feuilles des belteraves, couvrant enticrement
le sol, étouffent les plantes qui nuisent a leur végeé-
tation. Tn temps sec est le plus convenable pour le
houage. Le sarclage, an contraire, est plus facile
apres la pluie, surtout dans un terrain compacte. Un
nouage profond aurait, pour les terres sablonneuses,
I'inconvénient de les exposer & se dessécher trop
~ promptement.

« Le champ dans lequel on a placé Ia semence a
demenre, n’ayant pas ¢té labouré aussi tard que celui
ou l'on a transplanté les betteraves, doit ordinaire-
ment ¢tre houé ou nettoyé une fois de plus. On le
nettoie d’abord en éclaircissant les jeunes plantes.

« Chaque grain de semence pouvant produire plu-
sieurs betteraves, tandis qu’il ne doit en rester
qu’une seule a chaque place, il faut enlever les autres
anssitot qu’on le pourra, et au plus tard quand elles
auront atteint la longueur du pelit doigt, de crainte
que, si elles etaient plus fortes, on n’arrachat en
meéme temps celles qu'on a Uintention de laisser sub-
sister. A moins qu’on ne veuille employer ces plantes
superflues a remplir les places vides, le meilleur
moyen de les détruire est de couper la racine dans
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la terre, avec un couteau, assez bas pour la faire
périr.

« 1l faut en méme temps débarrasser le champ, au
moyen d’'une houe 4 main, des mauvaises herbes qui
commcnceent 4 paraitre ; mais I'instrument doit pé-
nétrer au plus & un pouce de profondeur, pour ne
pas soulever lcs jeunes plantes. Les houages suivants
auront, si le sol le permet, de 2 a 3 pouces de pro-
fondeur.

« Les champs oli 'on a planté des betteraves sont
or.iinairement houés pour la premiére fois quand les
plantes dépassent un peu la longueur du doigt.

« Quand on cultive les betteraves en grand et
qu’elles sont disposées en lignes droites, on peut se
servir, pour abréger le travail, de la boue & cheval
pourvue d'un fer piat ou cintré. Ce fer doit ¢tre assez
¢troit pour ne pas endommager les plantes, et ce-
pendant assez large pour atteindre le but qu’on se
propose en l'employant. On peut houer ainsi preés
d’un hectare par jour, mais il faut arracher les mau-
vaises herbes quai sont trop rapprochées des plantes.

« Le buttage est-il utile aux betteraves? Il n’est
pas de question sur laquelle les agriculteurs de notre
pays soient moins d’accord. Ceux-ci le regardent
comme indifférent, ceux-la comme avantageux et
d’autres comme nuisible, Plusieurs méme prélendent
que les betteraves qui croissent en grande partie
hors de terre doivent étre cntourées d'un creux en

forme de chaudron, pour qu’elles se développent
3.
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davantage au-dessus do sol et attiren{ plus d’humi-
dité.

« 1l est certain que le buttage ne convient point
aux betteraves deslinées & servir de nourriture au
hétail, el surtout a celles qui croissent hors de terre,
puisqu’il leur enléve afflucnce de 'humidité ; mais
il est, aa contraire, avantageux pour celles qu’on
veut employer a la fabrication du sucre ; car il con-
trihue a rendre leur partie supérieure plus riche en
matiére saccharine. I peut aussi fournir un moyen
de remédier au defaut de profondeur de la couche
végetale, en reunissant autour de la plante une
quanlité de terre dont autrement elle n’aurait pa
profité.

« On ne doit effeuiller les betteraves destinées & la
fabrication du sucre qu'une huitaine de jours avant
Ia récolte ; car la privation de leurs feuilles, les
exposant & toutes les ardeurs du soleil , ne permet-
trait pas 4 la racine d’acquérir la régularité de forme
désirable et d'élaburer convenablement la matiére
saccharine. On peut néanmoins, dans le cas d’un
pressant besoin de fourrage, enlever un peu plus tot
les feuilles dont Ies cotes commencent a se flétrir.

« Récolte. — Arrachage.

« Quand les feuilles inférieures des betteraves se
colorent fortement en jaune, se frisent et penchent
vers la terre, cc qui arrive ordinairement & Ia fin de
septembre et au commencement d’octobre, on re-
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connait 4 ces signes que les racines ont acquis tout
leur développement. 11 n’est cependant pas nécessaire
de hater la récolte, les froids au-dessous de 4 degrés
Réaumur (1) ¢tant peu & craindre pour la racine,
surtout quand elle croit entiérement dans la terre.
On prétend méme que, pendant les dernieres semai—
nes, elle gagne encore en matiére saccharine. 11 suffit
done que la récolte soit terminée au commencement
de novembre ; il vaut mieux, néanmoins, la faire du
10 au 20 octobre. ‘

« On doit choisir, pour séparer la betterave de la
terre, un temps bien sec, I'humidilé la rendant su-
jelte & pourrir. On peut arracher de différentes ma-
niéres; voici le procédé en usage dans notre pays :

« On enléve d’abord la fane en la eoupant, ou, ce
qui vaut mieux, en la tordant. On peut faire celte
opération successivement et la commencer plusieurs
jours a 'avance, afin d’avoir le temps d’employer les
feuilles & la nourriture du bétail, et pour que les
tétes des betteraves aient le temps de sécher. L’en-
levement de la fane au moyen d’un instrument tran-
chant est surtout nuisible quand la betterave doit
rester encore quelque temps dans la terre, car il la
rend sujette a se ratatiner a I'endroit de la coupure
et plus sensible a la gelée.

¢ Si les betteraves sortent beaucoup de terre ou

(1) Espression pou claire ; il fant comprendre gue la betterave
souffre peu quand le thermométre ne descend pas au-dessous de
4o Réaumur on B0 cenfigrades. N. B.
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que le sol soit léger, on les tire avec la main et 1'on
frappe doucement deux racines I'une contre l'autre
pour faire tomber la terre qui y est attachée. Mais,
si elles tiennent trop au sol, il faut les en séparer au
moyen d’'une béche ou d’un autre instrument.

« Pour accélérer le travail, on peut metlire en li-
gnes les betteraves arrachees, en tournant toujours
la fane d’'un méme cdte, aprés quoi un ouvrier
exerce enl¢ve, avec une héche bien tranchante, la
fane et extrémite supéricure de la racine. Plus la
coupure est petite, moins la betterave est sujette a
la pourriture. Si 'on est obligé d’employer la béche
pour lirer les betteraves et gqu’'en méme temps on
veuille enlever la fane par la méthode que nous ve-
nons d’indiquer, il faul toujours que deux ouvriers
travaillent ensemble. Le plus fort arrache les plantes
et autre les prend par les feuilles pour les placer en
lignes.

« En Bohéme, on arrache les betteraves avec la
charrue, puis on les dispose par rangées et 'on coupe
la fane au moyen d'une faucille. En France, on a re-
nonceé a cetle méthode, parce qu’on a {rouve que la
charrue et les pieds des chevaux endommageaient
trop les racines.

« 11 faut surtout prendre garde de meurtrir les
betteraves en les frappant I'une contre 'autre pour
en séparer la terre, la moindre 1ésion les exposant a
la pourriture. On doit donc bien se garder d’en re-~
francher les racines chevelues. Quand les betteraves
ont ertt dans un sol meuble et léger, le chargement
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et Je déchargement détachent une grande partie de
la terre qui Lient & ces radicules; et, sil’on veut les
employer comme fourrage, on peut faire tomber le
reste avant de les donner au bétail ; elles seront alors
assez propres pour ne lui faire aucun mal. Celles
qu’'on destine & la fabrication du sucre doivent étre
nettoyees avec plus de soin avant la manipulation. Si
les betteraves onf ét¢ cultivées dans un terrain com-
pacte, il est indispensable d’en séparer la terre qui
s’y est attachée en grande quantité ot qui pourrait
nuire a leur conservation en développant leur faculté
végétative; mais ce nettoiement exige beaucoup de
précaution.

« On met les betteraves et la fane en tas séparés,
et on les enléve du champ Lorsque le temps est
beau et qu'on n’a pas de gelées a craindre, on y
laisse les racines pendant quelques jours pour les
faire sécher (1). SiVon conserve la moindre inquié-
tude a I'égard de la gelée ou qu’on éprouve du re-
tard faute de movens de fransport, on en forme des
pyramides de 3 pieds de hauteur, que V'on couvre
soigneusement avec des feuilles ou de la paille pour
les garantir du froid, qui leur est tres-pernicicux
aussitot qu'elles sont hors de terre.

(1) Les agriculteurs frangais ont appris, par l’expérience, que
les betteraves qui restent exposées au soleil séchauffent et entrent
ensuite en fermentation dans les magasins ou on les conserve. C'est
pourquoi ils ont pris habitude de les couvrir de feuilles pendant
les heures les plus chaundes de la journde et de les enlever le matin
de bonne hieure. (SCHUBARTH , p. 5.)
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« Quelques agriculteurs font jeter sur la voiture
les racines avec leurs feuilles, trouvant plus com-
mode de les séparer et de nettoyer les premiéres a
la maison. Mais alors les feuilles sont malpropres,
s’échauffent facilemenl el deviennent ainsi moins
profitables au beétail,

« Si les betteraves ne sont pas assez séches lors-
qu’on les enleve du champ, il faut les décharger d’a-
bord dans un hangar bien aéré et ol elles soient
suffisamment garanties du froid. La, on sépare, pour
s’en servir de suite, les belteraves meurtries, creuses
ou allagquées de la gelée, si on ne I'a pas déja fait
dans le champ. On doit aussi, dans le méme bul,
mettre de coté celles qui sont trés-grosses, comme
plus sujettes a ta poarriture.

« Conservation.

« 11 n’est pas facile de conserver longtemps les
betteraves sans qu’etles perdent rien de leur qualité,
La difficulté ne consiste pas a les garantirdu froid e
de la lumiére, mais & les tenir constamment dans
une température telle qu’elles ne puissent ni pourrir
ni développer leur force végétative.

« Les caves remplissent assez bien ees conditions
quand elles sont séches el peuvent étre convenable-
ment aérées, pourvu qu'on n'y introduise pas les
betteraves par une trop grande chaleur. On les y
dispose en tas de 6 pieds carrés, en laissant 1 pied
el demi de distance entre eux et 2 pieds d’espace
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libre le long des murs, afin que les renouvcllements
de l'air remplissent complétement leur but et qu'on
puisse aller partout en cas de pourriture. Le sol doit
étre couvert de sable sec qu’on aura soin de changer
lous les ans. Quand la tempeérature est au-dessus du
point de gelée, on ouvre chaque jour les soupiraux,
mais on les ferme pour la nuit.

« Un procédé aussi bon, et méme préférable, con-
sisle & entasser les belleraves en plein air et & les
couvrir ensuite de paille et de terre. La cave est
alors réservée paur celles qu’on veut immeédiatement
employer. 11 est bon que les tas ne soient pas trop
gros, afin gu'on puisse, en hiver, par un temps
doux, les rentrer successivement 4 mesure qu’on en
a besoin. Les betteraves se conservent ainsi jusqu’au
mois de mai sans rien perdre de leur qualité comme
fourrage. Ces tas se font de deux maniéres différen-
tes, que nous décrirons chacune en particulicr, apres
avoir indiqué ce qui concerne en méme temps 'une
et l'autre.

« Indications générales. — On choisit, dans un jar-
din ou dans un champ, mais & peu de distance de Ia
maison, un terrain scc, un peu éleve et abrité au-
tant que possible du edlé de I'est et du nard. On
creuse la surface de 6 4 12 pouces de profondeur, on
la bat et on la couvre d’un peu de paille.

« 1. Dos d’dne. — On entasse les betteraves avec
soin, en forme de dos d’ane, sur une longueur quel-
conque, une hauteur de 3 & 4 pieds et une largeur
de 4 a 6, de maniéregue les bouls, el non les cOlés,
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soient exposés aux vents froids. On tourne ordinai-
rement les racines en dehors : cependant, quelques-
uns croient qu’il vaul mieux les tourner en dedans.
Fnsuite on étend sur le tas une couche de 4 4 6 pou-
ces de paille, qu'on fait descendre jusque dans le
fossé pour que la terre qu'on doit mettre par dessus
ne touche pas immédiatement les betteraves, et en
méme temps afin de les garantir des fortes gelées.
On fera bien d’employer 4 cet usage de la paille qui
ait été quelque temps devant les moutons, pour
qu’elle n’attire pas les souris. On Tecouvre le tout,
en commencant par le bas, de 6 412 pouces de terre,
en la foulant et en la battant par couches, afin de la
rendre imperméable 4 I’air. Pour que cette couverture
soit plus solide, on peut la battre de nouveau aprés
une pluie. 11 est bon de ne la monter d’abord qu’a
1 pied de hauteur, afin que les betteraves aient le
temps de se débarrasser, par I'évaporation, d’'une
grande partie des principes qui les rendent si sujettes
a s’é¢chauffer. On peut 'achever au bout de deux a
trois semaines, en laissant de 3 pieds en 3 pieds, sur
la longueur, des ouvertures que 'on bouche avec de
la paille et que 'on couvre de fumier long aussitdt
qu’on voit commencer les fortes gelées.

« 2. Cénes. — On choisit un espace circulaire d’en-
viron 12 pieds de diamétre. On enfonce au milieu,
mais de maniére 4 pouvoir arracher sans peine, un
pieu de 7 pieds, autour duquel on entasse les bette-
raves, en rétrécissant les couches & mesure que 'on
monle ; de sorte que le tas présente enfin la forme
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d’un cone dont le pieu dépasse un peu le sommet ,
et qui contient environ 100 quintaux de belteraves.
On le couvre ensuite de la maniére indiquée ci-des—
sus, on enleve le pieu avec précaution et 'on bouche
Fouverlure avec un lampon de paille qui puisse ga-
rantir les betteraves de la gelée sans empécher I'é-
vaporation.

« Tant que le froid ne dépasse pas 10 degrés Réau-
mur, les betteraves ainsi entassées n‘ont rien a
craindre ; mais si les gelées deviennent plus fortes,
qu’il 1’y ait pas de neige et que le vent du nord ou
de l'est souflle avec violence, il est bon de les cou-
vrir d’unc couche mince de fumier long cl d'en
mettre méme un peu plus a I'est et au nord, surtout
vers le picd. 1l faut enlever ce fumier aussitot que le
dégel commence.

« 8i la conservation des betteraves est une chose
importante dans tous les cas, elle I'est a plus forte
raison pour celles qu’on destine a la fabrication dn
sucre. Il serait trop long de décrire ici les différentes
methodes qu'on a essayvées ou qu’on pratique encore,
en France et en Bohéme, dans le bat de garder le
plus longtemps possible sans altération les betteraves
dont on veut extraire la matiére saccharine.

« Nous ne croyons cependant pas devoir passer
sous silence un perfectionnement que I'on a apporté,
I'année dernitre, aux procédés employés en Bohéme
pour conserver les belteraves hors des maisons, en
longs tas de 5 pieds de largeur et de 3 a 4 pieds de
hauteur : il consiste en ce que le tas est traversé,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



— B4 —

dans toule sa longueur, par un tuyau en planches
posé sur le sol et coupé de 2 en 2 ou de 3 en 3 toises
par de plus courts. Ces tuyaux ont, en dehors du
tas, chacun deux orifices en forme de toit qui dé-
passent la couverture, ot qu’il est facile de boucher
hermétiquement au besoin. A chacun des points ol
les tuyaux horizontaux se rencontrent est placé un
luyau perpendiculaire fail avec de fortes verges d’o-
sier, sortant par le haut, et dont ouverture, large
d’environ 6 pouces, peut étre fermée comme celle
des premiers.

« Ces esplees de soupiraux offrent le moyen d’in-
troduire des thermoméires dans l'intérieur des tas,
pour en observer la température, et de la maintenir
toujours au méme degré en les ouvrant ou en les
fermant a propos.

« Outre ces avantages, le procédé que nous ve-
nons de décrire devait permettre de couvrir les bet-
teraves immédiatement aprés la récolle, sans que J'é-
vaporation pat leur nuire, lors méme qu’il y aurait
de fortes chaleurs 4 Ia fin de l'automne, puisqu’on
peut boucher les orifices pendant le jour et les ou-
vrir pendant 1a nuit. On se promettait méme de pou-
voir entasser sans inconveénient des betteraves hu-
mides et les faire sécher en établissant des courants
d’air.

« Nous ne savons pas encore si Von a obtenu de
cette méthode les sueeés qu'on espérait. Du reste, il
faut employer le plus tot possible les betteraves des-
tinées 4 la fabrication du sucre, et l’on ne pourrait
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les garder au deld du mois de mars sans avoir a
craindre I'altération de la matiére saccharine. »
(Société industriclle de Hanovre.)

I faut observer ici, & la suite de ces judicieuses
considérations, que la betterave perd, en effet,
beaucoup de sa valeur saccharine pendant I'hiver, le
sucre cristallisable se changeant facilement en un
autre sucre qui ne peut cristalliser ; mais ce change-
ment ne constilue une perte que pour le fabricant de
sucre, et non pour le distillateur; ceci résulte des
données que nous exposerons dans le chapitre sui-
vant.

Il y a peu d’agriculteurs qui ne sachent I'emploi
utile que I'on fail des silos pour la conservation des
plantes-racines ; nous n'en dirons donc rien de par-
ticulicr, mais nous appellerons I'atiention sur les
principes suivants, qui sont la base de cetle conser—
vation :

Régles a suivre. — 10 Ne jamais serrer de racines
humides ou meurtries ;

20 Maintenir 3 tout prix dans les tas une tempéra-
ture égale, qui peut varier entre 8o et 120 Réaumur;

3o Faciliter U'évaporation des gaz et des vapeurs
qui se forment dans les tas, par une circulation mé-
thodique de I'air;

4o Détruire et livrer aussitot 4 la consommation
les parties dans lesquelles on remarquerait un com-
mencement de décomposition.

A l'aide de ces régles, la conservation des bette~
raves et de loutes les racines devient facile.
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Assolement,

Nous n’avons plus qu'un mot a dire sur la place
que doit occuper la betterave dans I'assolement, atin
de finir ce long chapitre, destiné a tenir lieu d’un
traité spécial sur notre plante. Nous aborderons en-
suite la question actuelle, celle de la produection de
Paleool, aprés avoir toutefois initié ceux de nos lec-
teurs qui n’ont pu s’occuper de ces questions a la
théorie et aux principes de l'alcoolisation en géné-
ral, qui formera le sujet de notre second chapitre.

La seule régle que nous puissions considérer
comme ulile dans la pratique de I'assolement de la
betterave est dietée par 'expérience ; la voici :

Ne placez jamais vos betterages sur un sol fraiche-
chement fumé, ou contenant des racines non encore dé—
composées.

La ¢onséquence pratique de cette regle est que la
place de la betterave n’est ni aprés un tréfle ou une
luzerne ou méme un sainfoin; mais elle succéde
bien & une avoine de défrichement ou a une récolte
fumée, quelle qu’elle soit. Nous ne pouvons que bli-
mer l'assolement triennal, dans lequel il est indis-
pensable de placer la betterave sur du fumier nou-
veau, et, comme nous l'avons indiqué précédem-
ment, celte fumure nouvelle esl nuisible aux qualités
saccharines de la betterave.

De ce que M. Payen conseille 'assolement quin-
quennal de la betterave, il ne faut pas, comme nous

-
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Pavons dit précédemment, tirer de conclusion abso-
Iue. En effet, on a vula belterave donner des pro-
duits avantageux dans le méme sol pendant dix et
méme douze années successives. Le point capital est
de consulter sa terre, de la tenir en bonne culture,
bien amendée, fécondée par des engrais convena-
bles ; et, & ce sujet, nous renvoyons le lecteur &
notre dernier chapitre, pour la composition d’un en-
grais de la plus grande énergie, qui peut étre appli-
qué a la betterave

Frais. — Priz de revient,
Tablean des frais de culture d'un hectare de belteraves semées en place,
d'aprés M. de Dombasle.
Loyerdelaterre.......... .......... 60 »
Frais généraux , intérét du capital, en-
fretien des instruments, dépenses de mé-

nage, etc., ¢valués par hectare a......... 60 »
Deux labours & 151fr................. 30 »
Deux hersages 43 fr................. 6 »
Fumier, vingt-cing voitures a 5 fr., dont
la moitié 4 la charge des betteraves...... 62 50
Semence, 5 kilogrammes a2 fr........ 10 »
Rayonnage et semaille au semoir...... 3 »
Premier sarclage a la main, trente jours
defemme 4 79 c.... ..o 22 50
Deuxiéme sarclage et éclaircissement de
plants, vingt jours de femme.. ......... 15 »
Deux binages 4 la houe & cheval...... A o»
Areporter............ 273  »
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Report......... ... 273 »

Arrachage et nettoyage, en tout....... 3% 25
Transport.............ovvt, Ve 9
Emmagasinage, ete ................. 8
324 25

M. de Dombasle n’admettant que 20,000 kilogram-
mes de rendement, le prix du 1,000 se trouve étre
fixé a 16 fr. 21 c. Mais, les fabricants de sucre ct
d’alcool ne payant gueére que ce prix, le cultivateur
waurdit rien & gagner. Or, il esl admis aujourd’hui
par la pratique qu’un heclare de belteraves conte-
nant 80,000 plants de belterave au minimum et
100,000 au maximum, en supposant 40 centimétres
entre les rayons et les plants écartés & 25 centimé -
tres, chaque betterave donne un poids moyen en
racines de 730 grammes environ. Ce résultat théo-
rique conduit & un produit de 60 & 75,000 kilogram-
mes par hectare, ce qui triple la valeur du rende-
ment et divise par trois le prix de revient, qui serait
alors de 5 fr. 45 c¢. pour 1,000 kilogrammes.

Nous avons vu que, par une longue végétation et
d’aprés la méthode de Koechlin, on peut obtenir un
résultat beaucoup plus considérable. 1l est vrai de
dire que les {rais sont un peu augmentés ; mais ce
n’est pas en proportion assez forte pour qu’on ne
puisse émettre, en proposition générale, I'assertion
par laquelle nous clorons ce chapitre, que, par une
meéthode intelligente, on peut facilement obtenir la
betterave a un prix de revient de 7 & 8 fr. les
1,000 kilogrammes.
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DPe Falcoolisation en général.

Dans le chapitre qui précéde, nous avons réuni les
notions d’agronomie, nous avons trailé Pagriculture
de la betterave: dans celui-ci, nous laissons de coté
.e travail de la ferme, pour ne plus considérer que
’alcoolisation, la transformation chimique de notre
dlante.

Les principes sur lesquels repose la production de
I'alcool sont du plus haut intérét pour le fermier et le
distillateur, et nous allons les exposer, en n'omettant
rien d’important, carils sonl & nos yeux la base
‘ondamentale d’'une méthode applicable, d'une pra-
lique judicieuse.

Les matiéres sucrées et les fécules ou amidons sont
.a matiére premiére de toute production de 'alcool ;
mais leur transformation ne peut avoir lieu sans ce
jw’on appelle fermentation. Voild le premier degré
T'une série de propositions que nous allons succes~
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sivement developper. Il est infiniment digne de re-
marque ¢t d'admiration combien la nature est simple -
dans ses acles, méme dans ccux qui nous scmblent
les plus compliqués : addition ou retranchement de
certains principes, transformation de quelques au-
tres, tels sont ses grands moyens chimiques.

Voyons, en effet, ce qui se passe dans Ic cas dont
nous voulons parler : voila de l'equ et du charbon
passes a I'état d’acide carbonique ; ces éléments se
groupent cn divers proportions, se combinent de
maniére & ne plus présenter que telles ou telles
formes, que telles ou telles quantités d'eau et de
charbon 'ou carbone, et avee eux, il se forme dans la
plante une foule de corps ou principes immédiats
dont nous citerons Ies principaux.

CELLTLOSE ou lissu végetal proprement dit ,
MATIERE amylacée, fécule ou amidon ,

INULINE , {écule particulitre de I’ Aunée,
LICHENINE, ou gelée des lichens,

GOMMES arabique et de pays,

SUCRE de canne et de betterave, cristallisable,
SUCRE non cristallisable des fraits acides,
SUCRE de raisins, etc.

Les hwit principes immédiats que nous venons de
nommer ont une composition frappante d’analogie,
car ils ne différent que par la proportion d’equ qui
s'y trouve combinée, la Cellulose, 1a Fécule , 1'Tnu-
line, 1a Lichénine et les Gommes sont identiques sous
le rapport de leurs é¢léments proportionnels, qui
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sont: douze proportions de Carbone et dixz proportions
d’Eau.

Rien n’égale Ja facilité avec laquelle, dans la vie
végctale, les éléments perdent ouacquiérent de I'eau::
ainsi, admettons wune seule proportion d’equ venant se
combiner a I'un des cing corps qui viennent d’¢tre de-
signés, el mous aurons un corps nouveau, le sucre
de canne cristallisable : une autre proportion de plus
nous donnera le sucre des fruils acides , incristalli-
sable ; enfin, deuax nouwvelles proportions d’eau et nous
avons le sucre de raisin, De 'eau et du charbon, quoi
de plus simple et de plus fécond en resultats !

On donne i cette série de corps formés par la na-
ture a I'aide du charbon et de I'eau, le nom de corps
kydrocarbonés. 1l en existe bien d’autres que les huit
que nous avons mentionnés; la plupart sont suscep-
tibles des plus curieuses transformations par le re-
tranchement de 'un ou de l'autre de leurs ¢léments;
mais nous ne nous arrélerons pas & ceite étude, qui
sort un peu de notre objet.

Les buit corps cités plus haut peuvent produire de
I'aleool par une transformation nouvelle qui se fait a
I'aide d’un ferment ou levain; majs an préalable, il
est bon d’insister sur ce point capital, que ’alcooli-
sation & l'aide de la fermentation ne se peut faire
que sur le sucre de fruils et lesucre de raisin, encore
appelé glucose. D'apres ce qui vient d’etre dit tout a
I'heure, on congoil 1a nécessite et la possibilité de
transformer les fécules , les gomines et le sucre ordi-
= 4
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naire en glucose si on veut en obtenir de I'alcool, et
la chimie nous en donne facilement les moyens.

Si I'on met les fécules en contact avec l'orge ger-
mée [contenant un principe transformaleur appelé
diastase) dans de I'eau chaufTée entre 65¢ et 750 pen-
dant un certain temps, toute la matiére employée est
changeée en glucose ou sucre fermentescible.

Le résultat est le méme siVon fait houillir la fé-
cule, ete., dans de I'eau contenant 2 & 3 p. 100 d’a-
cide sulfurique, que l'on détruit ensuite a I'aide de
la crale en poudre ou d’un lait de chaux.

L’action des acides trés-étendus d’eau sur les fé-
cules a done pour résultat de les changer en glucose
ou sucre fermentescible, c’est-a-dire susceptible d’'é-
prouver un nouveau changement par ce quon ap-
pelle fermentation.

On distingue trois espéces de fermentations. ou
plutot trois phases de la fermentation, auxquelles
on a donné les noms de fermentation vineuse ou ol-
coolique, fermentalion acéleuse ow de vingigre , et fer—
meniation pulride (1).

La fermentalion vineuse ne peut avoir lieu que sur
le sucre de fruits ou de raisin, ou fermentescible;
elle est la conséquence d'une simple transformation
ou plutot d’'un dédoublement : en effet, le sucre, com-

{1) Nous ne parlons pas ici de ce gue les chimistes ont nommé
fermentations lactique, butyrigue, etc.; notre but étant de ne rien
avancer que d’essentiel, et ces phases de la fermentation reutrant
plus ou moins dans la fermentation putride. N. B.
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posé de douze proportions d’eau et d’autant de ear-
bone, se décompose sous l'influence du ferment en
quatre proportions d’acide carbonique et deux pro-
portions d’alcool, dont la valeur est absolument
identique. Si la fermentation se prolonge, l'alcool,
formé de qualre proportions de carbone, deux pro-
portions d’eau et quatre d’hydrogeéne, se modifie &
son tour et devient de P'acide acétique ou vinaigre
radical. Ces deux fermeniations se succédent tou-
jours, pourvu que I'on prolonge les causes de trans-
formation, c’est-a-dire I'action d’un levain et une
chaleur suflisante en présence de 'eau.

Si la fermentation putride se produit 4 1a suite des
deux autres, ou méme de prime abord, la décompo-
sition compléte du corps hydrocarboné a lieu, et il
se forme des produits de nature diverse.

De ce que nous venons de dire on peut déduire les
conclusions suivantes :

10 Les fécules et le sucre ordinaire deviennent fer-
mentescibles par I'action d’un acide faible,

20 Le sucre fermentescible éprouve la fermentation
vineuse ou alcoolique, quand on le met en présence
d'un ferment et de I'eau.

3 Si 'on prolonge la fermentation, I'alcool se
change en acide acétique et il se produit du vinaigre
en présence de l'eau.

4o 81 la fermentation est encore prolongée, elle
passe & la putridité ou pourriture, et il y a décom-
position complete. _

La plupart des corps hydrocarbonés féculents ou

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



— b5 —

sucrés sont plus ou moins mélangés de principes al-
bumineux, qui font la fonction des levains et deter~
minent facilement la fermentation (1); mais on em-
ploie généralement 2 ou 3 p. 100 de levire de biére
que l'on mélange avec la solution sucrée. Sil'cn a
¢levé la température entre 20 ¢t 30°, on apercoit
promptement le dégagement du gaz acide carbo-
nique, lequel s’é¢chappe sous forme de bulles nom-
breuses : la cessation de ce dégagement du gaz an-
nonce la fin de la fermentation alcoonlique. Iei nous
appellerons Vattention du lecteur sur une observa-
tion de la plus haute importance, Si I'on prolonge la
fermentation, une partie de I'alcool éprouvela fer-
mentation acéteuse, et T'on fait une perte irréparable.
D’autre part, sila fermentation n’est pas compléte,
tout le sucre n’est pas transforme en alcool, et on
n'en retire pas la quantité indiquée par la théorie;
mais dans cette circonstance, le liquide encore su- -
cré pouvant servir a une nouvelle opération apres la
distillation de V'alcool produit, Finconvénient est
moindre, sinon complétement nul. Nous reviendrons
plus loin sur la conséquence pratique de ceci.

(1) Il résulte de cette proposition, qui ne nous apparticnt pas
plus qu'a beaucoup d’autres, une conséquence facile & déduire et
dont Papplication doit se faire dans le chapitre suivant, & propos
d’une {dée de M. Dubrunfaut ; cest qu'on peut se passer de leviire
de biére pour obtenir la fermentation. M. Dubrunfaut est loin
d’8tre V'auteur de cette idée 5 1l a seulement le mérite incontestable
de I'avoir appliquée , ainsi que plusieurs autres, & un procédé in-
dustriel. Il est bon de constater la wéritd absolue partout ot on la
rencontre. N. B.
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Le sucre se transforme cn alcool dans des propor-

tions telles que 100 parties en poids de sucre de fruits

ou fermentescible donnent 51 parties 12 d’alcool et
48,88 d’acide carbonique.

Fermentation.

Quant a I'action des ferments sur les matiéres su-
crées, elle est encore inexpliquée, au moins dans la
plupart des systémes exposcs jusqu’ici ; mais on doit
remarquer que le ferment supérieur ou chapray qui
se forme a la surface du liquide en fermentalion
est de nouvelle formation, tandis que celui qui se
précipile au fond du vase estusé et i’a plus d'action
utilisable. 1l en résulte la nécessité de nettoyer avee
soin le fond des cuves 4 fermentation ; c’est ce que
nous ¢tablirons en exposant la méthode de M. Cham-
ponois pour Valcoolisation des betteraves.

Nous trouvons dans un ouvrage de M. Virey quel-
ques observations fort justes; les voici :

« La présence de l'air n’est pas indispensable pour
cette fermentation (I'alcoolique}, et il ne s’absorbe
point d’oxygéne. Il est au contraire avantageux d’em-
pécher I'accés de l'air dans les fermentations vi-
neuses, car il tend a les faire passer a l'acétification,
C’est pourquoi 'on recouvre ou 'on ferme les cuves;
par ce méme procédé, 'on perd moins d’alcool, dont
une portion se dissiperait toujours avec le gaz acide
carbonique émané de cette fermentation. Ce fait est
constate.
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« La fermentation vincuse a besain de sucre et de
ferment, non pas toujours d’air atmosphérique ou
d’oxygéne.

« Du moiit de raisin, conscervé une année enfiére
par le procédé d’Appert, entre en fcrmentation lors-
gu'on le fransvase a Pair, et on fait ainsi des vins
mousscux. 1l faut done la présence du gaz oxygéne;
cela est prouve par expérience, comme aussi pour
les autres substances fermentescibles.

« Si le procédé d’Appert empéche la fermentation
c’est que les bouteilles qui contiennent ces subs-
tances n'ont plus d’oxygene dans I'intérieur, et que
le peu qui y ¢tait a été absorhé.

« Au contraire, lc sucre ct la leviire de biére fer—
mentent sans besoin de gaz oxygtne.

« L.e mott obtenu sans contact de lair, et qui ne
fermenterait pas ainsi, fermente en y faisant plonger
les deux fils d’une pile galvanique. C’est aussi pour—
quoi le bouillon, le lait, se coagulent et entrent spon-
tanément en acescence par 'élat électrique de 'at-
mosphere.

« Les ferments sont variables selon la nature di-
verse des matieres fermentescibles. Le motit sans con-
tact de I'air ne fermente pas, mais il fermente a Uair
de 15 4 300, Dans le gaz oxygtne, la fermentation
s'opére bien, mais le moll ne fermente pas dans
I'hydrogéne. Du mont bouilli ne fermente plus, car
le ferment est alors coagale.

« Le gaz oxygeéne est done nécessaire pour exciter
la fermentation, mais non pour étre absorbé, puis-
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que le produit d’acide carbonique est bien plus con-
sidérable que l'oxygene absorbé. Des matiéres ani-
males trés—-putrescibles a I'air, renfermées dans un
vase clos et chauffées a I'ean bouillante (méthode
d’Appert), ne se putréfient pas, car 'oxygeéne du vase
est absorbé ; il reste le gaz azote pur. Sion débouche
le vase, la putréfaction peut se rétablir. »

Nous devons ajoufer que la production de l'alcool
se continue dans les vases clos et fermés aprés qu’elle
a ét¢ commencée 4 I’air; mais que la privation dair
ne permel pas la transformation de I'alcool en acide
acétique. Continuons cependant notre citation :

« Le ferment se trouve dans la levire de biére,
dans le gluten de l'orge et des graines céréales, ou
dans le raisin et lous les fruits sucrés, mais ren-
fermé entre les membranes qui forment des cellules
contenant le sue de ces fruits, selon 'observation de
Fabroni : de 14 vient que ceux-ci ne peuvent pas
fermenter si leurs cellules ne sont pas brisées. Il est
nécessaire a toute fermentation alcoolique, et le
sucre ne se décompose qu'a proportion de ce prin-
cipe; mais le ferment n’est pas de nature identique
dans toutes les subtances, et celui du raisin est autre
que celui de la biere, commele pense M. Gay-Lussac;
car s'il fautl la présence de I'air pour la fermentation
du mout de raisin et autres sucs de fruits, elle n’est
pas nécessaire pour le sucre et la bitre. L’acide
sulfureux mute le ferment ou arréte son action, soit
en se combinant a lui, soit en lui enlevant de 'oxy-
géne.

« L’état électrique de I'atmosphére ou I'électricite
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artificielle et galvanique, excite la fermentation
dans les liquides sucrés, méme sans la présence de
I'nxygéne. De [d vient aussi 'acescence du bouillon,
la coagulation dulait par 1'électricité almosphérique.
I.a manne ne passc pas & la fermentation spiritucuse.
Selon Proust, 1= gluten ou ferment ceéde de son
azote, qui se deégage aussi dans la fermentation.
A mesure que le ferment est privé d'une portion de
ce principe , il devient insoluble, se précipite en lie,
est incapable d’opérer alors la décomposition du
sucre. Divisé par le tartre, le ferment n’en parait que
plus propre & opérer la conversion du sucre en
alcool; la chaleur le concréte, c’est pourquoi le rai-
siné ou moUt de raisin concentré au feu ne peut plus
fermenter de lui-méme. Le gluten de froment, la
partie concrescible de plusieurs sucs de plantes, sont
de vrais ferments; on en trouve méme dans la fleur
de sureau. Plusieurs expériences semblent constater
que 1'alcool ne peut pas étre transformé en vinaigre,
méme avec diverses matiéres fermentescibles, telles
que la gélatine animale ou la végétale, la meére de
vinaigre, le gluten, la levire, etc., selon quelques
chimistes ; mais le fait contraire a paru plus vraisem-
blable.

« Sclon Macbride, dans le nord de I'Europe, on
obtient une liqueur enivrante au moyen du poisson
et de I'eau qu’on fait fermenter dans des trous creu-
sés en terre et garnis d’écorce de bhouleau; car les
matiéres animales augmentent la fermentation spiri-
tueuse des végétaux sucres.

« §'il y a trop de matiére sucrée dans le liquide,
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relativement au ferment, une partie du sucre reste
indécomposée; tels sont les vins liquoreux du Midi.
Si e ferment surabonde, il décompose tout le sucre,
et tend a faire passer la liqueur & 'état d’acide acé-
tique, comme dauns les vins des pays plus froids. Cest
pourquai il faut les séparer de leur lie, les clarifier
en les collant, ou les soufrer pour coaguler le fernient
surabondant, ou bien ajouter de la mati¢re sucrée,
Les liqueurs dans lesquelles on retient de l'acide
carbonique sont fumeuses el mousseuses, comme (e
vin de Champagne et les biéres. »

Nous résumons en quelques mots les notions les
plus importantes sur la fermentation.

La fermentation alcoolique consiste dans la trans-
formation en alcool et en acide carbonique que le sucre
fermentescible éprouve quand on le met en présence
d’un lecain ou ferment et de eau, a la température
de 15 a4 30n.

La fermentation, commencée a air libre, doit se
.enntinuer & abri de Pair, afin d’éviter 1a perte d’une
partie de l'alcool par évaporation et la transforma-
tion d’'une autre portion en vinaigre. Il importe doic
de couvrir les cuves.

Quoigue la fermentation puisse avoir lieu sous
Paction des ferments nuturels ou des matiéres albumi-
neuses contenues dans le liquide a fermenter, il vaut
mieux, pour étre plus sur du résultat, la déterminer
par I'addition de 2 ou 3 p. 100 de levare de biére,
calculés sur le poids du suere fermentescible,

Ainsi, on a placé dans une cuve 20 hectolitres de
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liquide contenant en dissolation 10 kilogrammes de
matitre sucrée par hectolifre; c’est sur dewx cents
kilogrammes de sucre qu’il faut régler la quantité de
levire & ajouter; cette quantité scrait de 4 a 6 kilo-
grammes.

La fermentation est quelquefois tumultueuse, ¢’est-
a~dire que les bulles se dégagent en si grand nombre
que le liquide est expos¢ & déborder au-dessus de la
cuve, on remédie & cet inconvénient en y jetant de
Fhuile, ou une dissolution de saron : les corps gras
s’opposcnt efficacement a ce développement inoppor-
tun du gaz et lui font prendre une marche uni-
forme.

1I vaut mieux arréterla fermentation aussitot apres
la cessation du dégagement gazeux, que d'attendre
plus tard. Trois jours sont grandement suffisants ;
si toute la matiére sucrée n'est pas décomposée, on
est sir de la reprendre avee les virasses dans une
opération suivante, et de ne rien perdre;au contraire,
par une fermentation trop prolongée, outre I'évapo-
ration d'une partie de Ialcool formé, on en perd une
certaine quantilé qui se transforme en vinaigre.

On appelle vinasses les liquides fermentés qui ont
subi la distillation : la base d'une bonne méthode
consiste 4 faire servir ces vinasses pour la préparation
d’'une opération subséquente : nous en ferons valoir
les raisons, tant en parlant de laméthode de M. Cham-
ponois, qu’en indiquant notre maniere de voir per-
sonnelle.
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De Ualcool.

L’alcool se sépare du liquide fermenté par la distil-
lation & P'aide d’appareils variables dans leur forme,
mais dont la construction repose sur un principe dont
nous parlerons plus loin.

L’alcool est un liquide incolore, doué d’une odeur
suave, beaucoup plus volatil que I'eau, et cecl dans
une proportion d’aufant plus grande qu'il contient
moins d’eau. On donne i P'alcool le nom d’absolu ou
anhydre lorsqu’il est complétement pur; mais il est
rare que 1'on obtienne cette pureté absolue par des
procédés distillatoires : on est obligé, pour y parve-
nir, d’employer des moyens chimiques. Ordinaire-
ment, alcool obtenu par les procédés de distillation
les plus parfaits countient encore de 154 18 p. 100
d'eau; en sorte que, dans cef élat, la composition
de 100 parties d’alcool représente assez générale-
ment les valeurs suivantes :

Une proportion d’alcool, représentée par les nom-
| e 575,00 — 83,70

Une proportion d’eau........ 112,50 — 15,30

687,50 — 100,00
Nous donuons plus loin, 4 la suite des moyens al-
coométriques, une table ol se trouvent indiquées les
quantités proportionnelles d’eau el d’alcool renfer-
meées daus les divers mélanges aux degrés commer-
ciaux usités le plus souvent. En sorte que, au moyen
de ces tables, il devient facile de comparer ensemble
les différentes qualités des meélanges alcooliques.
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Densité. — Ses conséquences.

Les différents corps solides et liquides se compa-
rent 4 'eau sous le rapport de leur densité ; or, le
poids ou la densité d’'un volume donné d’eau étant
représentée par le nombre 1,000, le méme volume
d’un liquide quelcongue présentera un poids ou une
densité dont le chiffre se rapprochera ou s’¢loignera
plus ou moins de cette normale. Sans entrer dans
aucune espece de détail de physique, il nous suflira,
pour nous faire comprendre, de prendre pour volume
de comparaison le décimétre cube ou litre : 1 litre
d'eau dustillée, c'est-d-dire pure, pése cxactement
1 kilogramme ; le poids de l’or, par exemple, est de
19 kilogrammes 1/2 pour le méme volume de 1 déci-
métre cube ; celui de T'argent est de 10 kilogram-
mes 1,2, celui du mercure liquide de 13 kilogram-
mes 596 grammes.

Ces exemples suffisent pour faire sentir les nom-
breuses différences en plus ou en moins que I'on
observe dans les poids ou densités des corps. La
densité de I'alcool pur ou anhydre ou absolu est de
815,10 & 0o de température et de 802,10 & 157, sous
la pression atmosphéerique ordinaire. Celle densité
n'est plus que de 793,30 a 230. Nous donnons aussi
plus loin, & la suite de ce chapitre, une table indi-
quant la densité de cet alcool pur pour tous les de-
grés de température compris entre 00 et le point de
volalilisation sous la méme pression normale. Une
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autre table indique les bases de densité de divers
mélanges d’alcool et d’eau.

Plus un eorps liguide est dense, plus il contient de
matiére sous un volume donné, plus sa désagréga-
tion est diflicile, et plus son poinl d'ébullition ou
d’évaporation est élevé. On a encore pris ici I'eau
pour terme de comparaison , et Uon a fixé a 100° le
point de son ébullition ; les autres corps varient, a
cet égard, selon leur densité, comme nous venons
de le dire. Ainsi, la densité de V'éther sulfurique
étant 4 0c de 736,00, il bout & 35° 5 sous la pression
ordinaire de Vair atmosphérique ; I'alcool, dont la
densilé est de 815,10, comme nous 'avons vu, bout
4 78 4. D'aprés cela, il est facile de conclure la pos-
sibilité de séparer, & Vaide de la chaleur, des corps
liquides de densité différente : ainsi, si l'on suppose
un meélange d’éther, d’alcool et d’eau, en portant la
température & 35 ou 40° centigrades au plus, on sé-
parera fout I'éther et une ires-pelite quantité d’al-
cool et d’eau. Si Von porte ensuile la chaleur & 80e,
I'alcool se séparera a son lour avec un peu d’eau, et
il ne restera sensiblement que de I'eau dans 'appa-
reil distillatoire. C’est précisément sur cette donnée
que repose toute la théorie de la distillation. En
effet, soit donné un mélange d'eau et d’alcoo], il est
évident gqu’en portant la température a 80°, on sé-
parera la vapeur alcoolique contenue dans ce mé-
lange. D’un auire coOté, comme il s’¢léeve a toute
température, méme & 0°, une certaine quantit¢ de
vapeur aqueuse, on n’obtient en réalité qu'un mé-

5
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lange, lequel, par sa condensation, ne donne jamais
d’alcool absolu.

I va sans dire que dans tout e que nous venons
d’exposer sur le point d’ébullilion, relativement & la
densité des liquides, nous n'avons eu en vue que les
liquides soumis a la pression ordinaire de I’air. Tout
le monde sait que l'air pése d’'un poids énorme sur
toute la surface terrestre, et que cette pression, a
peu prés uniforme, est équivalente a une couche ou
plutot & une colonne de mercure de 76 centimetres de
hauteur, ou bien A une colonne d’eau de 10 métres 65
centimétres. 1l est constaté qu'un liquide, bouillant &
1000 sous la pression de 'atmosphére, entrera bien
plutét en ébullition si on le Soustrait a cette pression
normale. Sans nous étendre davantage 4 ce sujet,
nous complétons notre pensée en ajoutant qu’il y au-
rait tout intérét a faire la distillation a 'abri de ce
poids del'atmospheére. En effel | les huiles essentielles
qui donnent aux alcools une saveur et une odeur
étrangeres ne passant pas a une basse température,
on obtient des alcools plus purs, exempts de gotit de
few, etc. Malheureusement les appareils destinés 3
procurer la distillation dans le vide sont loin d’étre
assez parfaits pour étre applicables, malgré lear prix
¢levé.

Nous avons dit que la distillation seule ne donne
pas Yalcool absolu; pour parvenir a lavoir privé
d’eau, il est nécessaire de recourir a 'action de cer-
tains agents chimiques, qui sont des corps trés-avides
d’eau en général; en les mettant en contact avec le
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liquide produit, ils s'emparent d’'une notable quantite
de I'eau mélangée, et, si 'on répéte cette opération
un cerlain nombre de fois, on obtient ’alcool entié-
rement anhydre, c’est-a-dire sans eau ou absolu. Les
corps que I'on emploie le plus fréquemment pour cet
usage sont : le chlorure de calcium sec, la potasse
caustique, la chauox vive el quelques aufres alcalis.
On pourrait méme , d’aprés quelques expériences
faites par nous cette année, employer avec avantage
pour cet objet la magnésie calcinée pulvérisée.

Voici les détails de 'opération : on prend de l'al-
cool 4 85 ou 90 centésimaux, on y ajoute 0,1 a 0,2
de magnésie en poids; on laisse macérer pendant
12 heures, et I'on distille. Il est quelquefois néces-
saire de répéter I'opération.

Ce moyen nous a paru également d’une utilité in-
contestable pour détruirecertaines huiles essentielles
particuliéres des alcools : dans ce cas, ces huiles
jouent plus ou moins le role d'un acide, en formant
avec la magnésie un sel insoluble dans'eau et ne se
décomposant pas & la chaleur nécessaire pour la dis-
tillation. Nous reviendrons ailleurs sur ce moyen et
quelques autres dansle chapitre sous forme d’appen-
dice, ol nous examinons comparativement les de—
grés de pureté de plusieurs alcools.

Il ne nous reste plus qu'une observation a faire
pour avoir donné tous les développements nécessaires
aux prioncipes qui régissent l'alcoolisation : nous
voulons parler de la condensation de la vapeur al-
coolique., ou du retour de cette vapeur & I'état li-
quide.
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Il résulte de ce que nous avons dit précédemment
sur la densité de 'alcool une conséquence aussi
simple que fertile en applications : plus la chaleur
s’éleve, plus le corps soumis a son action perd de sa
densité ; mais si cette premiére proposition est vraie,
linverse est tout aussi incontestable. Pour ramener
une vapeur & P'état liquide, il ne s’agit done que d’en
augmenter la densité par unrefroidissement suflisant.
C'est 14 précisément le bul qu’on se propose d’at-
" teindre dans la fabrication des divers appareils de
distillation. L’alcool se vaporisant & 78¢ 4, I'eau se
vaporisant & 100c, si I’on refroidit le mélange de va~
peurs par un moyen quelconque, au-dessous du pre-
mier de ces poinfs il y aura condensation, liqué-
faction. Les appareils les plus parfails sont ceux qui,
tout en opérant d’une maniere continue, produisent
isolément la eondensation des vapeurs aqueuses, et
celle des vapeurs alcooliques. C’est 1 ce qu’on a cher-
che a oblenir par les nombreuses modifications que
I'on a apportées depuis nombre d’années & la forme
des appareils. Nous n’entrerons dans aucune espéce
de deétails a cet égard, nous n’écrivons pas ici un
traité de mécanique : que 'on emploie tel ou tel ap-
pareil, le point capital auquel on doit tendre est
I'extraction compléte de I'alcool, faite le plus écono-
miquement possible. Ce simple conseil nous suflira,
et chacun, suivant ses moyens d’action, modifiera
aisément son instrumentation. Le fermier-distillateur
visera avec raison 4 'économie: car, pour lui, I’al-
cool n'est que I'objet accessoire ; 'engraissement des
bestiaux est I'important.
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Appareils,

Le nombre des appareils distillatoires est si consi-
dérable, leurs différences sont parfois si peu im-
portantes, que nous ne pouvons guére consacrer une
partie du cadre olt nous devons nous renfermer
leur description.

On peut adopter dans la petite ferme 'ancien appa-
reil, composé d'une cucurbite ou chaudiére montée
sur un fourneau en briques, d’'un chapiteau avec son
allonge, et d’un serpentin. La distillation bien con-
duite donnera de I’eau-de-vie faible, 4 30 ou 35 cen-
tésimaux, et il sera nécessaire de rectifier, c’est-a—
dire de redistiller les produits. Le distillateur ou le
fermier d’'un domaine considérable devra employer
un apparetl & distillation continue - les plus avanta-
geux dans la pratique sont ceux construits sur I'idée
de Derosne avec quelques modifications par la mai-
son Cail et Cie, prés de laquelle on trouve, a cet
¢gard , tous les renseignements désirables.

Pourvu que la masse liquide soit échauffée le plus
également possible, que I'évaporation se fasse par la
plus large surface, que la condensation des vapeurs
ait lien avec promptitude, qu'on utilise la chaleur
perdue, que 'on opére avec le moins possible d’in-
termittences ou d’interruptions, on est daus les cor-
ditions du bien, et une pratique judicieuse rappro-
chera de 1a perfection.
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OBSERVATION.

Nous ne pouvons clore ce chapitre sans rendre
compte a nos lecteurs d’unc observation qui nous
parait de haule importance el qui n’a surgi que dans
ces derniers temps.

En 1853, nous avions fail une analyse sérieuse de
I'asphodéle rameux, et cette opération nous avait dé-
montré que 'asphodéle ne contient ni sucre cristalli-
sable, ni glucose, mi fécule, ni gomme, ni mannite, ni
tnuline en quantité appréciable. Grande fut notre sur-
prise quand, sur la foi de MM, Lucet et Griseri, les
journaux scienlifiques annoncérent que 1'asphodéle
donnait des quantités considérables d’alcool. Ne sa—
chant & quoi attribuer ce résuitat vrai ou prétendu,
nous gardames le silence et nous reprimes notre ana-
lyse, en modifiant nos opérations de dix maniéres
différentes,

Voici ce que nous avons constaté :

On doit admettre, en principe, que la glucose seule
fournit les éléments de l'alcool , mais ce principe
dérive de la cellulose de 1a facon la plus ahsolue. Pour
que la cellulose se transforme en glucose, il n’est
pas nécessaire qu’elle soit 4 I'élat parfail, ni méme
transformée en sucre, gomme, inuline, ete.; il suffit
qu’elle soit 4 I'état rudimentaire ou mucilagineux.

Il y a une forme particulicre de la cellulose que
nous avons nommeée volontiers pectosine, laquelle ne
démontire aucun principe sucré & son état normal,
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mais qui se change facilement en glucose sous I'in—
fluence des acides minéraux affaiblis. C’est ce prin-
cipe, cette pectosine, qui a fait prendre le change a
propos de I’asphodéle; et nous sommes convaincu de
I'exactitude de nos résultats.

La pectosine existe abondamment dans un trés-
grand nombre de plantes sur lesquelles nous avons
fait de nombreuses expériences d’aleoolisation, et
dont nous citons les principales :

TorixAMBOUR, contient : pectosine, glucose, sucre, fécule.

ASPHODELE, — pectosine.

LIS BLANC, — pectosine, glucose, fécule.

DAHLIA, — pectosine, glucose, un peu de
fécule.

On peut juger par ces quatre exemples de la
grande quanlité de plantes dont on peut extraire de
I'alcool.

Mais la pectosine ne devient fermentescible que sous
linfluence des acides, nous le répétons, parce que ¢’est
14 1a base vraie des recherches que I'on serait tenté
de faire.

La pectosine, ou ce que nous nommons ainsi, n’est
que la cellulose d@ U'état rudimentaire ou mucilagineuz,
et, dans ses qualités physiques ou chimiques, elle
ne différe de la pectose que par la propriété de de-
yenir fermentescible par acidulation.

Nous terminons cette observation par la transcrip-
tion d’une note relative a ’asphodéle, au sujet d’une
de nos expériences.
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28 novembre 1853.

Expérience d’alcoolisation sur I'asphodéle rameux
(asphodelus ramosus).

Nous avons pris 500 grammes de tuhcreules a U'état
frais et nous les avons réduils en pulpe par I'action
de la rape.

Macération de la pulpe dans un litre d’eau ordi-
naire.

29 novembre.

Nous exprimons le produit a travers un linge serré,
el nous le partageons en deux parties égales placées
dans deux ballons 4 fond plat.

Ballon ne 1, addition de levire de biére, quantité
suffisante.

Ballon ne 2, addition d'acide sulfurique, environ
1,5 p. 100, éhullition pendant une heure. Neutralisa-
tion de Pacide par la craie, fillration. — Addition de
levare.

30 novembre.
Ballon ne 1. — Passe franchement a la pourriture.
Ballon ne 2.—Fermentalion alcoolique bien nette;
une allume en papier s’éteint avant d’avoir franchi
fe col.

2 décembre.

Ballon n° 1. — Nous jetons le liquide, devenu
complétement infect.

Ballon no 2. — Distillation.— Nous donne pour re-
sultat de I'eau-de-vie faible, que le calcul nous dé-
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montre dans des conditions de bonne application
industrielle.

Si nous avons cru devoir rapporter cette expeé-
rience, c’est que nous désirons vivement que les ex-
périmentateurs ne se fourvoien! pas en s’empressant
de proclamer comme acquis des faits mal observés,

dont une expérience ultéricure doit démontrer la
fausseté.
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Alcoolisation spéciale de la betterave.

Maintenant que nous avons traité en défail la
culture de la betterave et exposé les principes géné-
raux de Palcoolisation, il convient d’appliquer ces
principes & la production de I'alcool de betteraves.

Le sucre, avons-nous dit, est la matiére premiére
de toute production d’alcool , mais le sucre fermen-
tescible seulement, nommé encore glucose, sucre de
raisin ou sucre de fruils.

La fécule ne donne de Ialcool qu'en se transfor-
mant au préalable en glucose, et 'on peut poser en
principe la proposition suivante : la glucose seule est
fermentescible.

Voyons donc le parti que {'on peut tirer de la bet-
terave au point de vue de la fermentation alcoolique,
en cxaminant la composition de netre racine d’aprés
les données fournies par Panalyse.
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Analyse de la betterave.

La betterave contient, sur 100 parties :

Eau...o.cooeiioianes, quantité variable.
Sucre cristallisable ... .. de 7 & 11.
Glucose............. . 244,
Fécule...vvviivennie.. 0,582

Sels de potasse et autres,

. . tité variable.
Matiéres albuminoides, quantile vana

Cette analyse présente des chiffres moyens sur
lesquels nous croyons devoir faire quelques obser-
vations : la fécule donnant 110 parties pour 100 de
glucose aprés sa conversion par l'orge germee ou
par un acide faible, Ie chiffre de glucose correspon-
dant & ce chiffre 2 p. 100 est récllement 2,20 p. 100.
Mais il se peut faire que le mode de culture et d’en-
grais, que la variété de belterave cultivée, que les
différences de sols donnent un résultat moyen un
peu inférieur a celui de cette analyse, qui n’a d’autre
valeur pour Ja distillation que celle indiquée par le
tableau suivant :

Valeur de la betterave en sucre fermentescible,

Sucre de canne..... 7 00
Glucose........... .3 ensemble + 13,20 0,0.
Fecule, 2 0,0, soit... 2,20

Mais ce chiffre de 13,20 p. 100 nous parait un peu
élevé d’aprés un certain nombre d’observations et
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d’analyses que nous avons cru devoir faire A cet
égard : nous le réduirons doue un peu et nous pren-
drons pour base moyenne le chiffre 10, indiquant fa
quantilé de glucose de toute provenance contenue
dans 100 parties de betieraves.

Nous avons dit plus baut, dans notre chapitre sur
Palcoolisation en général, que 100 parties de sucre
fermentescible se dédoublaient en :

Acide carbonique....... 48,88
Alcool pur............. 51,12

1l est facile de calculer, sur cette donnée, 1a quan-
tité d’alcool que l'on doit produire avec la récolte
d’un hectare de betteraves, récolte que nous éva-
luerons en moyenne a 50,000 kilogrammes, si toute-
fois nous acceptons comme vrai le chiffre base de
10 p. 100 de matiére alcoolisable.

En effet, 50,000 kilogramnmes de racines repré-
sentent, a ce compte, 5,000 kilogrammes de matiére
sucrée, en y faisant entrer les 2,20 p. 100 produits
par la fécule, ou environ 4,000 kilogrammes, si on
néglige cet élément. Mais, comme oun le néglige par
les méthodes les plus suivies et les plus praticables,
nous considérerons le nombre 4,000 kilogrammes
comme la normale du rendement d’'un hectare en
matiere sucrée fermentescible.

Nous aurons donc a établir Ia proportion :

100 : 51,12 :: 4,000 : x

= 100 p.

et la réponse arithmétique est de 2,044 kilogrammes
30 grammes, représentant la quantité d’aleool pur
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que doit donner une recolte de 50,000 kilogrammes
a raison de 8 p. 100 de maliére sucrée, non compris
la fecule.

D’autre part, 1,000 kilogrammes dc betteraves
doivent produire, sur cette base, 51 kilogrammes
12 grammes d’alcool anhydre ou absolu , sil'on tient
compte des 2 p. 100 de fécule.

Mais, si 'on ajoute a ce chiffre de 51,12 d’alcool
pur les 16 p. 100 d’eau qui le ramenent au degré
commercial de B84 centésimaux, on aura 59 kilo-
grammes 3 d'esprit ou d’alcool commercial. D'un
autre cote, Paleool ayant une densité de 802,10 4 la
fempérature moyenne de 15°, on trouvera, si 'on
applique ce que nous avons dit précédemment sur
les densites, que 51 kilogrammes 12 d’alcool pur re-
présentent 63 litres 73 centilitres & 15° centigrades
de température, et, au méme degré de température,
71 litres 90 centilitres d’alcool commercial & 8%° cen-
tésimaux de force alcoolique.

Tous ces résultats théoriques sont d'une vérité
palpable et que personne ne peut contester, en ad-
mettant, nous le répéions, la normale de 10 p. 100
de matiére sucrée fermentescible. Mais la pratique
est loin d'atteindre ces mémes résultats, soit par
I'imperfection des procédés employés, soit par les
différences de qualités des betleraves ou de leurs
valeurs saccharines.

Voici, & ce sujet, les produils moyens de la pra-
tique, sur lesquels on fera bien de se baser, afin d’é-
viter toute cause d’erreur volontaire.
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Mille kilogrammes de betteraves donnent, en
moyenne, 47 litres 25 d’alcool & 84 centésimaux,
ce qui produit , pour 50,000 kilogrammes ou pour la
récolte d’'un hectare, un total de 23 hectolitres 62,
pendant que la théorie indique, pour t hectare,
35 hectolitres 95, c’est-a-dire une dilférence en plus
de 12 hectolitres un tiers.

11 va de soi qu’cn attendant les perfectionnements
a faire dans les appareils et dans les méthodes d'al-
coolisation de la betterave, un homme prudent et
sérieux ne doit prendre pour base de ses opérations
que les résullats constatés par la pratique, dans la
crainte de se fourvoyer. Avant donc d’établir les
principes sur lesquels repose l'alcoolisation de Ia
betterave, et. en général, de toufes les racines sucrdes,
nous croyons devoir mettre sous les yeux de nos
lecteurs le tablcau suivant, dans lequel ils trouve-
ront réunies les indications de la pralique et celles
de la théorie.

Tableaw comparatif des produits aleooliques d’un hectare
de betteraves et du priz de revient.

PRATIQUE. THEQRIE.
Produit en poids, 40,000 kil. 50,000 kil. 4 60,000 kil.

Prix derevient 816 £. 21 0;00
(DE DOMBASLE) .. ... «. 6481

4 8,50 0/00—425 &4 510 fr.
Différence pour la théorie, 7,74 par 1,000 kil.
Alcool produit &4 raison de

741,90 par 1,000 kilogrammes,
3511(:::2'95 A 43““,54.

Alcool produit & raison de
471,95 par 4,000 kilogrammes,
A 8uect ),
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Prixz de revient.

Matitres premieres ... 648 f. 25 fr. 4 B0 o
Alcoolisat. 47,60 0/00 304 380 A 356
Total....... 952 f. 805 fr. a 966 fr,

(pour 48hect 9, (pour 38Bect 05)  (poyr 43vect )

Prix de revient du litre,
envIron. ., cuvenunnnn.. 50 ¢c.] Environ,.. . . .. ceee. 22,

De ce tableau, il résulte qu'en définitive la théorie
annonce que 'on peut produire ['alcool & 50 p. 100
meilleur marehé que la pratique ne peut lobtenir
aujourd’hui. Voici, d’ailleurs, les principes sur les-
quels repose 'alcoolisation des betteraves et des ra-
cines sucrées, sur lesquels nous ne prétendons faire
aucune discussion.

Nous ferons seulement remarquer a nos lecteurs
que, notre but étant spécialement agricole, nous ne
voyons dans la production de ’alcool qu’un moyen
d’augmenter les ressources de la ferme ; aussi com-
mencons-nous la série des principes que le fermier-
distillateur ne doit jamais oublier par le suivant :

1° Ne produire de U'alcool et ne traiter les racines
qu'aw fur et @ mesure des besoins de Vétable.

Cest qu’en effet, et nous ne saurions trop le répe-
ter, 'engraissement du bétail est. 1a chose premicre,
importante; P'alcool n’est que I'accessoire, destiné a
proeurer cel engraissement & un prix de revient
moins élevé.

2" Adopler une méthode d’alcoolisation qut conserve @
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la pulpe la plus grande quantité de principes nulritifs,
tout en s'emparant de toute la matiére alcoolisable. Cette
régle est ¢videmment la conséquence de la premiere,
et nous verrons, en examinant les divers procédés
en usage, comment divers expérimentateurs ont su
la rendre éminemment pratique.

30 Chercher a obtenir la conversion en sucre fermen—~
tescible du sucre cristallisable et méme de la fécule, que
Pon ne doit jumais négliger. Nous indiquons les
moyens de parvenir 4 l'accomplissement de cette
regle, qui intéressc & un si haut degré la question
du rendement alcoolique. 11 suffit, pour en com-
prendre toute la portée, de se rappeler ce que nous
avons exposé dans le chapitre précédent sur la né-
cessité de transformer en glucose, seule fermentescible,
tous les éléments susceptibles de subir cette trans-
formation.

4 Ne jamais faire entrer dans Uappareil distilla-
toire de matiére d U'état pdteux. On ne doit jamais dis-
tiller que des liguides ; sans cela, on s’expose a deux
inconvénients graves : on brile le fond de son ap-
pareil et on communique aux produits une odeur ¢t
une saveur détestables. C’est ce qui arrive pour la
pomme de terre, quand on la soumet 4 la distillation
sous forme d’une bouillie plus ou moins épaisse ob-
tenue par la cuisson de ces tubercules. En un mot,
on ne doit jumais distiller que du vin, & moins d’em-
plover des appareils spéciaux.

50 Il faut obtenir le vin ou la vinasse & distiller le
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plus promptement possible. Cette régle n’a besoin
d’aucun commentaire.

60 On doit arréter la fermentation le quatriéme jour
au plus tard. Ceci a pour but d’obvier 4 la perte que
nous avons signalée comme irréparable, laquelle re-
connaft pour cause la production de I'acide acétique
ou du vinaigre.

7o Utiliser les vinasses qui ont été soumises ¢ la dis-
tillation.

Cette recommandation est de la plus haute impor-
tance, et nous comprenons parfaitement que maints
inventeurs V'aient revendiquée comme leur apparte-
nani. Pour nous, qui sommes loin de ces débats,
nous en constatons seulement 'immense portée,
sans en rechercher le véritable pére, qui, du reste,
nous est inconnu. En reprenant les vinasses qui ont
d¢ja servi, pour en faire le liquide d’une préparation
suivante, on évite la perte de la matiére sucrée, qui
résulterait d’une fermentation incompléte, et l'on
donne aux pulpes et aux résidus une valeur beau-
coup plus grande. Par I'exécution de celte régle, on
n’a plus a s’inquiéter des résidus liquides ni de leur
écoulement ; on économise la chaleur, et la matiére
sucrée obtenue 4 'aide des vinasses (1) fermente plus
facilement.

Telles sont les régles capitales, les principes les

(1) 11 est vrai de dire que les vinasses chaudes développent la
mauvaise odeur des alcools de betterave ; mais nous indiquons dans
notre ch. V notre modification dans cette partie du procédé,
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plus importants qu’il convient de ne jamais perdre
de vue quand on distille la betterave; le lecteur
nous saura gré de les avoir réunis el groupés ici
avant de nous occuper des méthodes proprement
dites. 11 pourrait se faire en outre que, malgré la
manie betteraviére qui s’est emparce de tous les es-
prits en si peu de temps, les gens sérieux ne fussent
pas complétement édifiés sur Pavenir de la nouvelle
industrie : nous allons dire a ce sujet toute nofre
pensee, et nous devons clore ce chapitre par les opi-
nions qui ont été émises depuis quelque temps.

L'importance de I'alcool comme produit industriel
est immense : nous ne sommes plas au temps ol ce
corps ne servait qu'en médecine, ou encore au ca-
baret sous forme d’eau-de-vie. Aujourd’hui, on
compte des cenlaines d’indusiries qui tomberaient
sans l'alcool, et ce fait explique suffisamment son
importance croissante. La fabrication des vernis, la
préparation d’'un grand nombre de produits chimi-
ques fort employcés, celle de Véther, qui tend a
prendre un accroissement prodigieux, mille autres
branches industrielles, réclament une production
abondante d’alcool. Sans nous étendre davantage,
nous croyons donc 4 Pavenir le plus riche pour cette
industrie, et nous la pensons appelée a rester long—
temps 4 la téte de toutes les autres,

On a fait, a propos de la betterave, une objection
sérieuse ; la voici : « Mais si les sucreries de bettera-
ves s¢ transforment en distilleries, quel que soit e
hénélice, 'avantage momentané du fabricant, n’en
résultera-t-il pas un dommage géncral par la rupture
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de Véquilibre établi de fait entre la production du
sucre indigéne ¢t celle du sucre colonial? » Nous
pourrions répondre a cette question et fatiguer notre
lecteur par de longues considérations sur la fabrida-
tion du sucre indigéne ; nous nous en gardons bien.
Remarquons seulement que cette objeetion, tout en
déplacant le {errain de la question, présente quelque
chose de grave en ce qu’elle invoque le bien général,
méconnu par Uintérét privé. Clest sous ce rapport
que nous 'avons envisagée lorsqu’elle s’est produite;
aussi nous rangeons-nous complétement de 'opinion
des personnes qui veulent faire de I'alcool un pro-
duit agricole, une simple question de ferme. Si cela
est vrai pour le vin, pour le cidre et tant d’autres
substances , pourquoi lalcool ferait-il exception,
surtout si Yon considére la betterave dans la ferme
comme un élement de nourriture, comme un four-
rage-racine dont on cherche & diminuer le cott par
la production de U'alenol ? Les sucreries n’ont rien a
voir dans la question ainsi modifiée ¢t replacée dans
ses vrais fermes, et pour nous ’objection n’existe plus.

On pourrait mieux faire encore, et nous allons
faire part & nos lecteurs d'une idée pratique dont
nous nous sommes entretenu souvent avec M. Laver-
riere, ancien directeur de Pdgriculteur praticien (1).

(1) L’Agriculteur praticien parait tous les quinze jours par liv.
de 24 pag. avec fig. dans le texte. Prix de Pabonnement pour I'an-
uée: 6 fr. Les abonnements datent du 4¢r octobre de ehaque annde.
Goy, éditcur & Paris,
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Pourquoi n’établirait-on pas des distilleries com-
munes , analogues aux fruileries destinées a la fabri-
cation du fromage en diverses conirées? Le petit
métayer, le propriétaire d’'un domaine peu étendu,
pourraient, de cette facon, jouir des avantages ré-
serveés aux g ns aisés, qui peuvent établir a leurs
frais des distilleries particuliéeres. On se cotiserait
pour les frais d’établissement, ou mé¢me, dans cer-
tains cas, on pourrait en faire une affaire toute com-
munale et obtenir 'assentiment de 'administration.

Le local trouvé, les appareils établis, on mettrait
a la téte un distillateur qui serait responsable de tout
ce qui pourrait arriver : il choisirait ses aides a son
compte, fournirait le combuslible et serail tenu de
pourvoir a I'entretien des appareils.

Pour l'indemniser de son travail et de ses soins, il
serait auforisé a4 garder une partie des produits dans
des proportions fixées 4 I’avance par un trailé for-
mel et dont on ne pourrait pas se départir.

La proportion varierait depuis un vingtiéme jus-
qu’a un dixieme des produits, selon I'importance de
la localité; en sorte que le fruitier-distillateur y
trouverait un intérét assez puissant f)our le porter a
bien faire. Ainsi, vous avez dessein de traiter
1,000 kilogrammes de betteraves pour les besoins de
vos bestiaux , vous les portez 4 la distillerie, et aus-
sitot , sans méme vous faire atiendre la distillation,
on vous remet une quantité d’alcool et de pulpes
proportionnelle. Le distillateur dispose alors de vos
belteraves, qu'il a payées ainsi selon un tarif prévu, 4
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moins que vous ne préfériez attendre que vos propres
betteraves soient traitées, et ne recevoir ce qui vous
revient de pulpes el d’alcool qu’aprés leur distilla-
tion.

Nous n’entrons pas dans les autres détails de ce
plan, qui nous parait trés-réalisable : on rencontre
encore des hommes de cceur, des gens d’initiative
sérieuse ; qu'ils 'étudient et voient §'il n’y a pas 13
les éléments d’une ulile création.

On pourrait étendre ce plan 4 1a vente de I'alcool,
et le distillateur pourrait étre tenu de vous payer, au
cours du jour ou au cours moyen de la semaine, la
portion de ce produit & vous revenir; enfin, il est
trés-facile de modifier le réglement de cet élablisse-
ment selon les exigences des localités et d’autres
raisons qu’il n’est pas de notre ohjet de déduire.

Oui, certes, et nous le disons en toute conviction,
lIa production de P’alcool de betteraves est une in-
dustrie d’avenir; mais, pour qu'elle reste dans sa
véritable place et qu'elle conserve toute son utilité,
il faut que ce soit une production agricole.

Nous sommes heureux de pouveir mettre sous les
veux de nos lecteurs la lettre suivante, adressée au
rédacteur du Moniteur industriel, ct insérée dans
cette feuille a la date da 26 février 1854. Elle con-
tient des détails intéressants sur une application a la
navigation a vapeur des produits alcooliques, et,
par conséguent, indigue une nouvelle voie a 'avenir
de la betierave, envisagée comme nous le faisons;
nous citons textuellement.
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« Lyon, 20 février 1854.

« A Monsieur le rédacteur en chef du Moniteur
industriel.

« Monsieur,

« Jai lu avec un intérét tout particulier, dans le
Moriteur industriel du 16 février courant, le compte
rendu fait par M. A. Pommier sur la distillation de
la betterave, d’aprés le procéde de M. Champonois.
Je ne doute poinl que I'industrie ne trouve promple-
ment la place de Paleool que la généralisation de ces
procédés pourra produire, quelque grande que soit
la quantité introduite dans le commerce ; cepen~
dant, je puis, pour mon compte, en indiquer un
emplol immédiat assez considérable et qui, dans l'a-
venir, pourra prendre une immense extension. Les
essais faits & Marscille par la maison L. Arnaud ct
Touache fréres, sur le navire le Du Tremblay, et &
Lorient, par le Gouvernement, sur le navire le Ga-
lilée, ont démontré les avantages économiques que
présentent les machines a vapeurs combinces, et il est
a croire qu'avant peu de temps l'usage de ces ma-
chines sera généralement répandu ; or, elles em-
ploient , comme liquide auxiliaire, ’éther sulfurique
ou le chloroforme. L’alcool entre pour la majeure
partie dans la fabrication de ces deux agents, qui,
pour cause, se vendent aujourd’hui un prix assez
¢levé. Quelque minime que soit la perte ou consom-
mation de ces liquides, il ne parait pas possible
qu'elle puisse jamais étre réduite & moins d’'un quart
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de litre par vingt-quatre heures et par force de che-
val dans les machines les micux confectionnées et
dans les appareils les plus parfaits, Ces machines,
applicables surtout & la navigation maritime et flu-
viale, comptent leur puissance par cenlaines de che-
vaux, et il est des lors facile de se faire une idée du
prodigieux développement qu’elles doivent donner &
la consommation de I'alcool. Dans ce moment, on
construit 4 Marseille, chez MM. Philip Tailor, deux
appareils de trois cent cinquante chevaux chacun
pour MM. L. Arnaud et Touache fréres, de celte
ville, et chez M. Cavé, a4 Paris, deux appareils de
cing cents chevaux chacun pour MM. Gauthier fré-
res, de Lyon. Ces quatre appareils, représentant une
force de dix-sept cents chevaux , consommeront en-
viron 425 litres d’éther sulfurique par vingt-quatre
heures; ce qui, pour cent cinquante jours de marche
dans Jannée, donnera un total de 63,750 litres. Je
crois qu’il faut environ 3 litres d’alcool pour produire
1 litre d’éther sulfurique, ce qui représente , pour la
marche de ces quatre navires seulement, une con-
sommation annuelle de 191,250 litres d’alcool. Sil'on |
considere que 'emploi de ces machines sur terre et
sur mer donne une économie nette de 50 p. 100 au
minimum , déduction faite de la consommation d’é-
ther sulfurique, on ne peut douter que leur applica-
tion s’é¢tende enormément dans un temps donné, et
je ne crois pas qu’eon puisse trouver un plus immense
débouché a la production de I’alcool. Ne semhle-t-il
pas que Dieu fasse éclore chajque découverte en son
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temps ! En face des besoins créés par la généralisa-
tion des machines & vapeur combinées, doit-on at-
tribuer au simple hasard cet heureux concours de
circonstances qui fait que les ingénieux procédés de
M. Champonois viennent & point fournir un aliment
a ces besoins et augmenter encore, par le bas prix
auquel il pourra livrer ses produits, I'’économie ap-
portée par le systéme-des machines & deux vapeurs
justement alors que 'extension donnée & Pindustrie,
et particuliérement aux moteurs & vapeur, éleve le
combustible 4 un prix excessif!
« Veuillez agréer, etc.

« PROSPER DU TREMBLEY,
« Auteur du systéme des machines & vapeurs combinées,
2, rue Constantine, & Lyon. »

11 est certain pour nous que la quantité d’alcool
nécessaire aux besoins de cetle industrie est appclée
4 des proportions colossales. Nous nous bornerons a
la citation de cette letire de M. du Trembley pour
faire voir comment le mouvement immense qui s 0-
pere dans toutes les branches de Ja science et de
I'industrie est une garantie suflisante de I’écoule -
ment facile des alcools a produire (1). A I'ccuvre

(1) I1 ne peut &étre inutile & ceux de nos lecteurs qui désirveraient
un renseignement plus préeis sur ce remarquable emploi de la va=
peur d'alcool, de lire une notice assez détaillée sur les machines &
deux vapeurs. Cette notice, empruntée au journal la Science
(22 avril 1856) et signée par M. Alfred de Gondrecourt, alors di-
recteur de cette feuille scientifique, révele d'aillours I'histoire de
cette idée et les droits de M, Lafond & la priorité. Nous citons tex-
tuellement :
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donc, et que le fermier et ’agriculteur comprennent
que c’est & eux seuls qu’il appartient de donner 'es—
sor convenable a4 cette grande création. Pour eux,
I'alcool sera toujours a bas prix ; pour le distillateur
proprement dit, les prix de revient seront toujours

« Nous présentons A nos lecteurs les détails suivants sur les
machines du Gelilée ; il ne sera peut 8tre pas sans intérét d’établir
I'histoire de I'invention des machines & deux vapeurs, qui parais-
sent appelées & rendre de si grands services 4 la navigation et &
V'industrie,

a« Nous devons d’abord rappeler quelques faits généraux :

« Les éléments essentiels d’une machine & vapeur & condenss-
tion sont : 1° une cliauditre ou générateur de vapeur ; 20 un con-
denseur; 30 un cylindre dans lequel se meut un pisten bien ajusté
qui est divisé cn deux compartiments ne communiquant pas entre
eux. — Lorsque la machine est en marche, un des compartiments
communique avec la chaudiere, et le piston regoit de ce ¢Gté, en
chaque point de sa surface, une pression égale 4 la tension de la
vapeur dans la chaudiére; ’autre compartiment communique avec
le condenseur et le piston éprouve encore de ce cfté unc pression
égale en chaque point & la tension de la vapeur dans le condenseur.
— La température du condenseur étant pen élevée, la tension de la
vapeur y est trés-faible ; le piston est donc poussé vers le conden—
seur avec une force égale & la différence des tensions de la vapeur
dans la chaudiére et le condenseur. — Lorsque le piston est arrivé
4 la fin de sa course, le cylindre se trouve plein de vapeur & la
tension de la chauditre, et si, &4 ce moment, on change les com-
munications, de maniére que le compartiment gui communiquait
avec la chaudiére communique avec le condenseur et réciprogue-
ment, cette vapeur ira se condenser dans le condenseur, les pres-
slons seront renversées et le piston sera poussd avec la méme force
en sens inverse de sa dernidre course. — On aura ainsi un mouve-
ment de va-et-vient du piston, qui se transmettra au deliors par
lintermédiaire d'une tige fixde au piston, et que I'on transformera
ensuite de la marciére la plus convenable pour le travail & effec-
tuer. Pour que le jeu de Ju muchine ait lieu, on voit qu'il faut,
& la fin de chaque course du piston, condenser la vapeur qui rem-
plit le cylindre. On opére cette condensation en injectant de 1’ean
froide dans le condenseur. Cette eau d’injection s'échauffant par la
condensation de la vapeur, doit &tre renouvclée & chiaque coup de

6
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plus élevés, sans méme y comprendre lintérét de
capitaux considérables, En faisant de I'alcool, 'agri-
culteur utilise un produit 4 peu prés perdu ; ses pul-
pes conservent la méme valeur, souvent méme elles
profitent plus aux animaux ; il y a done tout béné-

piston ; une petite partie est envoyée dans la chaudidre pour rem-
placer V'eau réduite en vapeur ; le reste est rejeté au dehors. On
perd donc ainsi & peu prés toute la chaleur que possédait la vapeur
d’eau.

« Un officier trés~distingué de la marine impériale, M. Lafond,
est parvenu & utiliser cette énorme quantité de chaleur en l'em-
ployant & chauffer un liguide trés-volatil, capable de donner, & une
température peu élevée de la vapeur & une assez forte tension.

e« L'appareil dont il se sert a cet effet se compose : 10 d’une
grande enveloppe en fonte dans laquelle la vapeur se rend aprds
avolr agi dans le eyliudre ; 20 d’un appareil tubulaire renfermé
dans cette enveloppe et contenant le liquide volatil & échauffer.

« Cet appareil tubulaire est formé de tubes en cuivre & minces
parois, soudés par leurs extrémités dans deux plaques de bronze
qu'ila traversent; deux cuves do forme prismatique rectangulaire
sont adaptées sur ces plagues, avec lesquelles elles sont réunies
par des joints hermétiques. Cet appareil repose sur le fond de I'en-
veloppe par une da ces cuvettes. Le liquide remplit la cuvette infé-
rieure et les tubes, la cuvette supérieure forme le réservoir A va-
peur. — Lorsque la vapeur d'eau arrive dans ’enveloppe, elle so
répand tout autour des tubes et leur céde une partie de sa chaleur.
La température des tubes tend donc A s'élever; mais le liquide vo-
l1atil qui les remplit leur enléve la chaleur & mesure qu’elle leur est
transmise et se transforme en vapeur, qui s'éléve dans le réservoir.,
On voit donc que, si on remplace le liquide volatil & mesure qu’il
se volatilise, de maniére & maintenir son niveau constant, les tubes
ne pourront pas s’échauffer et la vapeur d’eau sc condensera sur
leurs parois.

a Il importe de remarquer que l'écoulement de la vapeur d’eau
ayant licu d'une maniere continue vers le condenseur, il y aura
formation continue de vapeur du liquide volatil dans 'appareil tu-
bulaire. Cette vapeur ost conduite, & mesure de sa formation,
dans un cylindre, oi1 elle agit & la maniére de la vapeur d'eau.
Pour opérer sa condeusation, on & un deuxi®me appareil formé,
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fice 4 la ferme, ce qui ne peut exister dans la fa~
brique.

D’ailleurs, le plan dont nous avons exprimé I'idée,
sur les distilleries communes, permettrait de donner
a la fabrication des trois—six cne énorme extension.

commae le premier, d'une enveloppe en fonte et d’un appareil tubu-
laire. La vapeur, aprés avoir agi dans le cylindre, se rend dans
lintérieur des tubes, auxquels elle transmet sa chaleur., — Une
pompe refoule de l'ean dans l'intérisur de l'enveloppe, de fagon &
refroidir les tubes par un courant constant d’eau froide. La vapeur
8¢ condense donc, et le-liquide qui en provient est repris par une
petite pompe qui le refonle dans le vaporisateur. C'est cetie pompe
qui maintient le liquide du vaporisateur & un niveau constant. On
voit ainsi que la méme quantité du liquide volatil peut servir a
condenser une quantité indéfinie de vapeur d'eau. — La seuls
perte de ce liquide qui ait lieu est occasionnée par les fuites des
tiges du piston et du tiroir, qui laissent toujours passer une petite
quantité de vapeur. Toutefois, lorsque les presse-étoupe fonction-
uent bien, la perte ne dépasse pas 1 ou 2 litres de liquide par jour
de chauffe,

« On volt, par ce qui précede, que l'on peut employer un liquide
volatil quelconque, pourvu qu’il n'attaque pas la matidre de 1'en—
veloppe qui le renferme. Le meilleur sera, évidemment, celui qui,
pour une méme quantité de chaleur, donnera le plus grand volume
de vapeur 4 une tension déterminde. M. Lafond a d’abord employé
1'éther et a construit, il y a plus de dix ans, une machine binaira
qui & longtemps fonctionué dans un de nos ports militaires. Mais
les vapeurs d'éther, mélangées & l'air en cortaines proportions,
forment des mélanges détonnants; ces vapeurs, d'ailleurs trés-
Ionrdes, tendent, lorsqu’il y a des fuites, & s’accumuler dans la
partie basse de la chambre des machines. On ne peut donc em-
ployer ce liquide sans danger, 4 moins que la chambre des machi-
nes ne soit bien adrée et séparée des foyers des chauditres. Ces
incouvénients ont dft forcer M. Lafond & employer un autre liquide
lorsqu’il & voulu appliquer son systéme a la navigation. Le liquide
qu'il & adopté est le chloroforme, dont les vapeurs ne se bralent
pas & l'air et qui présente, sous le rapport de ['augmentation de
puissance, & peu prés les m8mes avantages que ’éther.

¢ Une machine, construite sur les plans de M. Lafond et mar-
chant par les vapeurs combinées d’eau et de chloroforme, a éié ins-
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On ne peut trop le redire, ce ne serait plus qu'un
produil agricole annexé 4 la production de la viande;
les deux produits se préteraient un mutuel appui en
diminuant le prix de revient et par conséquent les
chances de pertes ; en un mot, ce serait le succés.

tallée & bord du navire & vapeur de I'Etat le Galilds, ol elle fonc—
tionne parfaitement depuis bientdt une année. La ehaudiére fournit
de la vapcur & deux atmosphéres de tension, ce qui donne 2 kilo-
grammes de pression par centimétre carré de la surface du piston.
La tension, dans le condenseur, est de 45 centimétres, co qui
donne 6 hectogrammes par centimetre carré de surface du piston.
La force qui pousse le piston est done de 2 * — 0,6 ou 1 kilo—
gramme 4 hectogrammes par centimdtre carré. La tension, dans
le vaporisateur du chloroforme, est de 106 centimétres et de
15 centimdtres dans le condenscur, ce qui donrne, pour la force
exercée sur le piston, par centimétre carrd, 1 kilogramme environ.

« (ette force est moindre que celle qui s'exerce sur le piston du
cylindre 4 vapeur d’eau de un tiers environ. Mais il se produnit
dans le vaporisateur un volume de vapeur de chloroforme plus
grand que celni de la vapeur d’eaun condensée; de sorte qu'on a pu
donner au piston du cylindre 4 vapeur de chloroforme une plus
grande sarface. La surface de ce piston surpasse celle du piston du
cylindre &4 vapeur d’eau de un tiers exactement ; la somme des
efforts exercés sur chaque piston se trouve ainsi ramende i 1'éga-
litd. — Si, dans le cylindre & vapeur d’eau, la condensation était
opérée par le procédé ordinaire de Dinjection, la tension dans le
condenseur serait de 40 & 45 métres, ce qui donnerait 1 kilo-
gramme 8 hectogrammes environ, pour leffort exercé par centi—
métre carré de la surface du piston, au licu de 1 kilogramme
4 hectogrammes que 'on obtient par le procédé de M. Lafond.
Mais il faut remarquer qne, dans le premier cas, la quantité de
vapeur consoromée par coup de piston serait plus considérable que
dans le deuxiéme. On sait, en effet, que la vapeur, en sortant de
1a chauditre, entraine avec elle des vésicules d'eau qu’elle tient en
suspension et qui se déposent en partie sur les parois du cylindre.
Lorsque cette vapeur communique avec le condenseur, elle se com-
porte comme les vapeurs en contact du liguide qui a servi & les
former ; c’est—d-dire que, si la pression baisse, la température
baisse en méme temps ; 'enu en suspension et celle déposée sur les
parois du cylindre donnent de la vapeur jusqu'a ce que le liguide
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D’aprés les travaux et les recherches auxquels
nous nous sommes personnellement livré depuis
plusieurs mois, nous avons pu nous convaincre que
le prix moyen de revient des alcools de betterave
est de 70 4 80 centimes pour les distillateurs, tandis

restant soit arrivé 4 la température du condenseur. Le métal du
eylindre, 4 cause de sa conductihilité, tend évidemment aussi &
prendre cette température. Lorsque la vapeur afflucra de nouveau
dans ce compartiment du cylindre, une partie se comburera évi=
demment, en abandonnant sa chaleur aux parois du cylindre et au
liquide qui y est contenu. La vapeur, alnsi condensée, ne produira
évidemment pas d’effet utile, et sa quantité sera d’autant plus
grande, que la différence de température entre la chauditre et le
condenseur, sera elle-mé&me plus grande. Dans le systéme des va—
peurs binaires, la température du condenseur de la vapeur d’sau
est de 88° environ, celle de la chaudiere de 1200, ce gqui donne
pour différence 320. — Dans le systéme ordinaire, la température
du condenseur est de plus de 537 ; la température de la chaudiére
restant de 1200, la différence est 65, c’est-a-dire de plus que le
double de la premitre. La quantité de vapeur condensée dans ce
dernier cas est donc plus que le double de celle condensée dans le
premier; dans le systeéme binaire, la quantitd de vapeur dépensée
par coup de pistonr sera donc moindre que dans le systdme ordinaire,
et, par suite, sl l'on veut consommer la m8me quantité de vapeur,
il faudra augmenter la capacité du cylindre, et c'est ce qu'on a
fait.

« Le systéme binaire présente encore différents avantages,
comme, par exemple, d'alimenter la chaudiére avec de ’eau plus
chaude. L’eaun d'alimentation est prise au condenseur. Or, la tem-
pérature du condenseur est de 880, tandis qu’elle n'est que de 500
4 55° dans les machines ordinaires, ce qui fait une différence de 330
au moins. La m@me quantité de chaleur, ou, ce qui revient au
méme, ln méme dépense de combustible, produira une plus grande
qnantité de vapeur, ce qui permettra d'augmenter encore la capa-
cité du eylindre, si 'ou veut que la dépense de charbon correspon-
dante & chaque coup de piston soit la méme. Ajoutons & cela que,
par Uinjection, on introduit dans le condenseur une grande quantité
d’eau qu'il faut rejeter presque tout entidre au debors, ce qui n’a
pas lieu dans le systéme binaire, ol la vapeur du chloroforme seule
eat refroidic par une sorte d'injection.

6,
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qu'il nme peut dépasser la moitié pour Pagriculteur
engraisseur. Nous ne désespérons pas de voir, d’ici
& quelques années, lorsque l'opinion aura dirigé
'attention des hommes de recherches vers la plante,
vers le produit de la terre, 'alcool commercial tom-

« II ne serait pas possible, dans un exposé aussi court, de faire
sconnaitre les avantages du nouveau genre de machinas & vapeur.
Mais ce qui a été dit suffira, sans doute, pour faire voir que 'aug-
mentation de puissance obtenue par l'emploi du chloroforme,
comme liquide auxiliaire, est heaucoup plus grande qu'il n’avait
paru d'abord , par la ssule comparaison des efforts exercés sur 1'u~
nité de surface du piston dans les deux systémes. M. Lafond a
obtenu la méme puissance que dans les machines ordinaires avee
une consommation de charbon qui n’est pas la moitié de Ia con-
sommation ordinaire. La machine de cent vingt chevaux installée
sur le Galilée consomme un peu plus de six tonneaux de charbon
par jour de chauffe, au licu de quinze tonneanx environ que con-
sommerait une machine ordinaire donnant xu pavire la mfme vi-
tesse, Admettons que ’économie soit de sept tomneux sculement
4 38 fr., prix du tonneau, I’économie serait par jour da 243 fr.
Pour avoir 'économie réelle, il faudrait déduire de cette somme la
valeur du chloroforme consommé par jour; mais, outre que la
perte n’a pu 8&tre encore observée d’une fagon blen exacte, il faut
remarquer que le chloroforme est encore un produit do Iaboratoire
et eolte par conséqlient fort cheri mais, si Pindustrie venait &
Temployer en grande quantité, il n’est pas douteux gu’on ne trou-
vat hientdt un procédé de préparation en grand qui permettrait de
T'obtenir & un prix trés-réduit, comme 1'éther et d’autres substances.
L’emploi du chloroforme n’est pas d'aillenrs indispensable. M. La-
fond a méme essayé de le remplacer par lesprit de bois, que l'on
obtient & tris-bas prix, et la scule différence a été une petite dimi-
nution de la puissance du eylindre & vapeur d’eau, compensée par
une augmentation & pen prés équivalente de Ia puissance du cy-
lindre auxiliaire. La gqnantité de liquide perdu ne dépassant pas
1 ou 2 litres par jour, la dépense qui en résulte peut dtre négligée
devant 'énorme économie de charbon réalisée.

« Pour faire bien apprécier, sous le rapport de 1’économie, I'im-
portance des résultats obtenus par M. Lafond, il nouns suffira de
dire que, sur nos vaissenux mixtes de six cents chevaux ; on con-
somme plus de soixante-dix tonneanx de charbon par jour; et sur
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ber a 25 fr. 'hectolitre en moyenne ; ce resultat ne
peut étre atteint que par 'association agricole, il est
vrai; mais, tot ou tard, les choses jusies, les idées
saines et pratiques finissent par recevoir leur appli-
cation.

Nous terminons ce chapitre par une proposition

les vaisseaux 4 grande vitesse, comme le Napoléon, jnsqu’a cent
tonneaux., En prenant toujours 35 fr. pour le prix moyen du ton-
neau, cela fait, pour les premiers, une dépense de 2,450 fr. par
jour, et, pour les deuxiémes, de 3,500 fr. Ces chiffres suffisent
pour montrer quelles immenses économies seraient réalisées par
Temploi du systéme des machines 4 deux vapeurs, — Mais ce n’est
pas le sevl avantage de ces machines appliquées a la navigation.
En admettant qu’une machine binaire ait le méme poids qu'une
machine ordinaire de la meéme force, ce qui n’est pas, on voit que
le navire pourrait toujours prendre la méme quantité de charbon,
et, comme sa vonsommation journaliere n’est pas la moitié de la
consommation ordinaire, on pourrait exécuter des traversées plus
que doubles de celles anxquelles les navires 4 vapeur sont au-
jourd’hui limités. Ces muchines paraissent donc destinées A trans-
former la navigation, en donnant & I’emploi de la vapeur sur mer
une rapide extension , gn'il efit été impossible d’atteindre autre-
ment,

« Nous ne finirons pas sans combattre une objection que I'on a
longtemps faite & 'emploi du chloroforme. On craignait qu'il ne
réngit sur l'intelligence des bommes employés duns la machine, 4
la maniére de lopinm, et ne les cunduisit promptement & l'idio-
tisme. L'expérience a détruil ces craintes. On prétend seulement
que ces hommes cessent, aprés un certain temps, d'étre sensibles
4 D’action du chloroforme, si bien qu’on ne pourrait s’en servir
pour les endormir pendant une opération. C'est le seul résultat qui
paraisse hien constaté.

« En voild maintenant assez pour faire bien apprécier 'inven-
tion de M. Lafend. Le principe sur lequel elle est fondée posséde,
4 un degré éminent, ce caractére de simplicité que 1'on retrouve
dans tous les principes scientifiques qui ont fourni & l'industrie des
applications fécondes, et qui seul suffirait & un esprit philosophique
pour les recomnaitre.

« I’expérience n prouvé, par les économies réalisdes, la valeur
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dont la portée n’a pas besoin d’dtre expliquée pour
otre sentie :

Toute plante, graine, racine, toute portion de végétal
contenant de la fécule ou du sucre ou méme un lissu
transformable en sucre, est facilement alcoolisable.

Si donc on se rend un compte exact de cette vé-

du systéme. La seule chose qu’il nous reste & en appreudre, c'est
la duréo des appareils tubulaires. Mais, de ce ¢0té, le systéme est
jnattaquable.

« Tous les appareils ont été essayés & une pression de neuf at-
mosphéres & Pintérieur, tandis qu'ils ne sont destinés a4 en suppor-
ter qu’une de¢ six & sept tout au plus. Le liquide employé n’exerce
aucune action chimigue sur le métal et 'appareil, qui, du reste,
est protégé contre tout chioe gxtérieur par 'enveloppe de fonte. On
ne voit donc pas comment les appareils pourraient se détériorer
autrement que par le frottement du liquide et de la vapeur sur les
parois des tubes.

a Sile liquide est maintenu bien propre, cette cause d'usure est
peu énergique, et I'on peut avee certitude présager aux appareils
une longue durée,

« Quoi qu'il en soit, Vessai de M. Lafond est, sans contredit, la
tentative la plus remarquable de perfectionnement des machines
A vapeur depuis les travaux de Villustre Watt, et son nom occu—
pera désormais une place distinguée dans I'histoire de ces machi-
nes & vapeur, 4 cdté de ceux de Papin, Newcomen, Watt,
Evans, etc.

« M, Lafond est un ancien éléve de I’Ecole polytechnique, et son
nom est un nom de plus 4 ajouter 4 cette pléiade d’hommes distin-
gués qui l'ent illustrée dans toutes les branches des sciences et de
lindustrie. »

En outre de I'intér8t qui se rattache 4 ce document, nous 'avons
reproduit avec d’antant plus de plaisir que nous sormmes heureax
d’y avoir rencontré des faits certains et des détails que "impartia-
lité nous faisait un devoir de mettre en relief. Ce n’est pas 4 nous
de trancher la question entre M. Lafond et autres, mais il est bon
que le public puisse avoir les éléments d’une discussion sous les
yeux pour se pronoucer en toute connaissauce de cause. N. B.
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rité, on arrive a déduire plusieurs conséquences re—
latives & l'usage que l'on peut faire de certaines
plantes pour la fabrication de ['alcool ; nous en in-
diquerons les plus importantes en mentionnant les
éléments alcoolisables. Nous reviendrons, au reste,
sur cette question dans un petit travail spécial ot
seront consignées nos expériences sur l'alcoolisa—
tion de ces plantes ct leur rendement pratique, en
mettant en regard les chiffres de la théorie.

Plantes alcoolisables.

NOMS. ELEMENTS.
BeleIave. .. coveveeeioennan, Sucre de canne, glucose, fecule.
Carotte,.veveevnverennncnns — — —
Sorgho sueré (tiges)......... - — -

Mais {tiges)....oeeen oot - — —
Potiron et melon..... e — — —
Citrouille et courge......... — -— —
(Toutes les plantes de la famille des courges sont a la
fois sacchariféres el féculentes.
Rutabaga.................. Sucre de canne, glucose, féeule.
Rave. .........coeivninn
Tropweolum tuberosum (capucine tubércuse) — —
Pomme de terre.. v iinen teiiianaies — —
(Et toutes les plantes tuberculeuses, oxalis, etc., etc.)

Topinambour (1)............ Sucre de canne, glucose, {écule.
Pomimes,
Poires, et tous les fruits proprements dits — —
Prunes,

(1) Contient en outre de la pectosine. N. B.
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Toutes les céréales :
Blé, orge, seigle, sorgho, millet..................... fécule.
Avoine, sarrasin, mais (graines...................... -
Riz (la meilleure de towles)e.vvvvieviien ciciainnnans —
YesCeS, POIS .. et a i ian cne e e e —
Feves, haricots, lentilles, etc.. ... ..ooiiiiiianotn —_
Asphodéle TameuX.....cocvvvreerinvnrennrcncnnn pectosine.

Ce tableau est loin d’étre complet; nous possé-
dons dans nos cartons un compte exact d'expérien-
ces preécises faites sur- quatre-vingt-deux plantes ou
matieres alcoolisables, présentant toutes un intérét
_considérable. Nous n’avons voulu que faire pressen-—
tir ici toutes les vastes conséquences de la proposi-
tion que nous venons d’exposer.
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Examen des systémes et des méthodes d'alcoclisation de la

bLetterave.

M. Dubrunfaut, M. Champonois, M, Kessler, M. Leplay.

En présence d’un avenir brillant ; d'une situation
exceptionnelle, les méthodes abondent, les systémes
se dévorent. Nous allons examiner de sang-froid et
avec impartialité touf ce qui en vaut la peine, sans
nous laisser suprendre par I'auforité ou 'ascendant
de partisans plus ou moins eélebres, dont les cfforts
tendent & faire tomber un tel pour le triomphe et la
gloire d’'un autre tel. Et pourtant, s’il est quelque
chose dont 'impartialité soit la propriété, 'embléme
absolu, ce devrait étre la science pratique, celle qui
apporte a l'industrie les produits de ses veilles a
mettre A exéeution.

Avant d’entrer dans l'examen eritique des syté-
mes en présence, nous croyons devoir dire haute-
ment qu'il n’y a pas un seul procédé, breveté ou
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non, qui puisse empécher la fabrication libre de I’al-
cool de betteraves ou de foutes les autres plantes
que nous avons mentionnées. I.e domaine public est
assez riche pour que l'on ne soit pas obligé de faire
un emprunt & des brevets ; ce n'est qu'une question
de principes connus depuis longtemps, torturés
dans tous les sens pour faire de telle ou telle appli-
cation une maticre a brevet.

Que les cultivateurs se tranquillisent donc a cet
égard ; ils peuvent alcooliser leurs plantes-racines
leur gré sans entrer dans aucune question de brevet,
en suivant pour base les principes que nous avons
énonces dans les deux chapitres précédents.

Les principales méthodes mises en usage jusqu'a
présent sont les suivantes :

1o Distillation du jus concentré d U'état de sirop fer-
menté.

Nous ne parlerons pas de ce systéme, qui ne pré-
sente ni économie ni aucune des qualités d’'une mé-
thode pratique.

20 Distillation de la pulpe méme, cuite ou crie, fer-
mentée.

Ce systeme péche évidemment contre un des prin-
cipes que nous avons posés précédemment ; par la,
on introduit la matiere & I'élat pateux dans Pappareil
distillatoire et Von fait un détestable travail, a
moins qu’'a 'aide d’une distillation a la vapeur, dans
un appareil & faux fonds, on n’évite les inconvé-
nients que nous avons signalés,
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3o Distillution du jus surré, fermenté, obtenu par la
pulpation et la pression ou par macération.

4o Distillation du mout obtenu par la réaction de
leau chaude acidulée sur les betteraves séchées ou cos-
settes.

Afin de n’avoir plus & revenir sur la distillation
des betteraves séchées, laguelle ne présenle & nos
veux , pour le fermier-distillaleur, qu’un avantage
trés-mcdiocre, disons toul de suite en quoi cette
méthode consiste, d'aprés le procédé de M. Douay-
Lesens, de Vulenciennes. On coupe les betteraves
bien netloyées en petils morcepux; on les fait sécher
4 I'édtuve sur une toile metallique et on les conserve.
Quand vient le moment de les traiter, on les soumet
4 Paction de l'eau chaude aiguisée de 2 4 3 p. 100
d’acide sulfurique. On obtient ainsi un jus acide que
Ion met fermenter dans une cuve avec un peu de
graine de lin el de levlre de biére,

Si, comme le fail remarquer M. Barral, le but de
I'acide est de changer le sucre cristallisable en sucre
fermentescible, ce qui est vrai, comme nous l'avons
dit précédemment, ce ne nous parait pas étre une
raison pour ne pas neutraliser en partie cet acide a
I'aide de la chaux ou de la craie. Une légére réaction
acide aide a la fermentation, mais un excés d’acide
est toujours nuisible.

M. Barral, qui a fait paraitre dans le Journal d’a-
griculture pratique une série d'articles sur le sujet
qui nous occupe, a laissé se glisser dans le premier
de ces articles quelques erreurs de chiffres. Nous les

~
i
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relevons ici, parce qu’elles nous paraissent de nature
a donner lieu A des calculs faux el a des déceptions.

Un kilogramme de sucre ne donne pas 600 gram-
mes d’alcool absolu, mais bien seulement 511 grammes
20 centigrammes.

Ce résultat nc donne que 603 grammes de trois-siz
4 B30 de densité et non 736 grammes, comme le dit
M. Barral.

A la densité de 830, celle de I’eau distillée étant
1,000, 603 grammes d’alcool commercial équivalent
a 73 centilitres environ.

Par conséquent, leg 50 kilogrammes de sucre con-
tenus (d'aprés les chiffres, au minimum) dans 1,000 ki-
logrammes de racines donneront 36 litres 50 d’alcool
commercial, et non 41.

Nous ajouterons & celte reclification que I’appré-
ciation théorique de M. Barral ne reposc que sur la
faible donnée de 5 p. 100 de sucre dauns la betterave.
Il est facile de vnir qu’il y a erreur en cela, et nous
ne mentionnerons pour le prouver que le résultat
de la pratique, laquelle cbtient 18 hectolitres 90 li-
{res par 40,000 kilogrammes de racines, c’est-d-dire
47 litres 25 eentilitres pour 1,000 kilogrammes, ce
qui conduit & 6,47 p. 100 de sucre.

Quoi gqu’il en soit de ces petites choses, nous nous
plaisons a reconnaitre, comme le fait M. Barral, que
le cerveau des chimistes engendre tant d'idées que
c’est grande peine d’en débrouiller le chaos. Nous
ne nous arréterons donc pas aux inventions plus on
moins brevetées que Fon a lancées a la téte du pu~
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blic ; nous avgns & donner a nos lecteurs des choses
plus utiles qu'une nomenclature du registre des bre-
vets, et nous leur parlerons de quelques mcthodes,
de celle de M. Dubrunfaut, de celle de MM. Champo-
nois et Bavelier, et de celle dite Leplay.

M. Barral a parlé, dans les articles déja cilés, de
la méthode de M. Dubrunfaut ; nous croyons devoir
reproduire ce qu’il en dit de plus important, en y
ajoutant nos propres observations.

Nous ne portons pas aux nues M. Dubrunfaut, et
nous sommes loin de vouloir nous faire le panégy-
riste dc personne ; mais combien de fois cc travail-
leur obsting a-{-11 mis sur la voie d’autres chercheurs
qui ont su profiter de ses premiéres idées et de ses
apercus ? Avons-nous besoin de citer des exemples?
M. Dubrunfaut a rendu trop de services a I'industrie
pour avoir besoin qu'on le loue mal & propos.

Si nous avions a faire son ¢loge, nous ne pour-
rions mieux faire que de citer en entier la lettre de
MM. Peéliot et Bonardat, menlionnée dans la 26¢ li-
vraison du Cosmos (2¢ année, III* volume). Modestie
et travail, tels sont les éléments de sa gloire.

Il mérite cependant quelque pléme, pour avair ra-
rement parachevé ses excellentes idées ; aussi 'accu-
serons-nous, avec M. Barral , de s’étre laissé aller &
prendre des vieilleries pour de la nouveauté : trop
frappé de son objet, il a cru, chose commune, que
ce qui le frappait bien fort étail a lui. Aprés tout,
quand les vieilieries sont assez bonnes, qu’importe,
si elles sont accompagnées de nouveautés sérieuses ?
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Voyons notre citation :

« M. Dubrunfaut a pris un brevet d'invention prin-
cipal en oclobre 1852 et trois brevets d’addition en
décembre 1852, en février et en septembre 1853. 11
dit qu’il a découverl que les acides énergiques,
comme l'acide sulfurique, l'acide chlorhydrique,
Pacide tartrique et 'acide oxalique ont, d certaines
doses, la propriété d’empécher les jus sucrés de fer-
menter, tout en changeant le sucre cristallisable en
sucre interverti ou incristallisable ; ¢’est la un fait
connu depuis longtemps. »

Cect est vrai : M. Dubrunfaut nc peut se prévaloir
de cette idée, qui est loin de lui appartenir. Encore,
dans ce qu’il émet, y a-t-il une omission grave, i
notre sens. Si les acides, @ une certaine dose, ont la
propriété de retarder ou d’empécher la fermentation,
ce n'est que momentanément ; leur action se détruit
peu a peu, et I'on doit ajouter qu’une légére réaction
acide faverise la fermentation, loin de I'empécher.
Cest, du reste, ce que M Dubrunfaut a dii recon-
nailre, st nous en jugeons par ce qui suit :

« M. Dubrunfaut ajoute qu’il a trouvé qu'a des
doses moindres il arrive, avec 'acide sulfurique no-
tamment, que le jus de betterave subit intégralement
Ia fermentation alcoolique, sans gu'il y ait jamais de
fermentation glaircuse ou lactique, qui donne tant
de perte dans la distillation des mélasses, du glu-
cose, ete. »

Voila une idée juste : elle conduit & une applica-
lion vraiment pratique que nou$ exposerons plus
Join en indiquant notre opinion sur les lignes sui-
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vanies. Nous convenons, avec M. Dubrunfaut, que
les mélasses, la glucose, etc., ne subissent que la
fermentation réguliére, alcoolique ou vineuse, quand
on les additionne d’acide sulfurique et méme d’acide
tartrique. Pour avoir négligé cette précaution, nous
avons éprouvé de la perte dans deux fermentations
d’essai faites en 1853 : dans la premiére, la perte
était de 34 p. 100; dans la seconde, elle était de
42 p. 100 sur le rendement alcoolique de mélasses
fermeutées , passees a la fermentation glaireuse.

« La quantité d’acide sulfurique qu’il faut em-
ployer est, d’aprés M. Dubrunfaut, de 1 4 2 p. 100
du poids du sucre contenu dans le jus de betterave,
et quelquefois moins de 1 p. 100 ; ces proportions
équivalent a4 des quantités d’acide variant entre 50
et 200 grammes par hectolitre de jus. La proportion
d’acide sulfurique qui empéche la fermentation est
de2 4 3 p. 100 du poids du sucre. La température a
laquelle part la fermentation est de 18 a 200 ; il faut
éviter qu'elle s'¢léve pendant l'opération au deld
de 280,

« S'il est vrai qu’il n’y a pas besoin de levire de
biére pour obtenir la transformation du sucre en al-
cool, le procédé Dubrunfaut présente une idée nou-
velle. Cependant l'auteur semble dire que la pre-
miere fois il faut une petite quantité de levire : on
peut ensuile s'en passer, ajoute-{-il, en mettant
dans les nouvelles cuves une proportion non indiquée
de vin en train de fermenter, c¢’'est-a-dire une parlie
du liquide d’une cuve déja en pleine fermentation. »
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Ici, M. Barral se trompe sans doute : en effet, on
sait depuis longtemps que les mati¢res sucrées végeé-
tales sont toujours accompagnees de substances albu~
minoides qui déterminent le ehangement du sucre de
canne en sucre incristallisable et produisent la fer-
menlation aleoolique sans le secours des acides : ce
n'est donc pas une idée nouvelle ; mais dn doit sa-
voir gré & M. Dubrunfaut d’avoir appelé 'attention
sur ce point, de 'avoir indiqué 4 la pratique : c’est
14 déja un titre de gloire suflisant pour la noble am-
bition d’un homme sérieux.

Nous constaterons cependant qu’il est bon de con-
server au mout une légere réaction acide qui favo-
rise la fermentation et la détermine plus rapidement.
Aussi nous condamnons tous ceux qui, aprés avoir
employé l'acide sulfurique, ne le neutralisent pas
par la craie de maniére a4 n’avoir plus qu’une légére
teinte violette du papier bleu de tournesol. C’est, du
reste, ce qu’indique M. Dubrunfaut :

« L’inventeur indique I’'emploi de la craic pour sa-
turer I'acide qu’on pourrait avoir mis en excés; il
brevéle un chauffe~-vin particulier, et jl signale le jus
de tcpinambour coamme pouvant donner aussi un
ferment.

« M. Dubrunfaut brevéte aussi 'extraction directe
de l'alcool de la betterave préalablement coupée, ou
de la betterave a I'élat de cossette : nous avons vu
que ce sont 1a des idées anciennes.

« L'inventeur conseille 'emploi de 'acide sulfuri-
que sur la ripe méme, de maniére & acidifier la
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pulpe ; nous croyons cette méthode préjudiciable a
la bonté de la pulpe, qui, on ne doit pas I'oublier,
est un aliment précieux pour le beétail. Les distille-
ries de betleraves annexées aux exploitations rurales
ne sont une bonne chose qu’autant que la pulpe peuat
étre consommeée par les animaux d’engrais. »

Il reste bien entendu que pour nous, gens agrico-
les avant tout, cette réflexion de M. Barral est de
la plus éminente juslesse. Nous ne voyons daus I'al-
cool qu'un moyen de produire de la viande & moin-
dre prix, et tout ee qui empéche notre véritable but
nous semble nuisible. N'allez pas demander a4 M. Du-
brunfaut d’étre agriculteur, il est industriel : sous ce
rapport, il a parlé en véritable industriel; mais,
comme on Je verra plus loin, il aurait pu modifier
son emploi de I'acide sulfurique d’'une maniére moins
nuisible 4 l'agriculture.

« Les appareils employés pour la distillation par
M. Dubrunfaut ne sont autres, a quelques légeres
modifications prés, que ceux des distilleries ordi-
naires. »

(BARRAL, Agric. pratique du 20 janvier 1854.)

Nous pourrions examiner les 1dées de M. Dubrun-
faut d’aprés lui-méme, car nous avons sous les yeux
sa derni¢re brochure ; mais il nous parait préférable
de donner en résumé les conclusions rationnelles
qu'inspirent la lecture de ses publications et la con-
naissance de sc¢s travaux.

10 M. Dubrunfaut n’a rien ou presque rien invente
en science; mais personne ne peut lui denier sans
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.
injustice le mérite incontestable d’avaoir habilement
profité des lueurs scientifiques pour rendre i l'in-
dustriec d’éminents services;

20 M. Dubrunfaut est I'homme industiriel par ex-
celience, pew phraseur, se lrompant parfois, mais
travaillant quand mémne 4 se rendre utile 5

3° Tout ce que M. Dubrunfaut fait entrer dans la
composition de son proceédé est vrai, quoique plus ou
moins conuu antérieurement eu théorie ; mais il a le
mérite d’avoir fait des faits pratiques avec les choses
de théorie.

Si nous avouns cru devoir étre aussi explicite dans
notre opinion sur M. Dubruntaut, c’est que, nous le
proclamons hautement, notlre conviction est que Ia
distilleric de la ferme (et non la distillerie indus-
trielle) pcut seule amener des résuiiats certains et
d’avenir dans la fabrication des alcools.

Avant tout, juslice et vérité.

Maintenant que nous avons dit sur M. Dubrunfaut
el sa méthode ce que nous avions 4 dire , nous em-
pruntons a M. A. Pomunier, dans I' Echo agricole, les
détails qui suivent sur le procédé de MM. Champo-
nois et Bavelier. '

« Nous signalions dans I'Echoe du 16 juin, d’aprés
la Revue des inrveniions, un procédé nouveau propre a
trailer de la betterave, dans la ferme méme, et gé-
neraliser ainsi la culture de cetle racine, devenue
plus précicuse encore par la funeste persévérance de
I'affection des pommes de terre.

« Les auteurs de ce procédé élaient partis de ce
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fait : que le cultivaleur qui veut tirer de la betterave,
comme nourriture du bétail, tout le parti possible,
la coupe préalablement en tranches et la fait fer-
menter avec des pailles ou fourrages hachés. C’est
en effet ainsi que la betterave s'emploie dans les ex-
ploitations intelligemment dirigées. Dans les unes,
on fait cuire légérement la betterave et on P'éerase,
pour la mélanger aux pailles et fourrages hachés,
dans les autres, on la tranche au coupe-racine, on la
méle aux pailles et fourrages découpés et on arrose
le tas d’eau chaude pour activer la fermentation.

« Dans I'un et Vautre cas, les bestiaux sont trés—
avides de cette préparation ; mais, par l'effet de la
fermentation, le sucre se décompose en alcool, et
cet alcool non recueilli se perd dans la fermentation
méme.

« Conserver a la betterave ses qualités nutritives,
recueillir I'alcool perdu, et cela par des moyens
simples et économiques & la portée des exploita-
tions rurales, tel est le probléme que se sont poseé
MM. Champonois et Bavelier, el qu’ils nous parais-
sent avoir résolu.

« 11 n’est pas un caltivateur qui ne comprendra
parfaitement la pensée de M. Champonois. Il ne s'a-
git pas de convertir les agriculteurs en industriels,
de leur demander des avances de capilaux considé-
rables, des constructions dispendieuses, des maclii-
nes couteuses et d’un entretien difficile ; e cultiva—
teur reste cultivateur, il calcule ce qu’il lui fautl

cultiver de betteraves pour entretenir un nombre
7
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déterminé de bestiaux, et au lieu de traiter chaque
jour, comme nous l'avons indiqué plus haut, les
quantités nécessaires a la nourriture de son bétail,
il les traite également quotidiennement, mais par un
procéde qui, apres avoir retiré de la belterave la
matiére sucrée sous forme d’alcool, matiére perdue
par la fermentalion & I’air libre, lui conserve tous les
autres éléments salins, albumineux et azotés qui
constituent essentiellement sa valeur nutritive. L’al-
cool est le produit secondaire qui vient diminuer le
prix de la betterave ; le but principal, essentiel, c’est
la nourritere et I'engraissement du bétail et la pro-
duction des engrais & bon marché.

« On concoit tout ce qu’une pareille proposition a
de séduisant au pnint de vue agricole ; mais plus sa
solution devait présenter d’ulilité, moins nous avons
di mettre d’empressement a la révéler au public,
avant d’avoir vu fonctionner le procéde, c’est-d-dire
avant d’avoir examiné pratiquement et ia production
de l'alcool et la nourriture du bétail par les résidus
de cette fabricalion.

« L’opération vient d’étre soumise a la pratique
avec toutes ses conditions methodiques dans une
ferme appartenant & M. Huot, de Troyes, et c’est [a
que nous avons pu la suivre. Nous en [ajsons con-
naitre anjourd’hui les détails et les résultats.

« L'installation est faile dans un petit biatiment de
10 meétres de long sur 8 de large, et d’environ 5 meé-
tres d’elévation.

« L'outillage se comipose d'un appareil & distiller
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fourni par la njaison Cail el Cie, monté sur un four-
neau en briques, de quatre cuves en hois pour la fer-
mentation, de six cuviers pour la macération et.
d’un coupe-racine ordinaire.

« L’appareil 4 distiller, dont le prix varie suivant

le prix du cuivre, a colté. ............. 2,000 fr.
« Les quatre cuves a fermentalion,
120 fr. une. oo oo e 480
« Les six cuviers & macération, 60 fr.
'un..... e 360
« L& COUPE-TACINe. , .o vveeerivnnnan 150
« Toyaux, robinets, pompes a jus,
moutage, fourneau, ustensiles, etc...... 2,000
« Total.......... 4,990 fr

« On y emploie par jour, de six heures du matin
a six heures du soir, 2,250 kilogrammes de hette-
rave, et il en sort 1,800 kilogrammes de résidus, et
180 kilogrammes d’alcool 4 50, dont M. Huot nous
a déclare avoir refusé 95 {r. I'hectolitre.

« Le personnel se compose d’un ouvrier pour sui-
vre la distillation el [a fermentation, d’'un second
pour la macération et d'un troisitme pour charger
les betleraves découpées dans les cuviers.

« Le coupe-racine est m et servi par trois
hommes.

"« La dépense pour tout le chauffage est de deux

hectolitres de houille par jour ou l'équivalent en
bois. On le comprendra facilement, lorsque nous
expliquerons I'emploi des vinasses.
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¢ Il est évident quavec un mauncge pour faire
mouvoir le coupe-racine el le méme nombre d’hom-
mes & la distillation et 4 la macération , on pourrait
trajter le double de betteraves.

« Nous avons dit plus haut que le cullivateur n'é-
tait pas ici un mdustriel, que son but devait étre de
nourrir le plus de bétail possible au meilleur marché
possible. Le cultivateur peut donc élablir son compte
de plusieurs maniéres : ou vendre ses betieraves i
sa distillerie en lui rachetant ensuite ses pulpes, ou
bien considérer le produit de la distillerie comme
un produit secondaire qui lui diminue, dans une
plus ou moins forte proportion, le prix de la nour-
riture de son bétail ¢t de l'engrais que celui-ci
fournit.

« Chacun pourra faire son compte & sa maniére ;
nous l'é¢tablissons comme suit :

« 2,250 kilogrammes, travail d’un jour, a 16 fr. le

mille....... ....oooion Lo 36 fr.»c.
« Main-d’ceuvre et combustible. ... .. 10
o Intérét du capital a 10 p. 100 pen-
dant deux cents jours de travail....... 2 50
« Entreticn.........ooo i 1 50
« Total de Ia dépense....... 50 »

« Voila donc le prix de 2,250 kilogrammes de
betteraves port¢ a 50 fr.; mais vous vendez 180 li-
tres d’alcool de 500, au cours actuel, a 95 fr. les
100 litres, soit 171 fir. La betterave donnée au bétail
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n’a donc rien codté, et vous avez encore 121 fr. de
bénéfice.

« Quand méme 'hectolitre d’alcool & 500, qui vaut
aujourd’hui 95 fr. sur place, tomberait des deux
tiers, le prix de Ia betterave serait encore plus que
couvert ¢t Ie bétail aurait sa nourriture pour rien. 1l
tomberait encore plus bas que, ne diminuat-il la
nourriture que de moitié, il y aurait encore grand
avantage pour le cultivateur A utiliser ce procédeé.
Ainsi se justifie cette pensée fort juste de M. Cham-
ponois, que, chez le cultivateur qui distille de la
betterave, ’alcool est Paccessoire et la betterave le
principal.

« La macération est, on le sait, le déplacement des
éléments constitués de la betterave, sucre, etc., etc.,
par I'’eau, qui prend la place des éléments qu’elle a
déplacés. Pour que Ia macération puisse s’opérer, il
faut que le liquide macérateur soit versé chaud au
degré d’ébullition ; mais I’eau, quand elle remplace
dans les cellules de la betterave les éléments qu’elle
vy a déplacés, Ote au résidu de la macération une
grande partie de sa valear putritive. C’est, indépen-
damment d’autres inconvénients de fabrication, ce
qui a fait renoncer & la macération dans la fabrica-
tion du sifere.

« Pour éviler ce double inconvénient | ¢’est-d-dire
le chauffage du liquide macérateur et le peu de va-
leur nutritive des betieraves macérées, qu'a fail
M. Champonois ? Une chose trés-simple : au lieu
d’eau, il reprend, pour macérer la betterave, les
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vinasses qui sortent de lappareil distillatoire; ces
vinasses, suflisamment chaudes et chargées des élé-
ments qu'elles ont emportés une premicre fois, dé-
placent les principes sucrés, albumineux et autres
de la betterave et se substituent a leur place; de
telle sorte qu'au lieu de résidus lavés par l'eau,
quand on n'emploie que l'eau chaude a la macéra-
tion, on a des résidus enrichis par les vinasses de
tous les éléments mémes de la bhetterave, moins le
sucre qui s'est transformé en alcool. Il y a donc
grande économic de combustible et produit alimen-
taire beaucoup plus riche.

« Quant & la fermenfation des jus, elle est des
plus simples. Elle se fait de continuité, sans emploi
de levire ; elle est combinée dans les guatre cuves a
fermenlation, de maniére qu’il y en a toujours une a
distiller le jour, une autre a distiller le lendemain et
deux autres a moitié vides pour recevoir le jus frais
de 1a macération.

« Tout eela est d’une simplicité parfaile et se fait
sans inlerruption aucune et avec upe telle régularité,
que M. Huot retire de chgque cuve la méme quantité
d’alcool.

a« En un mot, il n'entre dans la fabrique que de la
betterave et il n’en sort que de la bettarave et de
I'alcool. Il n’y a pas d’eau & perdre comme dans la
feculerie ou dans les distilleries, ou les vinasses sont
un embarras.

« Yoici mainlenant Pemploi que M. Huot fait des
résidus.
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« La betterave découpée en tranches, comme Ja
choucroute, est retirée trés—chaude des cuviers ma-
cérateurs au moyen d’un instrument des plus sim-
ples. Elle a une consistance de demi-cuisson, une sa-
veur aigrelette, saus appareunce de sucre.

« On la porte dans des cuviers en bois, oll on la
melange avee des balles de paille; menues pailles et
des fourrages hachés, et on la laisse ainsi pendant
vingt-quatre a trente beures. Il se développe dans le
tas une chaleur et une fermentation vineuse aroma-
tisée par les fourrages, el c’est dans cet élat que
M. Huot les fait distribuer au bétail deux fois par
jour, et dans les mémes proportions qu’il adminis-
trait antérieurement la betlerave.

« Le bétail mange ce mélange avec une trés-
grande avidité, et M. Huot nous a déclaré que,
depuis qu’il a commencé celle opération, c’est-d-dire
depuis cing semaines, la prod uction du lait a doublé
dans ses étables.

« Pour l'appréciation de ces résultats, nous de-
vons ajouter que les betteraves qui ont été employées
sont de I'espéce fourragére oy disette et dans le plus
mauvais état de conservation possible, par suite de
retards dans les transports et des atiaques de la ge-
lée. Elles serient complétement impropres a f"ure
du sucre.

« M. Huot s’est empressé de nous fournir tous les
renseignements el tous les détails que nous lui avons
demandés. 11 est impossible de témoigner plus de
bonne grace et de franchise. Tous les cultivateurs
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qui voudraient vérificr par eux-mémes ce que nous
avons vu sont certains de recevoir chez M. Huot
l'accueil le plus cordial et le plus empressé.
« A. POMMIER. »
{Echo agricole du 9 février 1854.)

Nous continuons en entier ceife citation intéres~
sante du travail de M. Pommier sur le procédé de
MM. Champonois et Bavelier. M. Pommier esl assez
connu en agriculture pour que personne n’ait 4 sus-
pecter sa bonne foi et ses lumiéres :

« En rendant compte, dans notre dernier numéro,
du résultat de la visite que nous avions faite i la
ferme ou M. Huot, de Troyes, a établi une petite
distilleries de betteraves, nous avons cité les paroles
de M. Champonais, I'un des auteurs du procédé :

« L’alcool, nous disait-il, est ici le produit secon-
« daire; le but principal, essentiel, ¢’est la nourri-
« ture et Pengraissement du bétail et 1a fabrication
« des engrais & bon marché. »

« Ces paroles nous ont frappé; nous y avons vu
I'expression d’un systéme tout nouveau et des plus
recommandables, au point de vue de la production
agricole et de l'interét général.

« Si, en effet, il ne s’¢tait agi que d’augmenter la
fabrication de l'alcool au moyen de la betterave,
tout remarquable que puisse étre ce fait industriel.
nous nous en serions probablement trés-peu préoce-
cupé; il efit pu suivre sa fortune sans que nous lui
eussions porté un hien vif intérét.

« Mais ici le fait est essentiellement agricole , et.
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saus rien perdre de son merite industriel, il nous
parait avoir une bien autre portée.

« En effet, pour peu qu'on ait étudié la pratique
de Vagriculture, on sait que la grande difficulté est
de produire des engrais a bon marché. Pour remplir
cette condition, il faut avoir du bétail ; pour entre-
tenir le betail, il fant des fourrages, et, pour obte-
nir des fourrages, il faut des terres suflisamment
engraissées. Le cultivaleur tourne donc dans un cer-
cle vicieux quand il ne peut nourrir assez de bétail
ni le nourrir a bon compte.

« Mais, quand cette condition peut élre remplie,
tout devient possible; et ¢’est comme moven de I'ob-
tenir facilement que le procédé de traitement de la
belterave, proposé et exécuté par M. Champonois
chez M. Huot, de Troyes, nous parait mériter de
fixer P'atlention non-seulement des cultivateurs,
mais encore de nos hommes d'Etat et de tous ceux
qui s’intéressent a la prosperité du pays.

« On ne sent jamais mieux que dans les moments
de cherté Pavanlage d’avoir le pain et la viande &
bon marche. Le procédé de M. Champonois est un
des moyens qui peuvent permettre & notre agricul-
ture d’atleindre naturellement et promptement ce.
double résultat.

« La bettcrave est une plante améliorante; elle oc-
cupe peu de temps le sol, elle exige des binages et
des sarclages qui mettent la terre en excellente con-
dition pour recevoir du froment ct des prairies arti-
ficielles ; mais, pour qu’elle n’appauvrisse pas le sol,
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il faut absolument qu'elle soit consommée daus la
ferme. 1l s’en fait déja en France de grandes quanti-
tés pour la nourriture du bétail ; — nous ne parlons
pas de celles qui sont employées a la [abrication du
sucre ; depuis que cette fabrication s’est introduite
dans le Nord, le nombre d’animaux nourris dans
cette contrée a augmenté dans une proportion con-
sidérable y dans l'arrondissement de Valenciennes,
le nombre en a décuplé ; — nous ne faisons allusion
qu’aux caltures faites spécialement pour la nourri-
ture du hétail de 1a ferme. Mais, quelle que soit 'ex-
cellence reconnue de la betterave comme plante
appliquée & cet usage, sa culture ne s’est pas étendue
autant qu’en aurait pu le désirer. La raison est facile
4 expliquer. La culture de la belterave exige de la
main-d’ceuvre : il faut sarcler et biner & plusieurs
reprises; apres la récolte, il faut 'emmagasiner a
Pabri des gelées ; il faut ensuite, pour 'employer, la
faire passer au coupce-racine, lui faire subir un cer-
tain degré de cuisson, soit par le feu, soit parla
fermentation : fout cela entraine des soins et des
frais qui expliguent parfaitement pourquoi la culture
de Ia betterave uniquement destinée au bétail ne
s’est pas généralisée.

« On eslime que la belterave champétre est au
foin comme 1 est a 5, c’est-a-dire quil faut 5 kilo-
grammes de betteraves pour représenter 1 kilogram-
me de foin. En partaut de cetle base, M. de Gasparin
démontre qu’en supposant une récolte de 40,000 ki~
logrammes de betteraves par hectare, cetle plante
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fournirait encore un fourrage beaucoup plus cher
que le foin, et que le cultivateur n’a d’'Intérét a cette
cylture que lorsqu’il vend la racine a une industrie,
en se réservant la pulpe.

« L'avis du célebre agronome cpnfirme ce que
nous disions plus haut des motifs qui s’opposent a
I'extension de la culture de la betterave, toutes les
fois qu’elle ne s’adjoint pas a une industrie ou qu’'elle
n’a pas dans son voisinage immeédial une indus-
irie qui Pemploie et rend la pulpe au cultivateur,
condition indispensable, car tout agriculteur qui
cultive la bettecrave sans en faire consommer les ré-
sidus appauvrit sa terre et fait une trés-fausse opé-—
ralion.

« Mais il '’y & pas partout des fabriques de sucre ;
dans bien des conlrées, la quanlité de matieres sali-
nes que conticnt la betterave s’oppose & ce qu’on
puisse en obtenir en quantité suffisante du sucre
cristallisable. Cette composition de la belterave n’est
point un obstacle & la fabrication de I’alcool. Dans
toutes les localités, le procédé de M. Champonois
pourra s'appliquer avec facilité, de maniére & cou-
vrir tous les frais de cullure et autres qu’entraine la
betterave et & faire de cette racine le fourrage le
meilleur marché de tous.

« Ainsi, d’aprés les proportions que nous avons
indiquées plus haut, 5 kilogrammes de betteraves
pour 1 kilogramme de foin, on peut établir les chif-
fres suivants : quand 1,000 kilogrammes de foin va-
lent 4 la ferme 60 fr., prix moyen a peu prés géné-
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ral, 1,000 kilogrammes de betteraves ne doivent pas
dépasser 12 fr., c’est Ie plus bas auquel on puisse les
établir. Mais, avant d’'arriver au bétail, la betterave
est augmentée de frais de découpage et de meélange.

« La fabricatien de I'alcool prend tous ces frais 2
sa charge. Airsi :

« Deux mille kilogrammes de betterave coli-
tant.... ... oo ool L 24 fr,
donnent 1 hectolitre d’aleool, dont la fabri-
cation coiite, en combustible et autres frais 10

¢ Total,........... 34 fr.

« 81 donc Uheclolitre d’alcool, qui vaut aujour-
d’hui 200 [r., se vendait seulement 3% fr., la bette-
rave ne colterail rien au cullivateur 5 tout ce qui
dépasserait 35 {r. dans le prix de l'alcool serait un
bénéfice par deld celui que doit procurer le bétail
nourgi avec un aliment qui ne cotte rien.

« Chacun, aujourd’hui, en adoptant le procédeé
offert par M. Champonois pour traiter la betterave,
peut faire son compte en prenant pour le prix de 'al-
cool une echelle dont les degrés seront compris entre
3% fr. I'heclolitre, prix qui ne s’est jamais vu, et
200 fr., prix actuel.

« Il sera donc désormais facile au cultivateur
d’obtenir de la betterave un aliment qui ne cottera
rien, et par conséquent de produire de la viande a
trés-bon marché.

« 1l lui sera facile d’augmenler ses engrais, d’'é-

L]

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



— 429 —

tendre ses prairies artificielles, de placer ses fro~
ments dans de meilleures conditions.

« Du méme coup se trouvent supprimeées les dis-
tilleries de grains et de pommes de terre, qui ne
laissent pas que de peser sur le prix des denrées ali-
mentaires dans les années de cherté.

« Tout propriétaire intelligent, dans les pays ou
le fermage n’existe pas, voudra que son métayer
cultive et distille la betterave. C’est un moyen d’aug-
menter le cheptel avec certitude de le voir placé
dans de bonnes conditions ; ¢’est un moyen d’aug-
menter dans une immense proportion la richesse de
nos provinces centrales et de fournir au pays plus de
viande et plus de pain.

« Mais si ces procédés se généralisaient, que fe~
rait-on de l'alcool ? Nous ne le savons pas encore;
mais nous sommes certain que 'industrie saura bien

lui trouver sa place. « A. POMMIER. »
(Echo agricole du 12 féyrier 1854 )

Nous avons deja dit: c'est au procéde et a la ma-
niére de voir de M. Champonois que nous donnons
hautement la préférence. Nous allons en donner les
raisons avec les quelques restrictions que nous y ap-
portons.

Nous n’avons qu’un seul reproche & faire au pro-
cédé de M. Champonois, et, pour donner une preuve
de notre impartialité , nous commencons par le

blaime avant de donner & sa méthode les éloges
qu’elle mérite. L'alcool produit par M. Champonors
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est extrémement tnfect ; a0 MoiNs en jugeons-nous par
un échantillon que nous avons vu chez 'honorable
M. Clerget et par un autre échantillon qui nous a été
remis. Cette infection est telle qu'il ne nous serait
guére possible d’en soutenir longtemps l'odeur,
quoique nous soyons habitué & supporter les acres
senteurs de la plupart des agenls chimiques.

A quoi donc peut tenir un tel développement de
cetle odeur désagréable? Cetle question ne peut re-
cevoir ici qu’une réponse fort incompléte ; nous nous
proposons de la faire enti¢rement dans notre cha-
pitre suivant, en exposant les détails d’'une méthode
rationnelle, telle que nous la comprenons. 1l nous
suffira de dire, quant a présent, que c’est 3 I'uction
des vinasses chaudes sur des betieraves découpees au
coupe-racine que I'on doit attribuer cette odeur.

Les vinasses extraites de 'apparcil contiennent
une quantité notable de sels de potasse en dissolu-
tion ; en prolongeant 'action de ce liquide chaud
sur des racines nouvelles, on opére une substitution
puissante, il est vrai, mais cette substitulion se fait
toul aussi bien sur les matiéres doni il faudrait évi-
ter la présence que sur les aulres. Les huiles essen-
tielles odorantes de la betterave se dissolvent en
aussi grande quauntilé de celte facon que lorsque
Pon réduit la betterave en pulpe par la coction pro-
longée ; il n’y a nulle dilférence pour la valeur al-
coolique du résultat.

Cest 14 qu'on doit chercher la cause de cette in-~
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fection, taquelle, du reste, ne présente pas beau-
coup d’inconvénients, si on ne veut créer que des
alcools industriels. Le cas est plus grave s'il s’agit
de livrer a la consommalion le produit obtenu, en le
transformant en ‘eau-de-vie. D’ailleurs, on peut dire
que persounne jusquict n'a produit des aleools de
betterave assez purs pour en faire des eaux-de-vie
de consommation, des eaux-de-vie de table : M. Du-~
brunfaut lui-méme, malgré des allégations qui ne
prouvent rien, n'a pas ¢lé plus heureux, et le sys—
téme de fractionnement des produits, par lequel ce
chimiste preétend obtenir des alcnols bon gout, est
presque aussi illusoire que tous les autres. Nous
comprenons {acilement qu’en mettant de part comme
infects le premier et le dernier guart du produit, les
deux quarts intermédiaires soient beaucoup moins
infects, qu’on puissc les meélanger aux Montpellier,
pour les couper en equx-de-vie ; mais cependant,
pour étre vrai, on esk obligé de convenir que la par-
tie dite désinfectée ou pluldt mon infecte est encore
empreinle d’une huile essenticlle fort désagréable. Il
suffit, pour s’en convaincre, de couper ces alcools
avec leur poids d’eau et de les gofiter sans v avoir
additionné de Montpellier ; on ne pourra supporter
leur sgreur Acre et mordicante. Si on {rotte dans les
mains quelques gouttes de ce prétendu aleool purifié,
Podeur se développera intense et repoussante.

D'ailleurs, l'idée, toute malencontreuse qu’elle
puisse élre, est loin d’étre une nouveauteé brevetable;
et, malgré tous les brevets du monde, le fractionne-
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ment des produits en distillation appartient depuis
plus de cinquante ans au domaine public.

Ceci dit en passant et par anticipalion sur les idées
que 'on doit avoir de la pureté des alcools, reve-
nons a M. Champonois.

Les avantages du procédé de M. Champonois sont
les suivants :

10 1l laisse aux résidus traités par les vinasses
chaudes toule leur valeur nutrilive, et ce point est
important dans la ferme

20 La valeur de l'alcool donne pour le bélail une
excellente nourriture revenant presque a rien

3o 1l permet I'alcoolisation de la plupart des plan-
les-racines. '

Son inconvénient est de donner un alcool extré-
mement infect et qui ne peut servir aux usages éco-
nomiques sans desinfection préalable.

Au demeurant , M. Champouois & rendu 4 Vindus-
trie et a 'agriculture un service aussi important que
M. Clerget par ses travaux de saccharimétrie.

M. Champonois fait parfaitcment pettoyer le fond
des cuves qui ont servi a la fermentation; et, d’aprés
ce que nous avons dit de Ia levire usée, cette me-
sure est indispensable. II n’emploic de levire que
pour ce que nous appellerons la mise en train, et,
d’aprés lui, ce n’est pas une pelite quantité de fer-
ment qu'il faut employer pour une grande masse de
liquide, mais unc petite masse de liquide non fer—
menté qu’il convient de faire arriver constamment
dans une grande quantité de liquide en pleine fer-
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mentation. On peut dire que, dans son systéme, la
fermentation est vraiment continue.

Nous croyons devoir ajouter quelques mots sur
M. Kessler el son procédé, qui a éié préconisé par
quelques personnes et le mérite a divers égards;
nous citons textuellement larticle du journal le
Cosmos :

« Le procéde proposeé par M. Kessler, et qu'il a
employé avant la publication de celui de M. Cham-
ponois , consiste 4 réduire la betterave an coupe-ra—
cine en tranches minces d'un demi-millimetre, et a
les cuire dans un vase soit & feu nu, soit a la vapeur,
4 I'aide d’un double fond percé de trous : rien n’em-
péche d’employer comme géncrateur la premiére
chaudiére d’un appareil distillatoire continu disposé
a cet effet aprés le départ complet de I'alcool. Afin
de rendre cette cuisson plus facile, on ajoute dans
I'appareil une certaine quantité de jus bouillant
sorti d’un précédent traitement; on ouvre une porte
et le melange esl conduit par des canaux dans des
apparcils de déplacement, sortes de cuves en bois
larges du haut, étroites du bas, & doubles fonds
percés de trous et basculant sur un axe horizontal.
Les jus s’écoulent en filtrant par le double fond et se
ré¢pandent sur une plate-forme ol ils se refroidis-
sent. On entretient leur écoulement en arrosant les
tranches, d’abord avec des jus faibles, ensuite avec
de I'eau. Lorsque les liqueurs sorties de Dappareil
ne marquent plus que 3 degrés de I'aréométre de

Baumé, on les met 4 parl pour commencer un nou-
8
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veau déplacement. Les premiers jus sont pompés
dans les cuves et mis en fermentation ; ils marquent
ordinairement 50 4 50 1,2 et tombent, & 0c au moment
ol1 ils doivent étre distill¢s 5 il faut 6 4 8 litres de le-
vure pour 25 hectolitres de jus.

« On reconnait que les pulpes sont épuisées quand
les liquides marquent 0o & I'aréométre. On les laisse
alors égoutter, puis on renverse les appareils, qui se
trouvent aussitdt préts & recevoir un nouveau char-
gement. _

« Ces pulpes, mélées aux vinasses bouillantes,
constituent une nourriture excellente, nullement
acide au gott et renfermant sensiblement tous les
¢léments de la betterave, moins le sucre, mais plus
la leviire. Si cette derniére était rare, on la rempla-
cerait aux quatre cinquiémes par une addition de
farine de malt et de grains, & laquelle on ferait suhir
la saccharificalion, comme & Vordinaire, opéralion
gue l'on peut méme exeécuter avec les premiers jus
écoules aussitot qu'ils sont refroidis & 75 ou 70° cen-
ligrades. La distillation s’effectue & volonié, soil
dans un alambic ordinaire, soit dans un apparcil de

Derosne. »
(Cosmos, 132 livraison, 3¢ année.)'
Nous n’avons d’objections a soulever contre le
pracédé de M. Kessler que celles—ci :
10 11 'y a pas d’avanfages i suumettre les belte-
raves a la coction lorsqu’on veut distiller les jus; ce
mode ne peut étre utile que pour la distillation di-

recte .
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20 M. Kessler a en oulre le meéme incqQnvenient
que M. Chamj.onois, en ce sens qu’il lui est impossi-
ble de ne pas obtenir des produils de mauvats gout.
I.’observation que nous avons a faire au sujet de la
formation,d’un savonule de potasse qui se décompose-
rait ensuite dans la fermentation pese tout entiére
sur le procédé de M. Kessler comme sur celui de
M. Champonois.

En résumé, la méthode de ce dernier nous parait
encore préférable.

Un systéme revendiqué & la fois par MM. Leplay et
Dubrunfaut, bien que trés-populaire depuis long-
temps, consiste 4 diviser les betteraves au coupe-
racine, puis 4 leur faire eprouver directement Ia
fermentation ct la distillation.

L’appareil de M. Leplay est destiné a fonectionner
par la vapeur, et c’est le meilleur mode d’action
a4 employer; mais il est impossible de le mettre
en usage dans la pelite exploitation agricole. On le
remplacerait avee avantage, dans ce cas, par une
chaudiére de forme plus simple et surtout plus éco-
nomique, muzie de faux fonds convenablement dis-
posés. La vapeur produite par I'éballition du liquide
qul couvre le fond traverse la masse des tranches
de betteraves fermentces, disposées au-dessus du
faux fond, et entraine avec elle les vapeurs alcooli-
ques. La chaudiére Pluchart justifie, sous ce rapport,
ce qu'on est en droit d’exiger d'un appareil,

Disons toul de suite que I'id¢e de la fermentation
¢t de la distillation directes a déja éte I'objet d'un
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proces, guoiqu’elle apparlienne évidemment au do-
maine public. Nous n’avons pas fort heureusement
a nous préoccuper des hisloires scanduleuses qui
viennent se révéler dans les débats de cette nature,
et notre role est moins pénible.

La fermentation directe est, de tewnps immeémo-
rial, dans la pratique allemande, belge, lorraine,
bourguignonne, etc., pour toutes les matiéres fer-
mentescibles ; il en est de méme de la distillation di-
recte, et c’est une véritable niaiserie de breveter
cette idée, si ce n’est un defi au bon sens public et &
la loi..... au bon sens public, gque I'on espére peut-
étre égarer; a la loi, que P'on cherche & éluder,
quoiqu’elle exige la nouveauté, I'invention, dans les
objets susceptibles de brevet.

Laissons tout cela de coté el voyons comment on
peut utiliser, sans crainte des hommes & brevets, une
méthode vraiment bonne en ferme, dont les élé-
ments sont la propriété de tous.

On divise les betteraves au coupe-racine, puis,
pour les rendre plus perméables & I'action du fer-
ment, on leur fait subir la cuisson dans une chau-
diére ordinaire munie d’un faux fond. Il ne faut pas
pousser cette opération plus loin que le ramollisse-
ment des tranches, afin d’éviter la pdtification de la
matiere.

On porle ensuite le tout dans une cuve a fermen-
ter avec la quantité d’eau suffisante pour couvrir les
racines , et 'on couvre le tout. 1l va de soi que le li-
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quide de la cave a du élre traité par la quantite de
leviire nécessaire.

On distille ensuite dans un appareil convenable,
lorsque la fermentation est terminée.

Cette méthode donne de trés-bons produits et la
pulpe jouit des meilleures qualités pour la nutrition
du bétail. Nous bornerons ici ce que nous avions &
dire sur la plupart des systémes suivis pour le traite-
ment des betteraves en alcoolisation , en faisant ob-
server qu’ils peuvent s’appliquer aux principales ra-
cines alcoolisables, et notamment a la carotte, qui
n'a pas besoin de saccharificalion préalable ni de
traitement acide.
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Méthode générale d'alcoolisation. — Alcoométrie.

Aprés avoir exposé impartialement les méthodes
d’autrui, nous croyons pouvoir indiquer notre ma-
niere de voir, sans scrupule comme sans prétention,
dans le seul but d’étre utile & ceux de nos lecteurs
qui voudront expérimenter séricusement. Notre but,
en écrivant cet ouvrage, a été d’étre I'écho fidéle
d’une pensée que nous formulons ainsi :

Progrés de I'agriculture industrielle.

Nous attendons avec confiance le jugement public,
car nous avons accompli notre tiche avec le ceur :
la cause de 'homme des champs est notre cause.

On ne doit jamais perdre de vae que le fermier-
distillateur a pour résultat final, essenticl, la nour-
riture et I'engraissement du bétail : ce résultat em-
prunte a la production de l'alcool une condition
puissante de bon marché et d’économie, et ce prin-
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cipe nous conduit A tracer, en {éte de ce chapitre, la
regle générale que voici :

Il faut constamment tendre d laisser aux résidus
toutes leurs propriétés nuiritives, fout en obtenant U'al-
cool dans les meilleures conditions possibles.

Celle régle posée, nous décrivons les opérations a
faire pour y parvenir.

Pulpation. — Mucération.

L’action du coupe-racine, dans le procédé de
M. Champnnois, n’est pas plus économique que celle
dela rape qui réduirait en-pulpe lcs racines soumises
a l'alcoolisation, et cette réduction en pulpe présente
un certain nombre d'avantages qu'il est facile d’ap-
précier.

La macération de la betterave coupée par tranches
exige un certain temps, donze heures au moins, et
laction de leau bouillante ou des vinasses chaudes.
Sans cette double condition, la substitution du liquide
macérateur a la solution sucrée qui remplit les cel-
Iules de la racine ne s’opere pas complétement. Si
minces que l'on suppose ces tranches, elles n’ont
gutre moins d'un millimeélre d'épaisseur, ct Paction
du liquide chaud est encore souvent insuffisante pour
mettre en liberté toute la matiére aleoolisable, car
cette action ne se produit que par imbibition, par pé-
nétration. D'un autre c6té, si lon réfléchit que 1'in-
fluence prolongée pendant plusieurs heures d’'un
liguide macérateur chuud développe d'une maniére
exlraordinaire l'odeur des huiles essenlielles de la
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plante qui s’y dissolvent aisement a Vélat de savons
de potasse, on comprendra que la git la cause de
Iinfection des alcools de betteraves.

Ces savons, dont cn ne peut contester la formalian,
pour peu que I'on ait étudié la queslion, se forment
dés I'abord avee une extréme facilité dans le liquide
de la macération. Au fur et & mesure que l'alcool se
produit dans la fermentation, en méme temps qu’une
certaine proportion d’'acide acétique, cet acide, avec
I'acide malique, qui se trouve naturellement dans la
betlerave, détermine Ta décomposition de ces mémes
savons, dont la partie grasse, Uhuile essentielle, se
dissout dans I'alcool naissant et s’y combine.

Qu'y a-t-il d’¢tonnant qu'elle passe abondamment
a la distillation ?

Si, au contraire, on a réduit la betterave en pulpe
par la rdpe ou les cylindres, on méme la meule, cette
pulpe, par la pression d’abord, puis par un simple
lavage d leau [roide, cédera toutes ses parties su-
crées, lesquelles pourront étre soumiscs aussitot a
la fermentation, sans que I'on ait besoin d’attendre
dix & douze heures et méme plus.

Il résulte de ceci une premiére économie que
nous constatons en passant, ecelle du temps.

Les savonules @ base de potasse ne se formeront pis
par laction de l'eau froide, qui ne contient pas,
comme les vinasses, de potasse carbonatée, el les al-
cools produils ne présenteront que fort peu d’odeur
désagréable, comparativement.

Cet avantage est palpable.

Mais, en oulre, rien n'empéchera, aprés avoir en-
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levé & la pulpe sa matiére alcoolisable par la pression
et le lavage, de lui rendre ses principes salins en
Parrosant de vinasse froide, dans laquelle on la lais-
sera macérer quelques heures. Cette vinasse enlévera
le peu de maltiére sucrc¢e qui'pouarrait rester dans la
pulpe, en lui restituant les sels qu’elle pourrait avoir
perdus. C’est ainsi que excellente idee de M. Cham-
ponois trouverait son application utile, et que l'on
conserverait au résidu tout ce qu’il est possible de
garder de ses propriétés nutritives.

De ce que nous venons d’exposer succinctement,
on tirera cetle conclusion que nous préférons la pul-
pation par la ripe & P'action du coupe-racine; et
nous ajouterons 4 ce qui précéde que la pulpe, étant
trés-divisée, n’a pas besoin de macération, mais
d’une simple pression et d’un lavage pour abandon-
ner la plus grande partie de Ia matiére sucrée : le
reste sera obtenu par la macération & l'aide de la vi~
nasse froide.

Nous rejetons donc de la maniere la plus absolue
toule idée de macération & chaud , par la seule rai-
son quon peut y suppléer sans augmentation de
frais, en obtenant des produils meilleurs et en con-
servant aux résidus la méme valeur. Cependant le
praocedé qui consiste a faire cuire 4 demi les tranches
de racines, puis a les soumellre a la fermentation et
a la distillaticn directes, nous parait étre celui de
tous que l'on doit préférer dans Pexploitation agri-
cole, & raison de sa simplicité et de la grande valeur
des pulpes.
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Acidulation., — Fermentation.

Doit~ont aciduler le mout de belleraves? Daprés
ce qui a éte dit précédemment, cette question se ré-
sout par l'aflirmative. Mais s’il convient d’ajouter au
mot une certaine guantité d'acide, il faut bien se
garder d'aciduler la pulpe sur la rape méme, comme
on I'a conseillé : on rendrait ainsi les résidus désa-
gréables et naisibles au bétail. L’addition d’acide
sulfurique au moiit a un double but : celui de trans-
former en sucre fermentescible tout ce qui en est
susceplible et de favoriser la fermentation. Or, d’a-
prés de nombreuses observations, et selon M. Du-
brunfaut lui-méme, il est une quantilé que l'on ne
doit pas dépasser, si l'on ne veut arréter, empécher
cette fermentation au lieu de la favoriser. Deux ou
trois parties d’acide pour cent de maticre sucrée
sont une quantité trop considérable, et 'on doil se
borner & un demi-centiéme ou & un cenliéme tout
au plus. On obticndra ainsi des effets stirs el on ne
donnera rien au hasard. Nous ne comprenons 'em~
ploi d'une plus forte quantité d'acide sulfurique (2 a
3 p. 100) que dans le cas ou I'on voudrait transfor-
mer en glucose, par Iébullition, tous les principes
contenus dans le mofit ou jus sucré. Dans ce cas, il
faudrait, apreés la conversion, qui exige une heure et
demic d’¢bullition | neutraliser une partie de T'acide
emplové a I"aide de la craie, mais en conservant une
légere réaction acide, qui ne doit donner au pa-
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pier de tournesol qu’une teinte vineuse. Nous n’in-
diquons, du reste, ce mode de procéder que par
hvpothése , car nous sommes loin d’en conseiller
I'emploi : la transformation en glucose se fait égale-~
ment bien sous Taction d’une acidulation légere,
pendant la fermentation | & une tempériture de 20 a
230 centigrades.

1l est bon de remarquer ici un fait bien intéressant :
c’est que, dans la vie végétale, les acides naturels
operent la modification des corps hydrocarbunés, le
changement en glucose des sucres, des fécules, des
gommes, de la cellulose, et du principe mucilagineux
que nous avons appelé pectosine, & la température
du milien ot les plantes croissent. Ces acides trans—
formateurs sont, d'ailleurs, en assez faible propor-
tion, si on les compare a la quantité des principes
sur lesquels ils agissent. Nous aurons beau nous dé-
battre , nous ne pouvons mieux faire que la nature,
et les plus habiles sont eeux qui I'imiteut le mieux.
11 faut bien convenir que l'acte le plus fréquent de la
vie des plantes, de Porganisation végeétale, est la fa-
brication en grand des matiéres sucrées de diverses
natures.

A coté de ce produit de la vie vient se placer une
sorte de fermentation intérieure qui donne lieu 4 un
degagement immense d’acide carbonique.

Que faisons-nous de plus tout en le faisant moins
bien a beaucoup pres ?

Disons pour nous résumér qu'il cotivient d’acidu-
ler le mout quand on le met dans Ia cuve a fermen-
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tation, mais que la proportion d’acide ne doit pas
dépasser le centiéme en poids de la matiére sucrée
contenue dans le liquide.

Cette quantité est d’environ 500 & 800 grammes
d’acide sulfurique pour le motut de 1,000 kilogram-
mes de betteraves.

Le mout préparé doit subir la fermentation, -qui
peut seule dédoubler la glucose en alcool et acide
carbonique, ainsi que nous 'avons vu. Mais faut-il
laisser le liquide & lul-méme , a la température de 15
4 25?2 ou bien doit-on y ajouter un ferment ou le-
vain, une cer{aine quantité de levire de bicre, par
exemple ? En un mot, peut-on se passer de cette le-
vare ?

La réponse & cette question a ¢té faite il y a bien
longtemps déja, et on la trouve tout enticre dans les
considérations suivantes.

Outre les principes immédiats dont nous avons parlé
dans le chapitre II de cet ouvrage, les plantes con-
liennent encore des sels de natures diverses et des
matiéres dont les propriétés se rapprochent assez de
I'albumine ou blanc d’ceuf; ces maliéres, nommees
substances albuminoides, sont fortement azotées et
sont de véritables ferments. Le gluten des céréales
semble étre A la téte de ces subs{ances, que lon ren-
contre partout dans la vie végétale. Ces matieres se
coagulent, en général | par la chaleur; mais, al'é-
tat ordinaire, elles sont solubles dans l'eau.

8i donc nous admettons un jus sucré préparé a
une chaleur inférieure & 40 ou 459, les substances
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albuminoides qui y sont contenues en dissolubion
agiront en vcritables ferments et délermineront la
fermentation vineuse 4 la température moyenne de
15 &4 250. C'est !a la cause de la décomposition des
substances végétalcé et surtout des fruits,

Qu'on entre dans un fruitier dix a douze jours
apreés lg récolle des fruils murs, on sera frappé de
I'odeur fortement vineuse qui s’en dégage, et on ne
tardera pas & sentir Iinfluence de Pacide carbonique
sur le cerveau. Yérilable fermentation alcoolique na-
tarelle qui n’a pas emprunté pour excitant la levure
de biére !

Quelque temps aprés les fruits s'aigrissent, puis ils
tombent en pourriture : Ia fermentation a accomplii
ses phases.

Voici, en effet, ce qui se passe dans la pomme ou
la poire : Vacide malique agit sur la fécule et le sucre
cristallisable de ces fruits pour les transformer en
ylucose analogue au sucre de fruits préexislant; bien-
tot les matieres azotées déterminent la fermentation
de ces produils sucres en présence de Peau de vége-
lation, et toul se passe comme dans une cuve a fer-
menter, et cela sans leviire de hiére.

La saine thiéorie, hasée sur les faits, répond done
positivement que la levire de hiére, que le ferment
artificiel n’est pas indispensable & la fermentalion :
c’est une chose constatée depuis longtemps.

Cependant, en pratique, afin d’éviter les pertes de
temps et de hiler le résultat, il convient de déter-
miner Ja fermentation vineuse par le melange au h-

9
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quide sucré de 1 1/2 a 2 p. 100 de leviare de hiére,
Nous ferons remarquer encore une fois que la levore
se reproduit indéfiniment et en grande quantité;
celle qui tombe au fond de la cuve est usée, mais
celle qui forme le chapeaw, le dessus du liquide, doit
étre recueillie pour servir aux fermentations suivan-
tes : il suffit de s’en procurer une premiére fois.

11 importe de couvrir les cuves a fermentation
pour éviter les pertes d’évaporation et d’acétifica-
tion : on doit, d’ailleurs, distiller la liqueur aussitot
que l'acide carbonique ne se dégage plus, ou , com-
me on dit vulgairement, que la cuve a cessé de
houillir. Un moyen pratique de s’en assurer consiste
a approcher du liquide uu peu de papier allumé, la
flamme s'éteindra ou s’affaiblira beaucoup si la fer-
mentation cst encore active.

Un autre moyen plus précis est celui-ci : on en-
fonce dans le liquide un pése-sirop; 1e moit, qui don-
nait 7¢ ou 8o avant la fermentation, tombe a 1o ou
méme 0° quand elle est finie, En général, la fermen-
tation, dans un local tenu a la température de 200
centigrades, est terminée en cinquante d soixante
heures, et il vaut mieux ne pas s’exposer a en dé-
passer le terme précis, pour éviter la perte résultant
de la formation du vinaigre.

Distillation,
Lorsque le modt est suffisamment fermenté, il ne

reste plus qu'a séparer l'alcool par la distillation :
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quel que soit 'appareil employé, il convient de se
rappeler certaines regles d'une utilité pratique in-
contestable pour réussir dans cette opération.

1v La premiére précaution cst de bien luter les
jointures de l'appareil, aprés avoir introduit le li-
quide, afin d’éviter toute deperdition des vapeurs
spiritueuses. Les piéces wvissées perdent ellcs-mémes
de la vapeur, et un distillateur soigneux doit tout
luter, afin de n’avoir rien a craindre sous ce rapport.
A plus forte raison, si 'on se sert des appareils or-
dinaires, dont les piéces ne sont qu’a frottement, de-
yra-t-on enduire les joints d’une composition destinée
a empécher la fuite des vapeurs.

On connait un grand nombre de ces compositions
ou futs ; le plus économique, le meilleur peut-étre
est celui-ci, que nous avons expérimenté des cen-
taines de fois, et qui est fort employé dans I'Orléa-
nais. On mélange parties égales de farine de seigle et
de cendres de bois tamisées, on fait du tout une pate
trés-molle avec de l’eau, et 'on applique sur les
points de jonction de Vappareil. Ce lut se desséche
rapidement, ne se fendille jamais et ne permet au-
cune fuite. On peut, sil’on veut,le recouvrir d'une
bhande de toile large de deux doigts avant qu’il soit
sec, ou bien délayer cette pite dans un peu plus
d’eau et en imbiber la bande dont on se sert pour
fermer les jointures, qui sont alors dans une occlu-
sion hermétique.

20 J] faut chauffer peu a peu, de maniére 4 amener
le liquide & 100° environ par un développement gra-~
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duel du calorique : de cette fagon, on est moins
exposé & donner au produit un gout fort désagréable
d’empyreume ou de feu.

Remarquons en passant que, si on ne portait la
chaleur qu’a 80, tout I'alcool passerait a la distilla-~
tion et sa qualité Serait bien améliorée par I'absence
des huiles essentielles ; mais I'opération serait beau-
coup plus longue et la dépense de combustible plus
considérable.

30 Quand le liquide est au bouillon, il faut le main-
tenir & cette température jusqu’a ce qu’on ait obtenu
tout I'alcool qui y est contenu. En général, on peut
arréter l'opéralion quand le produit ne marque plus
que 10° & l'alcoometre de Gay-Lussac. Ce degré cor-
respond & 40 4/10es Cartier ; mais il convient de ne
jamais jeter les vinasses quand on s’arréte & ce de-
gré. En effet, déduction faite du changement de
densité causé par la présence de I’huile essentielle,
on peut conclure que le liquide qui donne un produit
marquant 10¢ centésimaux, contient encore environ
un centieme d’alcool. Ce serait une perte considéra-
ble de jeter ce liquide ; mais cette perte n’existe plus
quand on emploie la vinasse a la macération ou au
lavage des pulpes.

40 11 est nécessaire de tenir le serpentin convena-
blement refroidi, par V'arrivée continue d’un courant
d’eau froide a la partie inférieure et I'écoulement
constant de l'eau chaude 4 la partie supérieure du
yase. Cette recommandalion n’a plus d’importance

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



— 449 —

quand on emploie un appareil @ distillation continue,
comme l'appareil Laugier, par exemple ; dans ce cas,
la liqueur a distiller sert a refroidir la vapeur obte-
nue, qui, en perdant du calorique, le céde au moat,
I'echauffe d’autant et en facilite la distillation.

50 Il convient, autant que possible, de fractionner
les produits. La raison de ce fractionnement est qu’au
commencement et & Ia fin de I'opération, le liquide
qui passe a la distillation est plus chargé d’huiles vo-
latiles. On met de coteé le premier et le dernier quart
des produits et on garde la moitié intermeédiaire, qui
est préférable et d'un meilleur gout. Nous avouons
bien franchement que nous n’aurions pas recours a
ce moyen, qui donne de l'alcool moins infect, mais
non de lalcool bon goiit, quoi qu’on en dise. Une
distillation bien ménagée donne un produit moins
odorant, qu’une rectification au bain-marie rend
aussi bon qu'il est possible de l'obtenir de l'alcool
de betterave, sans employer de procédés chimiques de
désinfection, surtout lorsqu’on n’a pas fait la maceé-
ration & l'aide des vinasses bouillantes,

60 1l faut ensuite rectifier les produits, c’est-a-dire
les redistiller pour les amener au degré commercial
de 81" a 84o. Cette rectification doit étre faite lente-
menl; il passe moins d’eau avee I'alcool qui s'écaule
plus concentré. La rectlification n’est pas nécessaire
avec certains appareils modernes ; ils donnent de
prime abord laleool au degré commercial et sont
indispensables & toute distillerie proprement dite;
mais nous ne les conseillons pas au fermier, dont
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I’économie doit étre la premiére régle. Le prix éleve

de ces appareils les rend inabordables pour la distil-
lation agricole.

Vinasses.

I.es vinasses qui ont subi la distillation serviront,
d’apres ce que nous avons dit précédemment, A opé-
rer le troisieme lavage de la pulpe. Ce lavage s'opére
par une macération de cing & six heures, et il a pour
résullat d'enlever le reste de la matiére sucrée en
imprégnant la pulpe des sels de potasse et autres
que contient la vinasse.

C’est 13 un point important dans la méthode
Champonois, auquel nous ne reprochons que d’étre
en partie cause du mauvais gott des alcools.

Nous donnons maintenant un résumé, une réecapi-
tulation des opérations successives & accomplir pour
mettre en pratique les régles d’une bonne distillation.

Résumé pratique d'alcoolisation par pulpation.

1o Lavage et nettoyage des racines;

20 Pulpation ou réduction en pulpe par la rdpe, les
cylindres ou la meule ;

30 Pression de la pulpe pour en obtenir autant de
jus que possible. Un pressoir ordinaire suffit pour
cette opération. Le jus obtenu est porté aussitot dans
une cuve a fermentation no 1;

4o Addition au mout de la cuve ne 1, de un demi-
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centieme d’acide sulfurique et de 2 a 3 p. 100 de le~
viire de biere : on met environ 1 litre de leviire pour
3 hectolitres de jus, et on couvre la cuve;

5° Lavage de la pulpe pressée & T'aide de l'eau
froide ; moitié moins que le jus n° 1; on presse de
nouveau et on place le liquide obtenu dans des ton-
neaux ou dans une cuve n° 2. Ce jus ne devra étre
mis en fermentation que lorsqu’il marquera une
densité de 6 & 8° au pése-sirop, aprés avoir servi a
deux ou trois lavages;

6c Transport de la pulpe dans la cuve conique a
macération. Cette cuve a un double fond percé de
trous ; mais elle est plus conique que les cuves & ma-
cération de Kessler, et elle porte, vis-a-vis I'espace
séparant les deux fonds, un robinet fermé ou une
cannelle;

On verse sur la pulpe la vinasse qui provient d’une
distillation précédente et on laisse macérer pendant
six heures. Cette vinasse doit étre froide ou tout au
plus tiede : aprés la macération, on ouvre le robinet
et on recoit le liquide débarrassé de ses sels dans
un tonneau, pour le réunir a 'eau de lavage no 2

7o Traitement de Ia pulpe que I'on dispose par
couches avec de la paille hachée et du foin alterna-
tivement ; on saupoudre les couches de pulpe de
quelques poignées de sel marin, et on la donne au
bétail au fur et & mesure du Ifesoin;

80 Distillation du liquide fermenté. — Rectifica-
tion, sl y a liew, du produit précédent, en obser-
vant les régles que nous avons indiquées.

11 convient de pouvoir distiller au fur et & mesure
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de la fermentation ; si cela était impossible pour
quelque raison, on devrait mettre le liquide fer-
menté dans des tonneaux fgérement soufrés parla
combustion d’'une meéche, on les fermerait ensuile a
Paide de la bonde, et on les placcrait dans un cellier
a tempéralure constante, inférieure a 150, pour dis-
tiller cnsuite & son loisir.

Instrumentation.

Dans le systéme que nous venons d’exposer, U'ins-
trumentation se compose des objels suivants :

1o Une rdpe de féeulier, ou une paire de cylindres
cannelés, ou une meule verticale ; le mouvement est
donné par lequ, par un petit manége ou par la vapeur;

20 Un pressoir ordingire, ou un prussoir a marteau
ou a choc ; celui-ci est préférable

3¢ Trois cuves a fermentation ;

4o Une cuve d’attente pour le liquide n* 2

50 Une cure conigue a macération ;

6o Un appareil distillatoire ordinaire ou A distilla-
tion continue;

7o Un rectificateur, s1 I'on n’a qu’un alambic ordi-
naire ;

80 Quelques cuviers et des tonneaux en nombre
suffisant.

Si on voulait distiller d la vapeur, on devrait avoir
un bouillewr qui communiquerait avec le fond des
appareils par deux tubes d robinets.

Toute la chaleur doit &lre utilisée : il faut done
conduire par des tuyaux en tdle le calorique en
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exces dans le local ol se fait la fermentation; la v¢-
ritable économie consiste ici & ne rien perdre.

Il ne nous est guére possible de tracer ici des prix
de revient pour les pieces d’appareil ; leur prix varie
selon leur capacité et selon les contrées. Ainsi, les
cuves & fermentation peuvent ne valoir que 80 fr.
au lieu de 120 dans les pays od le bois est trés-com-
mun ; elles peuvent méme étre obtenues a un prix
encore inférieur; il en est de méme de toute l'instru-
mentation en bois. Le cuirre ouvré a une valeur de
% fr. 50 c¢. & 5 fr. le kilogramme, et ce prix varie en-
core selon les cours commerciaux.

Nous croyons qu’'en moyenne on peut obtenir 'al-
cool & 8404 25 ou 30 fr. hectolitre, quand on le
produit dans la ferme. Ce prix de revient baisserait
encore si I'on établissait des distilleries communes
analogues aux fruiteries, d’aprés I'idée que nous en
avons exposée précédemment.

Le tableau suivant indique les bases du prix de re-
vient.

PRIX DE REVIENT.

Bases de la dépense.

10 Rente ou location de la terre;

2o Frais de culture, récolle, conservation ,

3> Rente du capital [part de Valcoolisation dans
celte rente);

4o Usure des appareils
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50 Frais de fabrication, main-d’ceuvre, combus-
tible, ete.;

6o Futailles ;

70 Loyer du lgcal.

Bases de la recette.

to Valeur dela pulpe pour la nourriture du bétail,

2¢ Valeur commerciale de I'alcool produit.

Il faut remarquer que la pulpe a & peu pres la
méme valeur nutritive que la racine entiére; le loyer
de la terre et les frais de culture et de conservation
sont donc 4 la charge de cette pulpe, et le reste &
celle de T’alcool produit. Il est, d’ailleurs, plus com-
mode de faire masse des frais de tout genre et de
toules les valeurs de recettes pour établir son béné-
fice par différence.

De guelgues plantes alcoolisables.

Aujourd’hui que les prétendues découvertes sur—
gissent partout, nous croyons devoir indiquer un
certain nombre de matiéres premiéres dont on peut
extraire de l'alcool; nous ne serons, certes, pas
complet, cela n'est guere possible, mais nous en di-
rons assez pour que le fermier intelligent puisse va-
rier ses ressources.

On peut alcooliser {tout en utilisant les pulpes) :

1° La betterave surtoul ;

20 La pomme de terre ;

30 La carotte, le panais cultive ;

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



— D5 —

4o Les navets douzx, les rutabagas, la rave douce;

5o Les citrouilles et les potirons (nous en avons
conseillé 'emploi dés I'an dernier) ;

6o Les tiges de mais;

7o Les tubercules de topinambour, d’asphodeéle et
méme de dahlia;

80 Toules les graines féculentes : blé, orge, avoine,
riz, millet, sorgho, sarrazin, pais, vesces, féves, hari-
cots, lentilles, etc., etc. L'alcoolisation des grains re-
pose sur les principes émis dans notre chapitre sur
I'alcoolisation en géncral ; elle exige, au préalable,
la transformation de leur feécule en glucose.

Nous ne parlons que pour mémoire du sorgho su-
cré, surlequel on a déja fait quelques expériences (1).

L'oignon de lis, Yoignon dour ordinaire, le gland de
chéne peuvent trouver d'utiles applications.

Nous sommes beaucoup plus explicite & 1'égard
des matieéres premiéres de 1’alcoolisation dans notre
Traité complet (2); mais, en présence de toutes les
idées qui se heurtent, se croisent avec la prétention
d’étre nouvelles, nous devions en dire un mot ici, et
nous rappelons 4 nos lecteurs le seul principe qui
doive les guider :

TOUTES LES PLANTES QUI CONTIENNENT DU SUCRE ET
DE LA FECULE, OU L'UN DE CES ELEMENTS, A L'ETAT

(1) Voir la brochure de M. Paul MADINIER, Le Sorgha & sucre.
Culture, récolte, emploi de lg graine, ete. In-8. 60 c. Goin, édit.
(Note de U'éditeur.)
(2) Traité com et d'alvoolisarion, ete. 2¢ édit, 1 vol, in-48 avec
fig. et tableaux. P’rix : 6 fr, A, Goin, éditeur.
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PARFAIT OU A L'ETAT RUDIMENTAIRE, SONT ALCOOLI-
SABLES.

Nous le déclarons hautement : ce principe ne nous
appartient qu’en partic; les bases en sont éparses
dans la science ; mais il n'appartient pas plus 4 tous
les invenleurs du jour. A V'aide de ce principe et de
I'examen des plantes, chacun peut découvrir des
choses nouvelles ou plutot d'une application nouvelle.

De I’ Alcoométrie.

On entend par alcoométrie I'art de découvrir la
quantité d’alcool pur contenu dans un mélange
donné,

Nous ne dirons qu'un mot des moyens alcoomé-
triques, et nous indiquerons seulement ici les prin~
cipes sur lesquels sont basés 'instrument de M. Gay-
Lussac et celui de Cartier, Nous terminerons ensuite
ce chapitre par quelques notions sur un petit appa-
reil extrémement commode, Ualambic de Salleron.

M. Gay-Lussac a pris 'eau distillée ou pure pour le
0o point de départ de son alcoomeétre : Valcool pur re-
présente le 100e degré de son échelie, et tout I'espace
intermédiaire est divisé en 1000 ; en sorte que si I'on
place l'alcoométre dans le mélange donné, et quil
s’enfonce jusqu’a 159, on en concluera que le liquide
contient 85 p. 100 d’equ et 15 p, 100 d’alcool pur. Cet
instrument ne donne les degrés exacls ou n’indique
les centiémes d’alcool pur d'une maniere précise qu'a
la température de 130, pour lacuelle il est réglé. Sa
construction repose sur la difference de deunsite de
I'alcool et de I'eau.
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En effet, I'eau a pour densité 1,000 et I'alcool
815,10 ; il est évidenl que plusle mélange donné
contiendra d’eau, moins l'alcoométre s’enfoncera ,
puisque la densité sera plus grande; au contraire,
plus Talcool dominera, plus I'instrument s’enfoncera
4 raison d’une densité beaucoup moindre.

C'est a raison de la division en centiémes que 'on
a donné le nom d’alcoométre centésimal & 1'instrument
de M. Gay-Lussac, et l'usage de ce pése-alcool a été
reconnu et sanctionné par une loi, On dit dans la
pratique des degrés centésimaux ou des degrés Gay-
Lussac par opposition aux degrés de Cartier.

Il serait de la plus haute convenance de n’employer
plus dans l'usage que les indications de cet alcoomé-
tre, par laraison qu’elles sont en rapport direct avec
I'ensemble des mesures légales francaises; mais
comme, dans la pratique, on parle encore de degrés
Cartier, il est bon d’en connaltre la valeur.

L’alcoomelre de Cartier repose sur le méme prin-
cipe de la densité; la seule différence qu’il offre quand
on le compare & I'alcoométre centésimal exisle dans
la division. Carticer a partagé son échelle en 44 divi-
sions . dont le 0o représente U'eau pure et le 4%0 'al-
cool absolu. I résulte de cela que le degré centési-
mal répond a %4 centiémes de degré Cartier, et que
le degreé Carticr égale 2° 3 onziémes Gay-Lussac (1).

(1) M. Gay-Lussac, dans ses tables, que nous donnons aussi
plus loin, ne ealcule les degrés alcoomsétriques de Cartier qu'a
partir de 100, ce degré, selon lui, étant de 'cau pure. Nuus avons
adupté une autre opinion qui mous parait beaucoup plus pratique,
sinon plus vraie. N
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Apparerl Salleron.

L’appareil le plus commode sans contredit pour
se rendre un compte précis de la valeur alcoolique
d’'un mélange dohné, est 'instrument connu sous le
nom d’alambic Salleron. L'idée qui a servi de base &
cet appareil n'est pas neuve, il faut en convenir,
mais 'applicatiun en est heureuse.’

Les sels ou les huiles esseniielles dissoules dans un
liquide quelconque en fonl varier la densité : il n’est
donc pas possible d’obtenir le degré exact d’'un meé-
lange alcoolique, si la densité est changée par la
présence de corps étrangers dissous. C'est & cet in-
convénient qu'obvie le petit alambic de M. J. Sal-
leron.

L’appareil se compose d’une lampe @ alcool, d'un
petit ballon servant de chaudiére, communiquant avee
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uu petit serpentin, placé dans son réfrigérant sup-
porté par trois pieds en cuivre : une éprouvette divi-
sée ou gradude sert & mesurer le liquide a distiller et
et a le recevoir ensuite au sortir du serpentin,

Quand il s’agit d’essayer un mélange alcoolique,
on mesure la liqueur dans I'éprouvette, et on la
verse dans le petit ballon auquel on adapte le bou-
chon qui est attaché a un tube en caoutchouc: ce
tube communique avec le serpentin. On dispose alors
le ballon sur la lampe que I'on allume. Quand on a
obtenu le tiers ou la moitié du liquide, selon sa ri-
chesse , on note le degré de température du produit
et son degré alcoolique ou de densité & 'aide d'un
petit thermométre et d'un alcoométre disposés a cet
effet dans la boite de P’appareil : on trouve, a 'aide
de ces données, le degre réel de force alcoolique en
consultant une table de réduction.

Il est évident que cet instrument, d’'un prix mo-
dique (1), peut suppléer a tous les moyens scienti-
fiques pour 'examen des liquides fermentés et en
constater la richesse alcoolique. Nous en conseillons
vivement l'emploi 4 tous ceux de nos lecteurs qui
voudraient ne rien livrer au hasard dans leurs re-
cherches ou leurs expériences. Avec I'alambic Salle-
ron, onse trouve placé dans les véritables conditions
de la pratique,et on n’a plus rien dredouter des aber-
rations de la théorie.

(1) Chez A. Goin, quai des Grands-Augustins, $1. — Prix.
25 fr.
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Appendice. — Pureté des alcools. — Tables, etc.

Nous avons dit que le sucre est la base de la pro-~
duction alecoolique, et de nos explications & cet
égard le lecteur a pu tirer la conséquence qu'on ne
peut faire d’alcocl sans sucre fermentescible. Cela
est d’une vérité reconnue; mais il faut faire une ob-
servation qui compléte la justesse de ce principe. Le
sucre peut trés-bien ne pas exister dans une plante
sans que pour cela on puisse la regarder comme
non-alcoolisable. En effet, 1a cellulose, la pectosine, la
fécule, les gommes, etc. ne présentent pas les carac-
teres du sucre, et cependant ces principes se trans-
forment en glucose sous 'aclion des acides. De ceci
nous déduirons la régle suivante pour l'usage de
ceux de nos lecteurs qui veulent faire l'essai des
plantes. '
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Essai des plantes alcoolisables.

On prend un kilogramme de la matiére premiere,
puis on la réduit en pulpe et en poudre, selon sa
nature.

On la délaie alors dans quatre litres d’eau et on
porte & I'ébullition dans un vase non métiddlique,
aprés avoir ajouté a la masse environ 20 & 25 gram-
mes d’acide sulfurique étendu de son poids d’eau.
Apres une heure d'e¢bullition soutenue, on met quel-
ques gouttes de la liqueur dans une soucoupe, ef,
apres refroidissement, on y verse une goutte de
teinture aqueuse d'iode : s'il se manifeste une belle
couleur bleue, c’est une preuve que les parties fécu-
lentes ne sont pas encore converlies en glucose, et
on continue a faire bouillir en agitant. Lorsque la
couleur blewe ne se montre plus, on retire le vase
du feu, on passe la matiére dans un gros linge avec
expression, puis on la filtre.

Si on plonge une petite parcelle de papier blew de
tournesol dans ce liquide, la couleur de ce papier,
en devenant d'un rouge plus ou moins vif, dénote la
présence de 'acide; on détruit, ou plutot on neutra—-
lise cet acide en versant dans la liqueur de la craie
en poudre, jusqu'a ce que le papier de tournesol ne
rougisse plus, et prenue tout au plus une frés-légére
teinte vineuse. On laisse alors reposer; el, aprés
yuelques heures, on décante le liquide clair, ou bien
on filtre.

La liqueur ainsi préparée contient tout le sucre~
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glucose que 'on pouvait obtenir avec la matiére trai-
tée; il ne reste plus qu’a connaitre la proportion de
ce sucre, et pour cela il y a deux maniéres de
faire,

Le moyen le plus prompt consiste 3 examiner la
solution sucrée, a l'aide de 'instrument de M. Soleil
et sur les indications de M. Clergel - ce moyen est
incontestablement le plus précieux, s'il s'agissait
seulement de connaitre Ia quantité de glucose ; mais,
outre que cet appareil est cher (220 fr. a 260 fr.), il
n’est pas d’un usage aussi précis en alcoolisation que
la méthode distillatoire. Par le saccharimétre-Soleil,
vous ne savez pas autre chose que ceci: la quaniité
en centiémes de sucre fermentescible ou autre en dissolu-
tion dans wvotre liquide; et pour nous, ce n'est pas
assez. Nous savons, & la vérité, que 100 parties de
sucre donnen} 51 parties 12 d’alcool, et que, sile
saccharimetre accuse, par exemple, 16 p. 100 de
matiere sucrée, nous devons avoir environ 8,18
d’alcool. Mais ce résultat est théorique; on ne peut
en pratique se baser 1a-dessus, et 'évaporation, la
transformation en vinaigre, la fermentation wvicieuse
ou incompléte nous font éprouver des pertes dont il
faut lenir compte; d’oll nous concluons que les
moyens saccharimétriques, excellents pour le sucre
et la théorie de 1’alcoolisation , sont insuflisants pour
la pratique de cette derniére. Il faut nous mettre
dans les conditions de la pratique, si nous voulons
obtenir des résultals moyens sur lesquels on puisse
compter.

Voici l¢ moyen qui nous réussil le mieux et nous
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donne les indications les plus stires, auxquelles on
peut se rapporter sans crainte dans ses essais. On
partage le liquide sucré, préparé comme nous l'avons
dit, en deux quanlités égales, que l'on place cha-
cune dans un flacon ou un bocal. On met dans le
flacon ne 1 un peu de levire bien délayée; on ne fait
pas celte addilion dans le flacon n° 2, mais on y
ajoute un dixiéme de la solution dela plante essayee
non bouillie; apres avoir retranché une égale quan-
tité du liquide préparé. Ceci a besoin d’une courte
explication; la voici : les ferments naturels ou ma-
tieres albuminoides ont été anéanlis, détruits par la
chaleur de !’ébullition, et ils ne peuvent plus agir
comme lepainsg, comme excitants de la fermentation.
i1 faut donc ajouter & ce moat un peu de jus non
boutlli. Mais, au préalable, il convient de conserver
I'égalité des deux liqueurs d’essai, afin de ne pas
commetire d’erreur sensible; voila pourquoi on re-
tranche du flacon n° 2 une quantité égale & celle du
Jus non bouilli et non acidulé qu'on doit y ajouter. 1l
va sans dire que cette expérimentation surla fermen-
tation par les levains naturels ne se fera pas sur les
moits de graines féculentes, mais elle est trés-utile
pour toutes les plantes-racines et pour les tiges ju-
teuses ainsi que les fruits.

1l faut exposer ces deux flacons 4 une température
de 20 a 25¢ centigrades : trois jours aprés, on cssaie
les liquides a I'aide de 'appareil Salleron, et on tient
note du résultat. Le lendemain et les deux jours
suivants, on fait de nouveaux essais sur les deux
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échantillons el on prend note des quantités d'alcool
indiquees.

On obtient ainsi :

1o La quantité en centiémes d'alcool fourni par la
liqueur aprés une fermentation réguliére de trois
jours, obtenue par la levare de biere ;

2 J.a méme donmnée pour un liquide ayant fer-
menté par ses ferments naturels ;

3o La proportion d’alcool a diverses périodes de la
fermentation, et, par conséquent, la durée la plus
utile de cette fermentation.

Lorsque l'on connall ainsi par un résultat pratique
la quantité d’alcool fournie par un kilogramme de
matiére essayée, et qu'on s’est rendu compte de Fac-
tion des ferments el du point préecis ou il convient
d’arréter la fermentation, rien n’est plus aisé que de
conclure sur la possibilité d’utiliser ou non telle ou
telle plante, telle ou telle matiere premiére. Nous
n'en dirons donc pas davantage a ce sujet, et nous
abordons une question bien coniroverseée, celle de
la pureté des alcools.

Pureté des divers alcools.

Nous avons répété dans un grand nombre d’oc-
casions, nous avons maintes fols écrit le seul prin-
cipe qui soit, a cet égard, complétement vraijle
voici, tel que nouslavions formulé des Pan der~
nier :

De méme que toutes les fécules pures sont identiques,
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12w volume prés) de méme TOUS LES ALCOOLS PURS SONT
PHYSIQUEMENT ET CHIMIQUEMENT IDENTIQUES.

En d’autres termes, il n’y o qu'un seul alcool, que
I'ou peut extraire plus ou moins pur, plus ou moins
agréable, d’'un trés-grand nombre de matiéres végé-
tales. Nous allons démontrer la vérité de ce que nous
avancons en prenant quelques exemples.

I’alcool de vin se compose de :
1o Charbon ou carhone, 4 proportions,\
20 Hydrogeéne, % — gucoon PCR.
3° Eau combinée, 2 _— :
4o Eau en mélange, quantité variable,
50 Huiles essentielles du raisin, solubles dans I'al-
cool, insolubles dans Peau; guantité variable.

I’alcool de betterave se compose de :

1o Carbone, 4 proportions, |
20 Hydrogéne, % — ALCOOL PUR.
3o Eau combinée, 2 —

4o Eau en mélange, quantité variable,
50 Huiles essentielles de la betterave, solubles dans
I’alcuol, insolubles dans 'eau ; quantité variable.

Il n’est pas nécessaire de réfléchir longtemps pour
comprendre que les alcools ne different réellement
que par I'huile essentielle particuliére, propre a les-
péce végétale qui a fourni la matiére premiere. Tel
végétal donne une huile essentielle agréable et pro-
duit des alcools bon goit; ‘il en est ainsi de Palcool
de vin : telle autre plante donne une huile fétide et
produit des aleools de maurais goiit, comme T'alcool
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de hetterave, de pomme de terre, de grains, ete.
Mais , agréable ou non, parfumée ou fétide, cette
huile n’en est pas moins un corps étranger a 'alcool,
et 'esprit de vin n’est pas plus pur que celui dela
betterave ; il est plus suave, plus parfomé, plus
agréabhle ; voila tout.

L'alcool n’est pur que lorsqu’il n’est composé abso-
lument que de quatre proportions de charbon, quatre
proportions d’hydrogéne el deux proportions d’eau en
combinaison.

Ce que nous venons de dire est loin d’étre inutile;
car un des plus grands sujets de préoccupation est
la transformation des alcools de diverses provenan-
ces en alcools de vin, susceptibles des mémes
usages ; or, le probléme git tout entier dans ce qui
précéde et ce que nous avons dit & propos de
M. Champonois. En effet, la solution de cette ques-
tion importante exige les deux conditions suivantes:

1o Détruire ou précipiter a Uétat de savons tnsolubles
les huiles essentielles qui rendent I'alcool fétide ;

g0 Substituer d ces essences Uhwile volatile du vin,
qu’elle soit extraite du raisin ou de tout autre corps.

Or, nous avons fait voir que la potasse contenue
dans la betterave donnait, avec I'essence de la plante,
un savon fres- soluble dans 'eau ; ce savon est beau-
coup moins soluble dans Valcool, d'oli il suit que les
sels de potasse peuvent étre employés pour la désin-
fection des alcools mauvais goit, quand ils ne con-
tiennent pas plus de 30 p. 100 d’eau. Ajoutons que
tous les oxydes métalliques, formant des sevons inso-
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lubles, sont susceptibles du méme emploi, et qu'ils
sont de beaucoup préférahles a la potasse carbonatée.
Cependant la potasse, combinée avec un oxyde métal-
lique, celui de manganése, par exemple, donne de
meilleurs résultats que si I'on employait seul I'un ou
I'autre de ces corps. Disons encore que les terres ou
les oxydes terreux, la chauzx, la magnésie, sont trés-
avantageuses pour détruire ces huiles, et que 'on a
méme cherché a employer le chlore pour cet objet.
Ce dernier corps ne sera franchement utilisable que
quand on pourra obvier & quelques inconvénients
qu’il présente, et notamment a la formation de I'a-
cide chlorhydrique ou muriatique.

Cette saponification des essences doit se faire par
macération avec agitation ; elle est ordinairement
{inie en huit & dix heures. Il convient alors de dé-
canter le liquide; on lave ensuite le dépot ou onle
filtre, on réunit les iiqueurs claires et on y ajoute
I'huile de vin dans la proportion de 1/16 & 1/4 p. 100.
On rectifie ensuite au bain-marie, et 'alcool, ainsi
traité , se mélange parfaitement avec les Montpellier.

Huile de vin. — Ammoniaque,

L’huile de vin nécessaire pour donner aux alcools
I'odeur et le gout des esprits de vin s'obtient facile-
ment en distillant du tartre avec de l'eau: on re-
cueille I'huile & 'aide d’'une pipette ou d’un récipient
florentin.

Quant a Paction de I'ammoniaque sur les alcools,
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nous n’en dirons gu’un mot : il passe toujours a la
distillation avec lalcool un peu d'acide acétique ou de
vinaigre. Ce corps donne de la dureté, de I'dereté aux
eaux-de-vie nouvelles, et Pammontaque vied/it Peau-
de-vie en neulralisant le vinaigre qui s’y trouve.
Mais il se passe ici un fait remarquable.

Quoique I'alcool contienne, lorsqu’il est nouveau,
une proportion assez notable d’acide, il reste cepen-
dant neutre, c’est-a-dire qu’il ne rougit pas les cou-
leurs bleues végeétales, La cause sérieuse, vraie de ce
phénoméne n'a pas encore été indiguee.

1I faut que P'alcool desting a Uindustrie soit parfai-
tement neutre, gu’il ne rougisse pas le papier bleu et
ne tourne pas au bleu le papier rouge de tournesol ;
c'est la une condition indispensable.

Procédé de désinfection.

Nous rapportons le procédé qui suit pour détruire
Ies huiles essenticlles des alcools, parce qu'il donne
lieu & une observation utile.

Prenez alcool, 100 litres.

Ajoutez acide sulfurique, 80 & 90 grammes.

Vinaigre fort, 500 grammes.

Faites macérer pendant douze heures en agitant
deux ou trois fois, et rectifiez.

On rectifie une seconde fois sur du manganésiate
de potasse. (Roziére et Latour de Trie.)

Ce procedeé n'est pas applicable, parce qu’il doune
deux rectifications a faire, et que le manganésiate de
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potasse seul a une action suffisante. Mais quelle
peut étre ici I'influence de Iacide sulfurique et do
vinaigre ? Agissent-ils en se combinant avec un ¢lé-
ment de lessence; ou en décarbonant cette essence,
en bralant une proportion de son carbone ou char-
bon ? Ce dernier mode d’aclion nous paraitrait le
plus plausible, en supposant une action quelconque
de ces acides sur les builes essentielles, quand on les
emploie en faible proportion.

OBSERVATION.

Nous trouvons, a propos de la désinfection. de
I'aleool, un procédé rajeuni de celui que nous venons
de rapporter, et qui est inséré dans le ne 17 du Cos-
mos, 3¢ année , IVe volume. Nous transcrivons, afin
de mettre nos lecteurs 3 méme de juger.

Procédé de purification des alcools.

« M. Luther Alwood, de Massachusets, a pris un
brevet d’invention pour un procédé a l'aide duguel
on dépouille les alcools et les esprits des huiles em~
pyreumatiques qui leur communiquent une odeur
désagréable. Je prends, dit-il, trois livres d’oxyde de
manganése réduit en poudre fine, cing liyres de
nitrate de polasse ou de nitrate de soude, je les méle
ausst parfaitement que possible, je les fais {ondre
dans une cornue, et je continue 'action de la-chaleur
jusqu'a ce que la masse fondue passe de 1'état fluide

10
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a I'état de matiére piteuse : quand cetie masse est
refroidie, je la réduis en poudre et la conserve séche
pour l'usage que jen voudrai faire. Elle contient du
manganate de potasse ou de soude, ou des perman-
ganates de ces bases avec exces de polasse ou de
soude, et des impuretés terreuses. Par chaque gallon
(4 litres 1,2) d’alcool & 85 ou 90 centiémes, j'emploie
2 onces (60 grammes) de poudre, je les dissous dans
8 onces (240 grammes) d’eau, et j'ajoute cette solu-
tion a I'alcool en méme temps que j’agite vivement.
Ces proportions sont celles qui conviennent auox
alcools ordinaires; dans les cas extraordinaires, on
ajoutera assez du composé chimique pour faire dis-
paraitre complétement I'odeur des huiles empyreu-
matiques. L’alcool ainsi purifié doit étre débarrassé
par la distillation & une douce chaleur des matiéres
qu’il tient en dissolution ou en suspension. »

Il est facile de se convaincre, en lisant les lignes
qui précedent, que le procedé Alwood consiste dans
I'emploi du manganate ou manganésiate de potasse
ou de soude : cette idée n'est pas neuve, tant s'en
faut.

11 est parfaitement connu depuis longtemps que la
combinaison de la potasse avec 'oxyde de manga-
nese détruit les huiles empyreumatiques des esprits;
nous en invoquons pour preuve le Manuel du distil-
lateur (Encyclopedie Roret), qui donne le procédé que
nous avons cité toul a 'heure. Que signifie la substi-
tution possible de la soude 4 la potasse? rien. — Ces
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deux alcalis agissent absolument de la méme maniére
sur les huiles essentielles,

D’un autre c¢6té, dans la composition de M. Alwood,
on emploie le nitrate de 'une de ces bases; on peut
tout aussi bien se servir du carbonate, et cela ne pré-
sente nulle importance. Un publiciste distingué nous
faisait observer encore gque dans le procédé Alwood
on se sert de la composilion désinfectante a I'état de
poudre : or, il en est de mémre dans les indications de
M. Malepeyre ; d’ol nous concluons qu'il v a encore
iei une vieillerie rajeunie, corrigée et brevetée. Nous
dirons & cela comme & propos de M. Dubrunfaut :
Qu'importe, si la vieillerie est bonne? Notre mission
n’est nullement de contréler, d’inspecter le mérite de
certains brevels; mais il faut de la justice en toutes
choses,

Remarque sur Uemploi de Ualambic Salleron
et des’alcoometres.

11 peut arriver que lorsqu’un meélange alcoolique
est fortement chargé d’huile essentielle, la densité
change au poinf que les indications alcoométriques
soient erronées et puissent conduire a des consé-
quences illusoires.

Le moyen d’obvier 4 cet inconvénient et d’obtenir
des résultats alcoométriques certains, soit 4 I'aide de
Pappareil J. Salleron, soit par les aréométres Gay-
Lussac ou Cartier, consiste dans la destruction de
cette huile volatile. Pour cet effet,on ajoute au liquide
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une solution concentrée de potasse ou de soude, ou
- un simple lait de chaux : on agite, et apreés une heure
de macération on filtre. Si I'on distille alors, on
obtient un produit débarrassé de ces causes d’erreurs,
et les données de I'alcooméire sont précises. Nous
croyons, d'aprés un grand nombre d’expériences,
qu’il est assez important de prendre cette légere
précaution, quand on veut obtenir une appréciation
convenable de Ja valeur d'un liquide alcoolique. On
ne peut trop mettre d’attention, lorsqu’il s’agit de se
reaseigner sur la valeur d’une opération a faire. Si,
dans le cas dont nous parlons, la densité du mélange
diminue, on est exposé 4 croire & un résultat plus
avantageux qu’il n'est en réalité; dans la supposition
d’'une augmentation de densité, on peut abandonner
une idée applicable et bonne , par la raison que Val-
coométre ne donnerait pas la foree réelle du liquide.
Il est donc urgenl, dans les deux suppositions, de
s’assurer de la pureté du meélange, qui ne doit étre
composé que d'eau et d’alcool.

Moyen d'activer lo. fermenlation.

Parmi les nombreuses compositions qui ont pour
but d’activer la fermentation, nous citerons seule-
ment la suivante, calculée pour une cuve contenant
10 bectolitres.

Prenez :
Sulfate de soude......... 40 grammes.
Farine de froment........ 480
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Formez une pite bien homogine avec quantité
suffisante d’alcool & 84o,

Délayez ensuite cette pate dans un peu de mouit,
ajoutez & la masse liquide en agitant.

Cette composition a 'avantage de rendre la fer-
mentation trés-aetive sans qu’elle devienne plus
turnultueuse. Nous I'avons expérimentée nombre de
fois, et nous avons toujours eu 4 nous en applaudir.
Nous conseillons donc de Pemployer toutes les fois
que la fermentation se ralentira et que I'on aura a
craindre un retard dans cette opération importante.

Engrais artificiel trés-favorable da la betterave et aux
plantes-racines.

La betterave est une plante trés-avide de potasse,
et ce corps ne nuit pas a sa valeur au point de vue
de la fabrication des alcools; l'engrais suivant lui
convient beaucoup & tous égards.

On creuse en aval des écuries une fosse & compost,
de 4 métres de longueur sur 3 métres de largeur et
2 meéltres et demi de profondeur, soit d’une capacité
cube de 30 métres. La pente des écuries est dirigée
de maniére a ce que les urines des animaux s’écou-
lent aisément dans cette fosse, dont les parois et le
fond sont rendus imperméables a I'aide d’'une couche
d’argile fortement battue, ou mieux d’un pavé et de
murs peu épais.

Ou dispose dans celte fosse un mélange de chauz

effritée, de cendres et de pldtre ou de pldtras, par cou-
40.
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ches de 50 ceutimeétres d’épaisseur. Les urines qui
s'écoulent a fravers la masse la pénetrent, I'imbi-
bent, et au hout de quinze jours & trois semaines, il
s¢ forme une combinaison d'urate de chaux et de po-
tasse : on vide alors la fosse et I'on fait sécher les
matiéres a lair libre. Quand elles sont séches, on
peul les employer; mais il vaut mieux les arroser
avec notre solution, eétendue au 50 de sulfure
soluble de chaux et de potasse.

On fait sécher de nouveau et I'on emploie cet en-
grais a I’état pulvérulent pour tous les tubercules et
les plantes-racines, dans la proportion de 5 a 6 mé-
tres cubes par hectare.

Vin de betteraves.

On a beaucoup parlé, dans ces derniers temps, de
la fabrication d’'un vin de betteraves dont on a dit
beaucoup de bien : le procédé indiqué pour le pro-~
duire nous parait incomplet; aussi nous croyons
devoir mettre sous les yeux de nos lecteurs les élé-
ments qui peuvent servir a les guider pour la fabri-
cation de ce vin ¢économique.

La betterave contient :

1o Du suckrk, se dédoublant en alcool et acide carbo-
nique ;

20 De 1'ACIDE MALIQUE;

3o Des SELS DE POTASSE. Cette potasse est carbona-
tée ou sulfatée, mais elle n’existe pas dans la bette-
rave 4 I'état de tartrate ou de bitartrate, comme dans
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le raisin. De la la nécessité d’ajouter de l'acide tar-
trigue ou du tartrale de potasse au moiit dont on
veut faire du vin.

Le vin contient aussi une cerlaine proportion de
chlorure de sodium ou sel marin; plus, un peu de
sulfate de potasse et d’autres principes moins impor-
tants.

Pour faire le vin de betteraves, on réduira donc la
racine en pulpe parla ripe; aprés avoir extrait le jus
par la presion, on le portera dans la cuve a fermen-
tation, et on y ajoutera par hectolitre :

Tartre de vin rouge dissous dans'eau, 500 grammes.

Sel marin, —_ 50 —

Sulfate de potasse, -+ — 30 —

Comme le vin contient un principe tannant assez
énergique , on fera bien de meéler au mout la décoc-
tion de 300 grammes d’écorce de chéne concassée; cette
décoction doit, au préalable, étre passée a travers un
linge. On agite en brassant, pour bien mélanger les
maticres, puis on ajoute un demi-litre de levire
fraiche en brassant avec soin.

Aprés deux jours de fermentation, on soutire le
liquide dans un tonneau, et, aprés I'avoir laissé fra-
vatller en cave une gquinzaine de jours, on le colle
avec quelques blanes d’ceufs battus. Cette boisson,
ainsi préparée, est saine, rafraichissante et moins
désagréable qu’en I'obtenant par 'autre procéde,
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TABLES ALCOOMETRIQUES.

Nous terminons cet opuscule par les tables alcoo-
meétriques dont nous avons parlé dans notre chapitre
sur Yalcoolisation en général; mais nous devons pré-
venir nos lecteurs que, par une raison de pratique,
nous avons cru devoir prendre pour base de notre
table de concordance des degrés Cartier, avee les
degrés centésimaux, une appréciation différente de
celle de M. Gay-Lussac.

Nous avons pris avec M. Regnault le 00 de Cartier
pour chiffre de I'eau pure, que M. Gay-Lussac place
a 100 C. Cette appréciation est plus commode en
pratique, et I'échelle de Cartier a été tant remanice,
que l'on ne sait plus guére quelle en est la base
absolue.

Nous conseillons donc de s’en tenir toujours aux
tables de M. Gay-Lussac , dont nous transcrivons les
plus indispensables.
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PREMIERE TABLE DE CONCORDANCE
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De Valcoométre centésimal de M. Gay-Lussac et de Ualcoo-
métre de Cartier, indiquant lo quantité d'eau mélangde
pour chaque degré,
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| 220 go 68 78 560 | 240 64 44
| 230 | 100 12 71 570 | 250 08 43
[ 240 | 100 56 76 580 | 230 52 2 }
| 250 |1 75 500 | 250 96 a1 |
260 | 1lo 41 7A 600 | 260 40 40 }
2 | 11088 73 6le | 260 84 39
| 28 | 120 82 ) 620 | 970 28 38 |
| 290 | 120 78 71 630 | 270 72 37 |
| 300 | 130 20 70 640 | 280 16 .
| 8l | 13° 64 69 650 980 60 3B
[ 330 140 08 68 660 290 04 34 |
. 83 140 52 7 g70 | Que 48 3
| i
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\
E 68v 290 92 32 850 370 40 15"
690 300 36 31 860 370 84 IV
) o0 300 80 30 &7e 380 28 13
i 7le 310 24 29 880 380 79 12
o0 310 68 28 8ge 390 16 11
730 320 12 27 900 390 60 10
| 740 | 320 56 26 gle 400 04 9
750 330 25 920 400 48 8
| 760 330 44 24 930 400 92 7
| 770 330 88 23 940 410 36 6 |
| 780 340 32 22 959 410 80 5
790 340 76 21 960 420 24 1
| 800 350 90 20 970 420 68 3
81e 350 64 19 98° 480 12 2
820 36u 08 18 990 430 56 1
830 360 52 17 1000 440 0
‘ 840 360 96 16 ALcOOL pur, anhydre ou absolu, |
- !

Usage de la table précédente.

La table qui précéde est simplement une table de
concordance ; c'est-a—dire que , par son moyen, on
peut trouver immédiatement a quel degré de I'aleco-
metre ancien de Cartier correspond un degré de
I'échellealcoométrique centésimale de M. Gay-Lussac.
On peut également savoir immédiatement la quan-
tite d’eau contenue dans un mélange alcoolique dont
on a pris le degré.

Ainsi, supposons qu’un mélange alcoolique mar-
que 55¢ & I'instrument de M. Gay-Lussac, ce chiffre

\

correspond & 24¢ 2 dixiémes de Cartier, et le mé-
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lange est composé de 55 parties d’alcool pur; et %3
parties d’eau sur 100.

Cette table n'est exacte qu'a la tempéralure
moyenne de 15° du thermométre centigrade.

La deuxieme table de concordance qui suit est
I'inverse de celle-ci; elle sert & indiquer & quel de-
gré de Gay-Lussac correspond un degré donné de
Palcoométre de Cartier. Nous ne donnons cette table
que pour ceux de nos lecteurs peu habitués a I'é~
chelle centésimale, qui donnent encore aux ESPRITS
les noms de trois-six, etc.
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DEUXIEME TABLE DE CONCORDANCE

De 'alcoométre de Cartier et de U'alcoométre centésimal de
M. Gay-Lussac, indiguant la quantité d'eau mélangde
pour chaque degré.

|
R i EAT 0/0. I canmizr| _ $4% | mavu 0j0.
1 LUSSAC. | LUSSAC. |
{
00 0o 100 parties. 230 | 520 27 4773
10 20 27 97,73 240 | 540 54 45,46
o 40 54 95,46 250 | 560 81 43,19
30 60 81 93,19 260 | 590 (9 40,91 |
40 90 09 90,91 270 | 610 36 38,64
50| 1)e 38 88,64 280 | 630 63 36,37
6o | 130 63 86,37 290 | 650 91 34,09
7o | 130 91 84,09 300 | 680 18 31,82
8o | 180 18 81,82 310 | 700 45 29,55
go | 200 45 79,55 320 | 72072 27 98
100 | 220 72 77,98 330 | 750 25,
110 | 250 - 75, 340 | 770 27 22,73
120 | 270 27+ 172,73 350 | g0 54 20,46
130 | 290 54 70,46 360 | 8l0 81 18,19
140 | 8lo 81 68,19 370 | 840 09 15,91
| 150 | 3de 09 65,91 38 | 8o 36 12,64 |
160 | 360 36 63,64 390 | 880 33 11,37
170 | 380 63 61,37 400 | 900 91 9,09
180 | 400 91 59,09 41o | 930 18 6,82 |
190 | 43¢ 1R 56,82 490 | 950 45 4,55 |
200 | 450 45 54,55 43 | g70 72 2,28
2lo 470 72 52,28 440 [1000 0, aleuol pur.
‘ 220 | 500 50, [
I

A T'aide de ce tableau, on peut converlir les de-
grés de Cartier en degrés centésimaux.
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Voici les degrés les plus usités dans le commerce
des eaux-de-vie et des alcools, avec leurs valeurs
reelles.

Alcool. 59,09
Eau... 40,91
Eau,... 56,82

180 Cartier donne 400 940 G.-L. {

190 — — 43018100 — Alcool. 43,18
Eau.,. 5455
Eaux-de-vie/ 200 ~ 480 45100 — A?:ool. 25 4;
{ Eau.,. 52,28
LY LI— — 47 0 — { Alecol. 47,72

Ean... b0

220 — — B0 — {Alcool. 50
) Eau... 45,66
20— — sioba100 — {00 B4,54
Eau... 43,19

50— — Bbe 810 —

Eaux-de-vie 25e ! Aleool. 56,81
doublss. Eau... 38,64
oubtes 70— — 610 36,400 — {Alcool. 64,36

Eau... 38,37
280 —  — 63063100 — { Aleol 0363
Eau... 31,82
300 —  — 882481400 — {a1c00l, 68,48
N Eau... 29,58
3o — = T00A5N00 — § 41000l 70,45
) Eau,.. 25
330 — — T5° - — iA]cool. 75
- Eau... 22,73
Esprits. <34° ~ — 77027400 — {A]cool. 77,27
Eau... 48,19
360 — B0 §10 — {Almol. 84,81
Eau... 9,09
400 — — 900 9710 — {Alcool. 90,91
Eau,.. 0
440 — — 1000 - — {Alrool. 100
14
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Il est aisé de voir 'usage et l'utilité des tables de
concordance que nous venons de donner. La pre-
miere est exacte;la seconde présente des erreurs en
plus ou en moins de 1,2 centiéme environ, erreurs
nécessaires pour 'établisscment des chiffres ronds;
mais chacun peut y remédier sur cette donnée, qu'un
degré de Gay-Lussac équivaut 4 4% centiémes de
degré Cartier, et qu’un degré Cartier a la méme va-
leur que 2 degrés 3 onzie¢mes Gay-Lussac.
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EVALUATION

De la force des liquides spiritueux en degrés de Cartier
et en degrés centdsimaunx, swivant M. Gay-Lussac.

i N i . i N . . K . i .
2Bz 5latleSlat atlaElatlagnzlatlas
HE|EE|EE|ZEEE EelEE S|l E|EE 225
5] R Evg ISEN =] acla aEslR S =N 1= S~

=l z (%) z S z w2 = = - = 2y

Bl S| s B g = &) B s 8| g
[ : l

|

10 | 6.0l 16 137.9)| 22 (39 5| 28 |74.8|| 34 |86.9|| 40 95.9[
1 1.3 1 39.1|| 1 60.2( 1 75.3)0 1 |87.3) 1 [96.%
2 | 26| 2 |40.3| 2 |60.9]] 2 |75.9'] 2 |87.7( 2 .[96.%
s | 3.9 s (41,4 3 |61.6/l s |7674| s |[s8)1| 5 l96.8
11 | 5.3 17 |42.5 23 |62 3/ 28 |77 || 35 |88.6] 41 |97.1
1 | 6.7 1 148.5] 1 |63 | 1 (77.5]] 1 (89 1 |97 ¢
2 | 8.3 2 [4d4.5|| 2 [63.7] 2 (78 2 189.4| 2z |97.%
3 9.9/| 3 |45.5|| 3 |(64.4| 3 [78.6| % [89.8[| 3 |98
12 [11.6|] 18 [46.5|| 24 |65 «| 30 |79.1] 36 [90.2|| 42 [98.2
113.20 1 |47.4) 1 |65.7)] 2 79.6'| 1 [90.6)] 1 |98 4
2 (15 2 [48.3] 2 166.3|| 2 (80.1( % |91 2 |98.7
3 116.8| 8 (49 2/} 3 |67 s [80.7] 2 [91.4| = |98 9
13 118.8| 19 50 Iy 25 {67.7|| 31 [81.2| 37 [91.8)| 43 ]99.9
1 120.6/| 1 |51 16831 1 (817 1 192,71 1 [99.5
2 (22.5/| 2 |51.8/| 2 {68 9|| 3 |82.2| 2 [92.5] 2 |9Y.8
8 (24.3)| 3 [52.6'| 3 |R9.6| a3 |82.7| 3 |92.9| s [100.0
14 (26.1){ 20 |53.4| 26 {70.2|| 32 {83.2| 38 |93 3|| 44

1 |27.9 1 [pd.2| 1 |70 8| 1 |83.6] 1 |93.6

2 (29.5] 3 |35 2 |71.4]| 2 [84.1] 2 |94

s |31.1)] 8 [55.8|| 8 |72 s 84.6‘ 3 194.3

15 {32.6)| 21 [96.5|| 27 |72.6|| 33 [85.1'| 39 |94.6

1|34 1 |57.20 1 [73.1) 1 |85.5| 1 (94.9

2 35.4/| 2 |38 2 737 2 |86 2 [95.2

s |36.6( & |08.81 8 |74.3|| s |86.5| 8 (95 6

16 [37.9)| 22 |59.5] 28 |74.8| 34 86'9\ 40 (95.9 ’

Nota. — Les petits chiflres 1, 2, 8, indiquent les quarts de
degré Cartier. N. B.
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EVALUATION

De la force des liguides spiritueux en degrés centésimaus
et en degrés de Cartier, d’aprés M. Gay-Lussac.

5 g s Bl .50 L6l LB .8
83| 82 | 23| 88 | g3 | gE || g5 | =8
&5 g= 2z | 35 |85 | 25 |87 | &%
EE| ES || EY | BS ||EL | ES [ | &S

& 8 & 8 £ - B & 2

o (&) [ &) (&)

0 |10.00f 26 |13.881l 52 | 1986 78 | 29.46

L {1018 27 | 1402 53 | 19.88 | 79 | 29.93

9 (1038 28 | 14.26| 54 | o018 80 | 80.41

3 [1057] 29 | 14420 55 | 2050 81 | 30.89

4.0 1075 30 [14.57|| 56 (2084 82 | 41.89

5 [ 1083l 31 | 1473 || 57 | 2l6 || 83 | 81.89

6 | 11.11( 32 |14.00 || 58 | 2l.48 || 84 | 32.41

7 1129 J 33 | 15.07| 59 | 21.81| 85 | 32.96

8 | 1125l 34 | 1524 60 | 2215 86 | 33.51

9 | 1162 J 35 | 15.43 | 61 | 22.51( 87 | 34.07
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Tout ce qui suit est extrait du travail de M. Gay-
Lussac.

CORRESPONDANCE

De Uaréamétre de Cartier avec I'alcoométre centésimal,
a la température de 150 centigrades.

« La correspondance des deux instruments étant
utile pour interpréter les indications de Vune par
celles de I'autre, nous 'avons donnée dans les deux
tables suivantes, 4 la tempdrature de 150. Comme
on ne connait pas exactement la valeur des degrés
Cartier, nous avons cru ne pouvoir mieux faire, pour
dresser nos deux fables, que de comparer I'alcoo-
metre centésimal a plusieurs aréometres en argent,
que M. le Directeur genéral des contributions indi-
rectes a fait mettre 4 notre disposition. Nous avons
suppose, ce qui est inconlestable, que I'aréometre de
Cartier devait marquer 8o dauns I'eau distillée (1), & la
température de 120,5 centigrades (100 de Réaumur);
et pour la seconde donnée nécessaire a la formation
de son échelle, nous avons lrouvé qu’il marquait
28 degrés 4 la température de 150 centigrades dans
le méme liquide ol l'alcoométre marquait 740 ; ré-
sultat qui est d’accord avec celui donné par Baumé,
que 29 degrés de Cartier correspondent & 31 des

(1) Nous considérons cette évaluation comme faite & ()0 de tem
pérature. - N. B.
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sicns. Néanmoins, en comparant l'aréometre de Car-
tier, construit comme il vient d’étre dit, avec ceux
de la Régie, nous avons trouvé entre eux , au-dessus
et au-dessous de 28e, des différences en sens con-
contraire, qui s’élevent jusqu’d un quart de degré.
L’aréomeotre de Cartier marque méme dans I'eau dis-
tillée preés d’'un demi-degré de plus qu’il ne devrait
marquer.

« Cetinstrument a done dégénéré dans les mains
des artistes, et cela n’a po se faire autrement, puis-
qu'il n’avait qu’une base constante qui it connue,
et qu'aujourd’hui il n’en a plus aucune. ¢’était un
inconvénicnt trés-grave pour un instrument de cette
importance; mais heureusement il ne pourra plus se
présenter.

« Les deux fables suivantes, faites & la tempéra-
ture de 159, mais servant aussi pour une tempéra-
ture différente, donnent les indications de chaque
instrument plongé dans le méme liquide spiritueux.
L’aréometre de Cartier dont il est ici gquestion est
celui dont nous avons donné les bases.

v Nous faisons remarquer que, dans la table sui-
vante, les petits chiffres 1, 2, 3, entre les degrés de
Cartier, représentent des quarts de ces degrés. »
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EVALUATION

Des degreés de Cartier en degrés centésimaux,
temperature de 15° centigrades.

a la

|

B olg slgl GlE] sz slg] slE] w4
e = |2 Sie =l S e =P =
c P2l allo!l ¥Elle| ¥2|| o Al &F Lo E{E‘
Gk M e T B e o S
g §1& ) SiE iz B|F s|El £
=2 = =) ‘2 = = =] !
|
10| 0.2]15)31 6l20(52.5/l25/66.0ll30178. 4035 (88 |ls0 95.43
P ) |33 ({5334 67.5)) 1 [78.9) 1(88.4] 4 [95.7
’2 24|02 |36.4) 2 [54.1|] 2168 1) 2(79.4//2|88.8 296 ‘
I3| 3.7 3|35.6] 3 [54.9(| 3|68 8| 380 | 2|89.2| a|96.3'
\14 5.4\116(36.9]24 {55.6/12669.4||34 |80.5(13689.6 |41 (96 . 6
1| 6.5]1(38.4} 1 |56.4( 1 70 81 190 196,91
(2 8.4]1 2 (39.3] 2 [57.2|| 2 [70.6]| 2 |81.5|| 2 [90.4] 2(97.2
3) 9.6/l 340 A,\s 58 || a{71.2]3(82 |l 3/90.8| 3l97.8
12014.2/47)44.5{22(58.7||27(71.8|(32(82.5|137194.2{/42]97.7
4 [12.8] 4 [42.5) 459,44 |72.3 1 8294 |94.5) ¢ |98 |
2 {145] 2 438 2 |6011][ 2 |72.9]| 2 |83.4] = |94.9]| 2 |98.3
13| 46.3( 3 144.50 3160.8|| 3173.5)] 3(83.9]/ 3192.3]| 3|98.5
13148.2/118|45.5/23|61.5(|28|74 ||33]84.4] 38]92.7{|53]98.8
1420 | 4 |46.4) 4 162.2 4 |74 6] 4 (848, 4193 || 11991
2|24.8|/ 2 |47.3]| 2 162 9{| 2 [75.2|| 2 |85.3| 2 [93.4]| 2 |99.4
3123.5 3 |48.2] 3 (63.6/| 375.7| 3 85.8[3 93.7(| 3(99.6
15125.2/119(49.4)24164.2/(29]76.3!|34)86.2/'39(94.1 /4499 8
1126.9]| 4 [50 | 1 64.9|| 1 [76.8] 1 (86.7| 4 {94.4
228.5 2 |50.90 2 165.5(| g |77.3|| 2 {87.1| 2 |94.7
3(30.1|| 3 54.7\3 66.2|| 3 [77.9] 3 |87.5] 3 |95.1 ‘
15]31.6/[20]52 5”25 66.9((30]78.4|(3588 |l50(95.4 L
[ 1

« On voit, par cette table, combien est inégale la
valeur des degrés de Cartier : la différence du 12¢
au 13¢ est de 7o centésimaux, et du 35¢ au 36¢ seu-

lement de 10,6.
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EVALUATION

Des degreés centésimaux en degres de Cartier, & la
temperature de 150 cenligrades.

rd
mi—z’ @ : "’: @n ﬁ m: o ; mj N :
43 22 142 £8 145 £ 182 £ 2
cZ| 85 |22 22 123 23 |23 g2
Bo| B S leE| B S B B |Bg & ¢
"E T2 |TE T2 |TE T=|7E s
(&) (= &) =
6| 10.03 ! 95 | 13.97 ‘ 50| 1995 || 75 | 28.43
1 10.23 ( 26 | 14.12 ] 51 19.54 || 76 | 28.88
9| 20,43 |' 97 | 14.26 |52 | 19.85 | 77 | 29.34
31 10062 | a8 | 142 ’ 53 | 20 15.+|| 7 | 29.81
4| 10,80 || 29 | 1457 | 54 | 20.47 || 79| 30729
51 10097 [ 30| 1473 ! 55 | 20079 || 80| 3076 '
6| 11.16 || 31 | 14.90 | 56 | 21.11 || 81 | 31.28
71 1183 || 82 | 1507 J 57 | 21.43 || 82| 81.76
81 10049 | 23 | 15724 il 58 | 2176 | 83| B2les
9| 11065 ! 34 | 15.43 || 59 | 22710 || 84 | 3280
10| 1082 | a5 ] 1563 || 60 | 22.46 | 85 | 3333
11| 1.8 || 38 | 15.83 || 61 | 22,82 || 86 | 33.88
12 12014 | 37 | 1502 |62 | 2318 || &7 | 3443
13| 12.28 | 38 | 16.22 |63 | 29.55 || 88 | 35.01
14| 12.43 |[ 39 | 1543 || 64 | 23.92 || 83 | 35 62
15| 12,57 || 40 | 1666 || 65 | 24.29 | 50 | 36.24
16| 12070 |l 4L | 1568 1| 66 | 24.67 | 91| 3689
17| 1284 | a2 | 1712 (|67 | 2305 | 92 | 37055
181 1297 ( 43 | 17.37 } 68 | 25.45 || 93 | 38.24
191 13.10~|l 44 | 1762 | 69| 2..85 || 94| 38.95
20 | 13.25 | 45 | 17.88 |70 | 26.26 || 95 | 39.70
a1 | 13.38 || 46 | 18.14 ’ 71| o668 || 96 | 40.49
22 | 13.52 || 47 | 18.42 || 72 | e7.11 || o7 | a1.33
23| 1367 || 48| axe |73 | 27.64 | 03| 4295
94 | 13.83 | 49 | 18.97 Il 74 | 27.08 || 99 | 43019
| 2 | 1997 | 50 | 16.25 ‘ 75 | 28.43 ||100 | 44.19

Nota. —- Ces tables, comparées & celles qui ont été données dans
la Ioi relative & 'alcoometre centésimal , préscntent quelques 16-
geres différences dues & un nonveau calcul plus rigoureux. Pour
qu'on puisse les apprécier, nous donnons & la page suivante la
table de Cartier en degrés centésimaux, rapportée dans la loi.
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VALUATION

4

K

]

donnde dans la lot relative & Ualcoomeire centdsimal.

Des degrds de Cartier en degrés centésimauz, telle qu’elle est
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EVALUATION

De la force des liquides spiritueuz en deqrés de Cartier
et en degrés centéstmaux.

« Les tables précédentes ne font connatitre que les
indications des deux instruments dans le méme li-
quide spirilueux ; mais, comme ils ont été gradués
chacun 4 une temperature différente, ces indications,
la température étant de 120,5 centigrades (100 de
Réaumur), par exemple, donneront immediatement
la force du liquide spiritueux a I'aréométre de Car-
tier, et auront besoin d’une correction pour Palcoo-
metre.

« Si, par exemple, vous prenez un liquide spiri-
tueux marquant 33¢,5 & Paréometre de Cartier, 3 la
température de 120.5 cenligrades (100 de Réaumur),
et que vous y plongiez I’alcoométre, celui-ci s’y en-
foncera moins qu’a la tempéralure de 13¢ (qui est
celle a laquelle il donne immédiatement la force des
liquides spiritueux), de toute la quantii¢ due a I'a-
baissement de température de 15° a 12,5, Cette
quantité, d’apres la table de la force réelle, est de
00,65. Ainsi le liquide spiritucux dont la force est
exprimée, a la température de 12,5, par 33,5 de
Cartier, en aurait une équivalente, exprimée en de-
grés centésimaux , a la température de 150,

85°,3
00,65

par............. 852,95 ou A peu pres 86.
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« Une correction semblable est nécessaire pour
chaque liquide spiritueux.

« Si, dans le commerce, on était dans I'usage de
faire la correction des variations de volume causées
par les différences de température des liquides spiri-
tueux, il v en aurait une semblable a faire, pour la
conversion des degrés de Cartier en degrés centési-
maux , due a la difference des températures 120,5 et
15° adoptées pour les deux instruments.

« Par exemple, on a trouvé qu’un esprit de la
force de 330,5 de Cartier est le méme qu’un esprit de
la force de 86 cenlésimaux ; mais 1 litre de chacun
de ces liquides ne renferme pas la méme quantité
d’aleool ; ear 1 litre du premier est mesuré a la tem-
pérature de 12°,5, tandis que 1 litre du deuxiéme I’est
a celle de 150. La différence de volume due & cette
différence de température est, d’apres la force réelle
de 0"-,0025 ; en sorte que 1 litre d’esprit de ]a force
de 330,5 de Cartier équivaut a 1"+,0025 d’esprit de la
force de 860 centésimaux, et sa richesse est de
1*+,0025 multiplié par 0,86, c'est-i-dire de 0,862. »

On doit encore a M. Salleron, dont nous avons
déja purlé dans un chapitre précédent, au sujet de
son appareil d’essai, un petit instrument destiné a
donner & la pratique le degré exact de la force al-
coolique d’'une eau-de-vie ou d’un esprit.

11 se compose d’une petite regle plate présentant
sur les cotés 'indication alenométrique ; le milieu est
occupé par une rainure a coulisse, dans laquelle
peut glisser a volonté une réglette mobile marquant
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les degrés de température de 0c & 30c, comme l'in-
dique la figure ci-contre.

T
E

ToTTT TV 7T
4 2

a T r_.h

ILAREPeRE]
E

TTRTITTTTTT

L 1 l?llLL?lLle;llll?llll¥gL;Il F

Si 'on veut connaitre la valeur précise
d’un esprit dont le degré apparent est donné
4 une lempérature connue, il suffit de faire
araser le point de la réglette intérieure don-
nant la température avec la ligne du degré
alcoolique apparent, le bouton de la réglette,
correspondant a la température de 150, don-
nera le degré alcoolique réel, marqué sur
{'un des bords de ia régle.

L’'idée qui a conduit a 1a construction de
ce régulateur est trés-simple, mais on peut
dire que les applications les plus fécondes en
résultats sont celles qui reposent sur les
principes admis élémentairement, lesquels
induisent moins fréquemment en erreur que
les savantes theéories.

.

=

M. J. Salleron a rendu, par son appareil d’essai et
la regle de compensation dont nous venons de par-
ler, un véritable service a la pratique. Signaley ces

faits,

C’est dire combien les hommes de recherche

sérieuse méritent de reconnaissance de la part da
public, dont U'intérét forme le sujet constant de leurs
efforts.
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TABLE DE DENSITE

D-E L’ALCOOL PUR DE 0° A 78,4 DE TEMPERATURE,

Observation. — Cette table est basée sur la dilata-
tion des liquides- par la chaleur; or, la dilatation
maoyenne de [lalcool par degré centigrade est de
0,011 de son volume initial, en sorte que 1,000 litres
a Oc acquiérent par chaque degré cette augmenta-
tion de volume de 0,011, quand il n’y a pas de com-
pression suffisante qui s’v oppose. Les indications de
la table sont applicables de 50 en 3e,

TEMPERATURE. YOLUME. DENSITE.
Do 1,000 815,10
50 1,005,55 810,60

100 1,014,43 805,88
10 1,047,51 801,07
200 1.024,3% 795,73
250 1,029,115 792,01
300 1,034,74 787,79
350 1,040,23 783,53
400 1,045,68 779,49
450 1,050,85 775,64
500 1,056 02 14,76
K80 1,061,014 768,24
600 1,065,96 764,66
50 1,070,74 761,24
700 1,075,48 THT.89
750 4,080,111 753,81
7804 1,083,39 752,36
" Vaporisation.
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TABLE DE DENSITE

DE DIVERS MELANGES A 13 DE TEMPERATURE.

DEGRES ALCOCLIQUES. DENSITE.

500 Gay-Lussac. 895,28

550 — 885,86

€00 — 876,4%

650 — 867,02 Yolume

70° — 857,60 )supposé constant
THo ' — 849,07 4 1,000 litres.
800 — 838,75 ’
850 — 829,33

900 — 819,91

Levire artificielle.

Dans le cas ou on manquerait de levire, on peut
employer parfaitement le mélange suivant :

Prenez :
Farine de seigle ou d’orge, quantité suffisante.
Eau tiéde, id.

Faites une pite molle, que vous soumettez a la”
chaleur (25 & 300); bientot cette préparalion devient
aigre et peut remplacer la levare.

Le levain de pate est ¢galement utilisable.

On pourrait encore obtenir un bon ferment par le
procédé de Westrumb, qui préparait une levare
assez énergique par le procéd¢ suivant :
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Modtde biére.........cvovv vveveinnn 170 kil.

. dorge............. 34 kil
Dreche de froment......... 16 — 50 —
Houblon .... . ... . ... . .. . .. ieiuon. 5 —
Total.®...... .veven 225 kil.

11 faisail brasser ce mélange avec force, puis on
filtrait, et la liqueur était réduite par évaporation a
85 kilogrammes. Le refroidissement devait s’opérer
trés-vite, en plusieurs vases §'il y avait lien, et,
,APres avoir réuni les liqueurs, on y délayait 16 kilo-
grammes de levire. Aussitot que I'écume s'élevait.
il troublait ce commencement de fermentation en
agitant et en mélangeant 30 kilogrammes de malt
bien moula ou pareille quantité de farine de fro-
ment, de seigle ou d’orge.

Cette levire demande & étre conservée en lieu
frais ; elle se conserve dix 4 quinze jours en e¢té et
cing & six semaines en hiver.

Elle est comparable 4 la bonne leviire de biére et
beaucoup plus éconumique.

(Traité d Alcoolisation générale, 2° édit.)
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APPENDICE.

NOTES SUPPLEMENTAIRES,

NoTtE A.

Sar la distillation des mélasses de betteraves.

Pour démontrer que la question de dis/illation des
mélasses de belteraves était connue, ains que celle
de l'application des résidus 4 la nourriture du bétail,
longtemps avant les chasseurs de brevels actuels,
nous reproduirons toutes les preuves les plus impor-
tantes qui seront de nature a tranquilliser Ics cultiva-
teurs et 3 leur faire voir qu’il s’agit ici d’'une afTaire
de domaine public en principe et en fait. Pourvu donc
qu’ils eévitent les faiseurs dans l'application, iIs n’ont
absolument rien & craindre.

I. — Circulaire concernant la fabrication du sucre de bette-
raves, adressée, en 1815, i MM. les préfets des departe-
ments, par M. le directewr général du commerce et des
manufactures (le comte CHAPTAL).

« Mounsieur le prefet,

« La fabrication du sucre de betteraves n’est plus
un probleme, ni sous le rapport du suceés, ni sous
celui de 'économie.

« Depuis un an que les ports francais sout ouves'ts
et que les denrées coloniales ne sont assujetties qu’a
des droits modiques, plusieurs établissemenls ce
sucre de betteraves se sont maintenus et ont doni:3
des bénéfices.

« Les préjugés qui avaient attaqué, dis sa nais-
sance, cétte precieuse branche d’industric, sont tous
dissipes. Ce sucre est reconnu pour étre rigoureuse-
ment de la méme nature que celui de canne; sa fa~
brication est plus facile et plus éclairée, et nous tou-
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chons au moment de nous affranchir du rouveau
monde pour un de ses produits les plus importants.

« Indépendamment du grand avantage que présente
cette fabrication pour nous approvisionner dun objet de
premacre nécessité, la culture de la betterave en offre
encore de considérables d Uagriculteur, puisque les rési-
dus fournissent une nourriture ausst abondanie que saine
pour les bestiauzx, et que les mélasses fermentées donnent
beaucoup d’equ-de-vie pour la distillation.

« Jappelle donc toute votre attention , Monsieur le
préfet, sur ce grand objet d’ulilité publique.

« Nous sommes daus la saison de semer les bette-
raves. On peut les semer 4 la volée sur les terres déja
préparées pour recevoir les blés en automne; on
sarcle soigneusement dés que la plante a bien levé,
et on ne laisse que les individus les plus forts. Par
ce moyen on a toujours une bonne récolte; on arra-
che les betteraves dans la premiére quinzaine du
mois d'octobre, et on séme du blé dans le méme
terrain. Cette méthode, pratiquée sur plusieurs en-
droits, présente de grands avantages; elle donne le
moyen de produire deux recoltes dans I'année, et le
prix des betteraves en diminue d’autant.

« Je me ferai un devoir de vous transmettre des
instructions sur le mode le plus parfait de fabrica-
tion, de maniére & assurer nn plein succés dans cha-
que ¢établissement.

« Vous trouverez facilement de la bonne graine, a
raison de 10 sous la livre, tant & Paris que dans les
départements ol cette culture est connue.

¢ Sa Majesté m’a déja entretenu plusieurs fois du
désir qu’elle a de voir reprendre avec aclivité la
fabrication du sucre indigénc : elle se propose de lui
accorder les encouragements généraux les plus pro-
pres & en accelérer le développement. Je compte sur
votre empressemnent & seconder ses vues, dont Pac—
complissement ne sera pas moins utile & lUintérét
particulier qu’a l'intérét publie.

« Recevez, Monsicur le préfet, 'assurance de
ma considération,
« Le directeur général,
« Signé : le comte CHAPTALL. »
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II. — Extrait d'un mdmoire de M. Drapier, pharmacien &
Lille, adressé le 20 février 1811, & la Soci€té d’encoura-
gement, el daté du 24 janvier précédent.

« Voici les principaux résultats des nombreuses
experiences que j ai faites sur les végetaux qui m’ont
paru contenir le plus de matiere sucrée :

« 100 Parties de racines de carotte, desséchées et
traitées par l'alcool, ont donné 14 parties de mos-
couade frés-belle et d’'une saveur trés-agréable;

« 100 Partiés de racines de panais, traitées de la
méme maopiére, ont rendu 12 parties 1/2 de mos-
couade moins agreable que la précédente;

« 100 Parlies de navet, 9 partics de moscouade
trés-bonne;;

« 100 Parties de chervi , 8 partics de bonne mos-
couade;

« 100 Parties de racines de réglisse ont fourni,
avec beaucoup de difficulte, 7 parties de moscouade
qui a constumment conserve lc godl de I'extrait, et
il en fut 4 peu pres de méme des racines du froment
rampant (la chiendent des officines):

« 100 Parties de ces dernicres ont donné % par-
ties 1/2 de moscouade un peu moius désagréable que
la précedente;

« 100 Parties de tiges de mais, traitées comme les
racines, n’ont produit que 5 parties de moscouade
plus belle, mais non plus agreable que celle de la
carotte ;

« 130 Parties de suc de bouleau ont donng 1 par-
tie de moscouade peu agreable.

« Toutes ces opérations sont en général beaucoup
plus dispendieuses que celle qui a pour buttextrac-
tion du sucre de la betterave; elles sont aussi moius
avantageuses, puisque, toutes circonstances égales
100 parties de betteraves ont produit 19 parties 1,2
de moscouade.

« Les betleraves, apres avoir e{é éiondées, furent
coupees, a aide d’un appareil disposé a cet effet, par
morceaux de la grosseur du pouce environ; elles
furent portées ensuite au moulin, qui les réduisit en
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pulpe, ou surte de bouillie épaisse; cette pulpe fut
enfermée dans des sacs de crin et placée entre deux
madriers qui serraient les coins enfoncés par un
mouton adapi¢ au mécanisme du moulin : Soumise
a une pression tres—considérable, elle laissa écouler
toute la partie liquide, qui se rendit dans un réser-
voir placé sous la presse. Au sortir des sacs, la ma-
tiére ctait presque séche et friable; elle avait perdo
les 0,78 de son poids, et ne contenait plus qu’une
infiniment petite portion de sucre, qui n’était point
susceptible de couvrir les frais qu'aurait exiges sa
séparation; aussi, me suis-je contenté de deposer
cette mati¢re dans de grands réservoirs, et de I'y
délayer avec une quantité d’ean suffisante pour lui
faire éprouver la fermentation alcoolique.

« Quant aux écumes, elles ont élé jetées dans les
marcs de betteraves en fermenlation. ainsi que le
mucoso-sucré et autres matiéres hétérogeénes liquides,
dont on avait séparé en premier lieu tous les cristaux
de sucre La distillation de ces maticres fermentées
a produil beaucoup d’aleool, mais d’un goit extre-
mement désagréable : il n’a pu servir qu’a la prépa-
ration des vernis. Comme dans la distillation 'nu 1’a
point apporté de grandes precautions a recueillir tous
les produits, il en résulte que 'on n’a pu en consta-
ter exactement la quantité; néanmoins, clle a suffi
pour dédommager des frais et procurer méme unléger
bénefice. »

Le procédé que je viens de décrire est loin d’étre
parfait; je ne le regarde au cootraire que cnmme
une ¢ébauche susceptible de grands perfectionne-
ments , que nous devrons a une pratique constante
el éclairée; ils diminueront infailliblement les frais
d’opération que , dans mes calculs, j’ai d0 exagérer
peut-étre, ne voulant point induire en erreur ceux
que les avantages de cetle fabrication determine-
raient & I'entreprendre; dés lors, la valeur des pro-
duits baissera, et en peu de temps les sucres indige-
nes pourront aveir un cours fixe.
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LII. — Extrait d’une note insérée dans le bulletin de Uannde
1811, par la méme Sociéte.

PROCEDE DE M. LAMPADIUS.

« La Prusse a été le berceau de ce genre de fabri-
calion ; c’est 1a que Achard, le baron de Coppy et
plusieurs autres particuliers ont fait des essais qui
ont été¢ couronnes de sueces. Depuis quelques an-
neécs, M. de Granvogl a établi & Aug bourg une fa-
brique de sucre de betterave qui a fait des progres
remarquables; elle livre au commerce une casson-
nade parfaitement semblable a celle du sucre de
canne , et dontil a été vendu en 1810 plus de 10,000
kilogrammes; cette fabrique pourra en produire
plus de 50,000 kilogrammes cette annee. On sait que
I'Empereur d’Autriche encourage dans ses Etlals la
fabrication du sucre de belterave et d’érable, et
qu'on v éléve de nombreuses fabriques de ce genre.

« Nous appellerons aujourd’hui VPatlention de nos
lecteurs sur un établissement fondé a Boltendorf, en
Saxe, et dirigé par M. Lampadius, professcur de
chimie a Freiberg: voici les procédés qui y sont
SUivis :

Aprés la description de la méthode ¢ uployée, on
tronve les details suivants sur la fab.ication d’un
rack de betleraves :

« Oa fait passer ce sirop a la fermentation en y
mélant de 'eau chaude et de la levire de biére;
mais on pourrail aussi se servir avec gvantage des le-
viires produites par le suc de betleraves.

« Le sirop fermenté est distille deux fois jusqu’a
ce qu’il ait acquis la force du rack; on le met ensuite
4 digérer dans un tonneau, en ajoutant par pinte
une demi-ounce de riz pulverisé et autant de poussiere
de charbon. Aprés quelques semaines, on soulire
cet esprit, on y méle par pinte un gros de vinaigre
distillé , et on le colore avec du caramel. Cette li-
queur est parfaitement égale en qualité au rack; on
en a vendu quelques milliers de bouteilles.

« La fabrique de Bottendorf a mis ainsi danps
le commerce trois produils trés-recherchés, sa—
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voir: le sirop, le sucre et le rack de betteraves;
elle en a obtenu les résultats les plus satisfaisants...»

D'olt Ton peut conclure que l'idée de transformer
la mélasse de betterave en alcool n’est pas nouvelle,
puisqu’elle date de V'origine de I'industrie sucriére,
et ensuile, que ni M. Champonois ni quelques
autres n'ont inventé la possibilité de se passer de
leviire de biére pour la fermentation, puisque
M. Lampadius I'émet formellement, et ce, avant 1811,
quand MM, Champonois, Dubrunfaut, ete., n’avaient
encore rien produit.

NoTE B.

Culture de la betteruve dans les terres fortes,

D® LA BETTERAVE, considéréde sous le rapport de la nourri-
ture qu’elle peut offrir aux bestiaux en hiver.

« Tel est le titre d’un petit opuscule, dont la
2e édition a été publiée & Londres, en 1814, par
M. Pinder Simpson , et que M. le général de Grave a
adressé 4 la Sociélé d’encouragement, avec invitation
de la faire connaitre en France.

« M. le comte Chaptal, qui a bien voulu se charger
de lexaminer, en a rendu compte dans l'une des
séances du conseil. La méthode recommanddée dans
cel ouvrage, pour cultiver la betierave dans les
terres fortes, lui ayant paru mériter de fixer l'atten-
tion des agronomes {rancais, il a proposé d’en faire
insérer une traduction abregee dans le Bulletin: nous
nous empressons de remplir ce veeu.

(Bulletin de la Sociéte.)

« M. John Heaton, posséde & Bedfrods, dans le
comte d’Essex, une ferme de 600 acres (1) de terrain,
dont il a consaere une partie a la culture de 'espéce
de betterave connue sous le nom de disettr, d’aprés
le systéme qu’il a adopté.

« Pour s’assurer du mode de culture qui paraitrait

(1) Lracre anglais est égal a 40 ares 50 centiares.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



— 202 —

le plus avantageux , sous le rapport des produits, il
a commence par faire des essais en pelit.

« Il choisit d’abord, dans un jardin, 60 mélires
carrés de terre , sur lesquels il sema des betteraves
en rayons; lorsqu’elles furent de la grosseur environ
d’une rave, il les éclaircit avec une houe ordinaire a
turneps. de maniére & les espacer de 15 pouces dans
tous les sens. La quantité obtenue fut de 360 racines,
ce qui ferait 4 peu prés 29,040 par acre; elles pésent
chacune, terme moyen, 4 livres; ainsi le produit
d’'un acre sera de 50-tonneaux (le tonneau est un
poids de 2,000 livres). Un quintal de betteraves, cou-
pées par tranches pour étre données au bétail, forme
deux bushels (1); le produit d’un acre est par conse-
quent de 2,000 bushels. On donne 4 chaque beeuf
deux bushels de racines par jour: on peut donc
nourrir un beeuf pendant quatorze semaines avec le
produit d un dixiéme d’acre.

« Le deuxiéme essai eut lieu dans un champ, a
Mason-Field, et sur une méme étendue. Les bette-
raves, apris avoir ¢té retirées du jardin, ayant la
grosseur d’une rave, furent plantées en rayons dis-
tants entre eux de 3 pieds, et & 18 pouces dans la
ligne. Le produit fut de 126 racines, ce qui donne
10,114 par acre; leur poids moyen était de 5 livres;
ainsi, un acre en aurait fourni 22 tonneaux; comme
chaque boouf en mange un quintal par jour, Ia récolte
d’un acre de terrain suffira pour nourrir quatre heeufs
pendant cent dix jours.

« Enfin, on essaya sur le méme terrain un troi-
sitme mode de culture, qui consiste & semer la graine
au plartoir, en rayons distants de 2 pieds, et en lais-
sant les plantes 4 1 pied dans la ligne; 60 métres
carrés de terrain cultivés de cette manicre, ont fourni
270 racines, ce qui fait 21,780 par acre; leur poids
s'est trouvé de 5 livres chacun. ainsi, un acre pro-
duit 48 tonneaux, qui suflisent pour la nourriture de
dix beeufs pendant quatre-vingt-dix-sept jours, cha-
que animal en mangeant un quintal par jour.

(1) Le bushel est une mesure de capacité de 36 litres et demi,
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« Ces essais, dont nous venons de parler, ont été
continués pendant trois ans; le dernier ayant offert
.les résultats les plus avantageux sous le rapport des
produits, M. Heaton lui a donné la préférence que
Pexpcérience a justifiée.

« Ceux qui cultivent les turneps de Suéde (ruta-
baga), désireront peut-tire connaitre les avantages
comparatifs de cette racine avec la betterave. M. Hea-~
ton en a une des plus belles planiations qui existent
en Angleterre.

« 1l cultive des®turneps au plantoir, en ravons
distants de 2 pieds, en laissant les plantes & 9 pouces
dans la ligne. La récolte, sur 60 metres carrés, a été
de 252 racines, ce qui fait 20,356 par acre; leur poids
moyen est de 2 livres; ainsi, un acre en donne 18
tonneaux , ce qui fait 30 tonneaux de moins qu'un
acre de betteraves cultivé au plantoir, en rayons dis-
tants de 2 pieds, et en laissant les plantes a 1 pied
dans la ligne.

« La betterave a d’autre avantages marquants sur
le turneps : le produit en est plus certain, parce que
les jeunes racines ne sont pas attaquées par les in-
sectes, et qu’elles ne sont pas exposées aux effets de
la gelée, la récolte se faisant a temps pour permettre
de semer du blé sur le méme champ, avant I’hiver.
La culture en est anssi moins diflicile et moins dis-
pendicuse que celle des turneps, qu’on ne peut sou~
vent pasarracher et rentrer avant la mauvaise saison,

« Un bushel de betteraves coupees pése 6 livres
de plus qu’une pareille mesure de turneps hachés
on nourrit mieux un beeuf avec 2 bushels de bette—
raves par jour qu’avec 2 bushels 12 de turneps de
Suede, qui sont cependant préférables aux turneps
ordinaires, dont il faudrait 3 bushels. En hiver, les
brebis, les jeunes pores et les vaches sont trés-avides
de betteraves; on peut les donner aux jeunes che-
vaux avee du foin et de la paille, ce qui formera une
excellente nourriture. Ces racines ont un avantage
décidé sur les turneps pour les vaches laitiéres, dont
elles améliorent le lait par leur douceur particu-
liére.

« 1l est done de Yintérét des fermiers de cultiver
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cette précicuse racine, et de cclui des nourrisseurs
de la consommer; ils y trouveront un bénéfice assure.

« Nous passons maintenant & la descriplion du
mode de cullure des betteraves, que I'auteur pratique’
dans les terres fortes de son LXplOltdtlon Ces terres
sont en général marneuses 4 la profondeur de 4 a
12 pouces, et reposent sur un lit de glaise mélé de
gravier; clles sont trop compactes et trop humides en
hiver, méme pour que les moulons puissent vy patu-
rer des turneps, qu'on est oblige d'arracher pour les
donner a Vétable,

« Le terrain est préparé de la méme maniére qu’on
le fait avec les turneps de Suéde, ce qui est hien
connu de tous les cultivateurs. Vors le milien o la
fin d’avril, on donne un fort coup de charrue et on
trace des sillons distants de 2 pieds; mais ce travail
ne pouvant pas se faire d'un seul coup, on fait re-
venir la charrue dans le méme sillon au point d’ol
clle est partie.

« 1l vaut mieux répéter le labour avec une charrue
ordinaire , que de labourer une seule fois avec une
charrue 4 double soc, parce qu'on peut remuer la
terre a une plus grande profondeur.

« On dépose le fumier, qui doit étre bien con-
sommé, dans les rigoles formées par les sillons,
raison de 6 metres cubes par acre.

« Ensuite on renverse les sillons sur lenr lon-
gueur, au moyen de la charrue, afin d’enfouir le
fumier, qui se trouvera ainsi recouvert par les nou-
veaux sillons; on passe un léger roulean et on s¢me
la graine au plantoir sur le sommet des rayons, pour
qu’elle puisse profiter de tout le fumier qui se trouve
immeédiatement au-dessous.

« La graine est déposée i environ 1 pouce de pro-
fondeur, tandis que la terre est encore humide, et
recouverie en passant sur les rayons une herse légére
ou un riteau de jardiun.

« Finalement, on fait passer le rouleau sur les
sillons, et la culture cst achevce.

« Lorsque les plantes ont acquis environ la grosseur

d’une rave, elles sont binées avee une houe i tur-
neps, de manicre a les espacer de 1 pied dans laligne.
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« Si quelque graine venait 4 manquer et que la
plantation ne se trouvit pas suffisamment garnie, on
arrache, avant le binage, les plantes daus les endroits
ou elles sont trop serrees, et on les transplante dans
les espaces vides, afin d’assurer le succes de la plan-
lation, en ayant soin que le pivol des racines ne soit
pas lournéd la surface. On a remarqué que 99 plantes
réussissent sur 100.

Lorsque les plantes sont encore jeunes, on sar-
cle les mauvaises herbes qui ne pourront plus pros-
pérer des que le feuillage commence 4 s'étendre; les
{rais du sarclage sont peu considerables.

« Les racines sont arrachées, au mois de novembre,
parun temps sec. On coupe les feuilles pres du collet,
et lorsque les betteraves sont entiérement séches, on
les met en un tas, sous un hangar, en les recouvrant
de paille pour les préserver des effets de la gelde.
Elles se conservent ordinairement jusqu’au mois de
mars de 'annce suivante, et pourraient étre gardées
plus longtemps.

« La quantité de graine nécessaire pour ensemen-
cer un acre est de 3 4 4 livres.

« Explication de la méthode de culture ci-contre déerite,
« Forme Ues sillons avant la fumure.

a a a a
b b b
anea Sommets des sillons, d’erviron 2 pouces de large ; la dis-
tance d'un sillon & P'autre est de 2 pieds.

bbb Rigoles dans lesquelles le fumier est déposé; leur profondeur
est de 4 pied.

« Forme des stllons aprés la fumure et lorsqu’ils ont été
TeNVErses par la charrue et paswa i rowleais.

/\/\T\/“\

. A44A Sommets des sillons de 9 pouces de large.
BBBB Place qu’occupe l'engrais.
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« On congoit que, lorsque la quantité de betteraves
que 'on donne chaque jour 4 un beeuf est détermi-
née, il faut y ajouter quelque peu de fourrage sec.
Cependant il n’est pas nécessaire d'en donner plus
qu'on ne le fait ordinairement en nourrissant avec
des turneps. M. Ileaton ne donne généralement que
de la paille d'avoine, et ses bestiaux s’en trouvent
Lrés-bicn 3 néanmoins, ils auraient ¢té engraisses plus
promptement, sion leur avait donné du foin. Au sur-
plus, I'expérience a prouveé que des bceufs, nourris
uniquement avec des betteraves et de la paille d’a-
voine, seront au bout de 3 mois assez gros pour étre
vendus au boucher.

« Ce qui vient d’élre dit au sujet des terres fortes
nwest nullement applicable aux terres légéres a tur-
neps , sur lesquellesles moutons paturent sans nuire
au sol : comme il n’en existe point de pareilles dans
la ferme de M. Heaton, il n'a pu faire aucun essai a
cet égard.

« Lorsqu'un champ destiné & recevoir les hette-
raves ne se trouve pas suflisamment sarcle , il vaut
mieux semer les graines dans un jardin, et trans-
planter les jeunes racines quand elles ont acquis la
grosseur d'une rave. On aura ainsi le temps de faire
les sarclages necessuires et de préparer la terre a
recevoir les plantalions; car, quoique les betteraves
détruisent les mauvaises herbes, il n’est pas prudent
de les semer dans un terrain qui en serait cou-
vert.

¢« L’emploi de Tengrais n’est pas indispensable
dans cette culture; cependant, lorsqu’on s’en sert,
il faut qu’il soit bien consomme. On a obltenu de
bonnes plantations & Bedfords, sansengrais. ce qui
n’a point été préjudiciable a la récolte en blé qui a
succédé. Les racines prenant leur nourriture a une
profondeur plus considérable que celle ali peut at-
teindre la charrue, elles n’épuisent point {a surface
du sol surlequel on séme le blé.

« Le mode de culture que nous venons d’indiquer
est le méme que celui quon pratique dans le
Nord de I'Angleterre pour la culture des turneps,
avec cefte différence que la les rayons sont a 27
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pouces de distance; mais le produit est moindre,
car au lieu de 48 tonneaux par acre, on n’en obtient
que 43 : l'expérience a prouvé, d’ailleurs, que les
racines n'acquiérent pas un plus grand volume dans
les rayons distants de 3 pieds que dans ceux espaceés
de 2 pieds; par conséquent,la récolte doit étre moins

roductive, puisque le nombre des plantes déecroit
a mesure que la distance entre les rayons augmente.

« Les avantages qui résulteront de la culture des
belteraves sur une petite portion de terre des fermes
a terres fortes soni évidents. On pourrait établir
ici des calculs qui paraitraient surprenants; mais on
croit en avoir dil assez sur ce sujet pour convaincre
les cultivateurs intelligents. Quant au systéme suivi
par M. Heaton depuis trois ans avec un grand succes,
c’est le moins dispendieux et celui qui, en dernier
résultat, présente les avantages les plus certains,
puisque le produit d’'un acre suffit pour engraisser
10 beeufs, dont la vente procurera un bénéfice enn-
sidérable , outre une quantité d’excellent fumier dont
ils auront enrichi la ferme. Le cullivateur qui vend
sa paille ne peut pas participer a ces avantages.

« Un seul fait suffira pour prouver cette assertion.

« M. Heaton achela, le 9 septembre, 2 bceufs
maigres, au prix de 34 livres sterling (850 fr.). On
les fit paturer jusqu'au 20 novembre, époque & la—
quelle on les rentra a P'étable, ou ils furent nourris
avec de la betterave et de la paille d’avoine jusqu’au
9 février de I'année suivante. lls furent ensuite ven—
dus 50 livres sterling (1,250 fr.), et donnérent ainsi,
en 5 mois 1,2, un benéfice de 16 livres sterling, ce
qui fait 7 schellings 3 deniers (8 fr. 50 c.) par se-
maine pour chaque bouf.

« Les beeufs, nourris al’étable pendant 3 mois,
consommerent 8 tonneaux et 2 quintaux (18 milliers)
de hetteraves, quantité produite par un sixiéme
d'acre. , D.
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Notk C.
Sur la fahrication des sels de potasse.

Extrait d'un mémoire de M. Mathiew de Dombasle sur lu
fabrication de lu potasse par lincindration de diverses
espéces de plantes. (Bulletin de la Société d’encour.) (1).
« L’auteur euntrepril, dans le courant de l'été de

Pannée 1810, une serie d’expériences tendant a re-

chercher quelles sont les plantes qui fournissent le

plus de potasse par leur combustion. La betterave
en fournit beaucoup ; mais il reconnut que e mode
de culture propre a développer dans la betterave
une grande quantité de sucre est tout opposé & celui
qui convient pour la rendre riche en polasse; que

Veffeuillement diminue considérablement la quantité

sucrée des racines, et qu’d 'éponque de I'arrachage

des betteraves, la saison est trop pluvieuse pour la
dessicalion des feuilles.

« M. Mathieu dec Dombasle a employé, dans ses
premiéres expériences, une lige ou un fragment
desséché de la plante, ayant quelques pouces de lon-
gueur et de la grosseur d’un petit tuyau de plume,
I’a fait braler a la flamme d’une bougie, sans le se-
cours du chalumeau, sur une longueur d’environ
1 1/2 pouce : la plupart des plantes, aprés la combus-
tion, laissent unc cendre blanche ou grise plus ou
moins sapide. Les plantes trés-riches en sels solubles
se fondent plus ou moius aisément, par cetle optra-
tion, en un globule dont la saveur indique la pre-
sence de sous-carbonale de soude, et souvent du
sulfate ou du muriate de la méme base. La fusion est
plus facile lorsque les sels neutres sont mélés en
grande proporlion au sous-carbonate.

« L’auleur a essayé de celte maniére trente-deux
especes de plantes diverses, parmi lesquelies Pepi-
nard , Uarroche, la rhubarbe et surtout la betterave
champétre lui ont donné les meilleurs résultats. Ces

(1) L'auteur de ce mémoire a été jugé digne d’une médaille
d'argent, qni lui & ét6 décernée dans la Séance générale du 6 no-
vembre 1815.
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plantes , fondues, ont laissé une cendre dont la sa-
veur est extrémement alcaline el piquante. Voulant
rechercher la richesse alcaline de chacune d’elles, il
les a cueillies aprés la floraison, a I'exception de la
betterave, qui a été arrachée dans la premiére année
de sa croissance. La féuille, son pétiole et les racines
elles-mémes sont riches en alcali ; les diverses varié-
tés de cette plante n'ont pas présenté de différences.

« Le tableau suivant indique les expériences que
Fauteur a faites.

« Le lessivage employé est celui des saliniers. Le
degre est marqué a 'alcalimétre de Descroizilles. »

POIDS % |
o — N mp—— w 5 .
¥ o
NOMS DES PLANTES. | des cendres £5
pour Ea ‘
100 kilog. de salin, =3
‘ de plantes B ‘
stches. =
' kil. hect. kil. hect.
| Grand raifort........0.... 4 10 » 2 3 11
| Grand tréefle.. cu.vnnnean. .. 15 » 2 2 63
 Paille de navette, , v oo vuuu.. 6 2 1 3 59
‘ Tiges de poisi, ey, o, e 8 1 » 8 63
Grande chicorée.. . .o.ovouan b 7 1 9 60
P Betteraves.......ieneion.s 10 4 5 1 62
Epinard. oo veerinnenan.. 14 6 6 2 64
Arroche. ... uiiiuia. wevd| 43 0» i 5 59
Rhubarbe....... e 10 b 49 59
Pivoine ... e it 12 5 3 » 46
‘ Topipambour. . ....c.ouu... b 4 19 44
Tournesol ... vu.uan [ 6 2~ 1 8 44
| Absinthe .uuvoorvnnennn. 10 3 2 4 51
. Fumeterre. ..vviecsrnns .. 9 8 A 5 b4
| Potasse d’Amérique essayée !
‘ pour point de comparaison., DY » % 53
Salin provenant de cendres de
bois de chéne.. ... ... ... » n » » 44
Cendres gravelées provenant de
1a combustion de la lie de vin » o» » » 24
Cendres entitres de betteraves. » » » o » 30
2.
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« On voit par ce tableau que les plantes les plus ri-
ches en alcali sont ’épinard, la rhubarbe, la betterave
et larroche. Dans ces deux derniéres principalement,
la potasse est combinée a 'acide nitrique. La betterave
contient une si grande quantité de nitrate de potasse
que, si I'on fait sécher 4 'ombre et trés-lentement le
petiole d’'une de ses feuilles, sa surface se couvre
sonvent d'une grande quantité de cristaux de ce sel,
assez gros pour en reconnaitre la figure a Uceil nu;
elle prend feu aisément, elle fuse avec vivacileé. L’ar-
roche présente les mémes phénoménes. Dans la rhu-
barbe, la potasse est & I'état de suroxalate, de méme
que dans l'oseille, son congénére (1).

« Lemode de combustion des plantes, ainsi que le
lessivage, apportent des différences plus considéra-
bles dans le résultat des expériences qu'on ne serait
tenté de le croire. M. de Saussure 1’a fait éprouver
aux plantes qu’il desséchait que le degré de chaleur
convenable pour la combustion. Pour enlever les sels
solubles, il faisait bouillir les cendres, préalablement
pulvérisées, avee 20 fois leur poids d’eau distil-
lée. De cette maniére, il tirait plus de potasse que
par le proccédé en grand. En effet, de 100 parties do
cendres de bois de chéne, 38,6 de sels sont solubles
dans Yeau, sans compter 20,65 restés insolubles par

(1) « La betterave et la rhubarbe étant déja enltivdes avec
avantage pour le produit seul de ieurs racines, semblent 8tre les
plantes dont il serait le plus convenable de chercher & utiliser les
feuilles pour en tirer de la potzsse. La seule difficulté qu'on
éprouve a4 recueillir cette substance consiste dans la difficulté de
dessécher les feuilles, parce que leurs pétioles sont trés-charnus et
exigent un temps trés-sec pour pouvoir &tre mis en &tat d'8tre br-
lés. La pluie qui survient pendant la dessiceation, et surtout lors-
gu’elle est déja avancée, en lavant les sels contenus dans la plante,
diminue considérablement la quantité de potasse qu’on obtient.
L'arroche et le phytclacea britlent plus facilement et perdent bean-
coup moins de leur poids par la dessiccation. Quant a I'épinard,
quoique cetie plante soit 14 plus riche en potasse de toutes cclles
connues, comme elle exige d’exccllents terrains et qulelle est d’une
culture difficile, elle ne présente paus autant d’avantages que les
autres. »
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leur combinaison avec la terre. Les cendres de chéne
brulées dans nos fovers, par le procédé ordinaire,
donnent a peine le dixieme de leur poids de subs-
tance soluble. Cetle difféerence est due au degré de
chaleur plus intense qu’éprouvent les cendres, lors-
que le combustible est brilé en masse un peu consi-
dérable, ainsi qu’a Pimperfection du lessivage tel que
le pratiquent les saliniers. Si, dans le lessivage, on
employait 'eau dans une propartion plus forte que
8 ou 10 fois le peids des cendres, les frais d’évapora-
tion seraient trop considérables. Les terres forltement
fumées sont celles qui donnent les plantes les plus
riches en potasse.

Afin de s’assurer de la quantité de potasse que
peut produire une élendue donnée de terrain cultivé
en belteraves, l'auteur en destina un contenant
3 hectares, qu’il sema en betteraves au printemps de
1815 (1).

« Ce lerrain argileux avait été cultivé en tréfle
depuis deux ans; il a été coupé en automne 1814,
aprés avoir recu une fumure de fumier de cheval,
dans la proportion de dix-huit voitures par hectare,
I} a recu un deuxiéme labour au printemps 1815
ensuite il a été herse et ensemenceé en betteraves, du
3 au 10 avril, & raison de 25 kilogrammes de graines
par hectare, en rayons distants de 10 pouces l'un de
lautre. Le semis, qui s’est fait a la main, a été recou-
vert legerement par la herse et le rouleau.

« Les belteraves ont leve assez réguliérement
quinze jours aprés, mais n’ont eté sarclees que du
10 au 15 mai. Le 10 juin, on a commencé a prendre
durcplant qui était fort bon, et qui a servi & repiquer
d’autres terrains; par celte operation, on a supprimeé

L

(1) « Liauteur estime qu'un hectare de terrain, cultivé en bette-
raves, produit 57,500 kilogrammes de feuilles fraiches, qui donuent
4,322 kilogrammes et demi de cendres, qu'on pourrait employer
dans presque tous les cas ou l'on fait usage de cendres gravelées, ot
qui sont beaucoup plus riches en alcali que lu potasse du commerce.
En lessivant ces cendres, on obtient 632 kilogrammes et demi de
potasse d'excellente qualité. »
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une ligne entre deux, de maniére que la pitce est
restée garnie de plants a4 20 pouces en tous sens.

« Les cultures subséquentes ont été faites avec la
houe & cheval. 1] en a ¢été donné deux : une immé-
diatement aprés que les plantes repiquées eurent
repris, et 'autre dans la mi-juillet. Dés le mois d’aait
les feuilles couvraient le terrain.

« On arracha les betteraves le 2 septembre; les
feuilles laissées sur le terrain furent bralées trois ou
quatre jours apres.

« Pour cet effet, on les ramassa avec le ratean, on
les transporta sur le patural voisin, on alluma e feu.
I’operation dura quatre jours. On alluma un deuxieme
feu,on transporta les cendres du premier, qui pesaient
185 kilogrammes. La combustion fut continu¢e pen—
dant quatre autres jours. Les cendres du deuxieme
feu, enlevees, pesaient 1,012 kilogrammes, ce qui
forma, pour le¢ produit total, 1,206 kilogrammes.

« La cendre qui résulte de cette combustion
éprouve une demi-fusion lorsque la masse des subs—
tances bralées .est assez considérable pour produire
une forle chaleur. C'est une fritte poreuse, assez dure,
de saveur alcaline , ayant beaucoup d'analogie avee
les soudes brutes du commerce, trés-riche en alcali.

« M. de Dombasle a fait lessiver, au mois de fe-
vrier 1816, 400 kilog. de potasse brute, provenant
de la combustion des feuilles de betteraves; il en a
obtenu 180 kilog. de potasse calcinée, dont il a vendu
160 kilog. a un fabricant de bleu de Prusse, de
Nancey, qui l'a trouvée de bonne qualité (1).

« M. d’Arcet a trouve que 238 grammes de tiges
de betteraves desséchées donnent 22 grammes de
cendres qui ont produit 15 grammes 1 2 de belle po-
tasse, au titre alcalimétrique de 6% degrés 1 2.

« M. Vauquelin a trouvé que les cendres des feuil-
les donnaient 40 1,2 p. 100 d’alcali, contenant 88 a

(4) « Depuis ’envoi de son mémoire , 'auteur a fait fabriquer
de la potasse avec une partie des cendres qui lui restaient et en a
fourni 108 kilogrammes 4 la raffinerie de salpttre de Nancy ; cette
potasse a (té trouvée de qualité supdrieure. »
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90 centiemes de sous-carbonate de potasse pur et
sec (1). Elle marque 3% degrés alcalimétriques, qui
est le titre moyen des soudes factices et des bonnes
soudes naturelles.

« La potasse purifiée, qui a été aussi analysée par
M. Vauquelin, contient 77 centiemes de sous-carbo-
nate de potasse pur et sec, de I'eau, du sulfate et du
muriate de polasse, et 2,5 de sable par quintal. En
purifiant cetle potasse, M. Vauguelin I'a amenée a
contenir jusqu’a 59 degres alcalimétriques. »

Nous pourrions nous élendre bien davanlage et
faire voir, par des témoignages historiques irrécu-
sables, que la plupart des choses dites nouvelles ont
une origine beaucoup plus respectable que celle
qu’on leur attribue de nos jours; mais cela serait de
toute inutilité et ne concourrait pas 4 notre objet.

Qu’il nous suffise d’avoir cherché a réunir dans cet
ouvrage les documents indispensables a I'homme
laborieux des champs qui veut annexer l'industrie
a lagriculture, afin de parvenir a améliorer sa con-
dition, tout en contribuant au bhien-étre national :
cc n’est pas un travail de polémique, une ceuvre de
discussion que nous avons voulu faire.

Notre traité d’alcoolisation générale countenant,
d’ailleurs, tous les renseignements les plus complets,
ce serait tomber dans la redite que de nous égarer
ici en vaines recherches. Nous y renvoyons done le
lecteur qui désirerait s’¢elairer sur les objets les plus
serieux de l'alcoolisation et les principes qui s’y rat-
tachent. '

(1) « Suivant M. Vauquelin, 4,200 kilogrammes de ces cendres
auraicnt fourni 540 kilogrammes d'aleali, qui, & raison de 4 fr.
le degré, ont fuit une svomme de 830 fr.

« La fabrication de ces cendres et de 1'alcali qu'on en retire ne
cofite pas beaucoup de frais, puisqu’il ne s'agit que de rassembler
et de faire briler les fenilles de betteraves et recueillir les cendres
qui en proviennent,

« En admettant que ['alcali obtenu de ces cendres eofitat 4 sous
la livre, c’est-a-dire le cinquié¢me de leur valenr, il resterait une
somme de 673 fr. pour 3 lectares de terre, ce qui fait 228 fr. par
hectare. »
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CONCLUSION.

Qu'il nous soit permis, en finissant, de rappeler a
nos lecteurs que notre but n’a pas été de faire un
ouvrage de science, un traité savant, mais d'écrire
un ouvrage utile, applicable surtout aux besoins de
la distillerie agricole. Que d’autres fassenf imprimer
4 grands {rais des ouvrages chers et splendides, ol la
gravure vient enjoliver les théories abstraites de la
discussion scientifique, c'est leur affaire. Nous ne
pouvons ni ne voulons les suivre sur ce {errain, qui
ne sera jamais le notre; trop empreint des besoins
de I'agriculture, nous savons depuis longtemps que
les mots sonores et les grandes phrases ne lui con-
viennent pas, et nous avons cherchié a éliminer de
notre travail toutes les inutilites de ce genre. Puis—
sions-nous avoir été compris et avoir contribué au
progres réel ef pratique de Vagriculture francaise, ce
sera pour nous la plus douce satisfaction et la plus
noble des récompenses !

FIN.
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