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Quand un v ie illard , courbé par l ’âge, se prétend  
centenaire, on peut, par le sim p le exam en de son  
acte de naissan ce, constater s ’il a v ra im en tcen t ans. 
Il n ’en est pas de m êm e quand on se trouve en face 
d’une in du strie qui a la prétention  de fêter son anni­
versa ire; la  date de sa n a issan ce est p lus im précise. 
Une industrie n ’apparaît pas su r un coup de ba­
guette ; elle ne naît pas, com m e Minerve, toute  
arm ée du cerveau de Jupiter : p ressentie longtem ps  
par quelques novateurs, elle végète ; e lle  a ses dé­
tracteurs et ses en thou siastes ; p u is, un beau jour, 
on s ’aperçoit qu’elle est viab le, qu’elle a m êm e une 
vita lité  qu’on ne lu i sou pçonn ait pas ; on l ’adm et 
alors dans la  grande com m unauté industrielle ; on 
la baptise, com m e on baptise un enfant quand il 
entre dans la  com m unauté chrétienne.

C’est dans ces conditions qu’est née la  sucrerie de 
betteraves ; nous savons qu ’elle s ’est développée au  
m om ent du B locus continental, c ’est-à-dire au m o ­
m ent où l ’Europe avait cessé de recevoir les den­
rées co lon ia les et en particu lier le sucre de cannes. 
Mais si nous ne savons pas la date de sa  naissance^ 
nous con n a isson s a u m o in s la d a te  de son  baptêm e, 
et m êm e le  nom  de son parrain, qui a fa it quelque  
bruit dans ce m ond e; ce fut N apoléon  Ier. Celui-ci,

(1) Conférence faite devant l'Association des Chimistes de 
sucrerie et de distillerie, le 15 mars 1912.

en effet, par deux décrets su ccessifs , le 2om arsl811  
et le 15 janvier 1812, prenait l ’in du strie naissante  
sous sa haute protection , en m ettant à la  d isposi­
tion de la cu lture et de la  fabrication un m illion  de 
francs, en d istribuant 500 licen ces de fabricant de 
sucre, en créant des éco les de su crerie; je ne con­
nais guère de parrains qui d istribuent de sem bla­
b les dragées.

Ce Blocus con tinenta l, auquel je v iens de faire 
allusion , n ’est qu’un ép isode de la  grande guerre 
que la France eut à soutenir contre ( ’Angleterre de­
puis 1689 ju sq u ’à 1814; c’est une représaille exercée 
par Napoléon contre cette nation, si longtem ps  
ennem ie et qui eut, sur la fin de son règne, les con­
séquences les p lus g lorieu ses, m ais aussi les plus 
sanglantes. 11 est donc nécessaire de feu illeter l ’h is­
toire, pour connaître de quels élém ents était faite 
cette haine, que Napoléon p rofessait v is-à-vis de 
l ’A ngleterre.

En 1688, Guillaum e d’Orange, prince et stathou-  ̂
der de H ollande, prit p ossession  du trône d ’Angle- ' 
terre, sou s le  nom  de Guillaum e III. Il appartenait { 
à une race colonisatrice et com m erçante, et il rêva 
défaire de l ’Angleterre la prem ière nation du Monde 
au point de vue m aritim e. Il fa lla it pour cela em ­
pêcher la  France de développer sa m arine, et, dans 
ce but, l ’occuper par des guerres continentales. 
Guillaume et ses successeurs provoquèrent les  
guerres d e là  Ligue d ’A ugsbourg, de la su ccession  
d’Espagne, de la  su ccession  de Pologne, de la su c­
cession d’A utriche, la  guerre de 7 ans, qui se ter­
m ina au traité de Paris en 1763, où nous perdîm es 
le  Canada et les Indes.
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Sous Louis XVI, la p olitiqu e p ritu n eau tre orien­
tation: Choiseul, par le Pacte de fam ille, V ergennes, 
par la  Ligue des Neutres, surent grouper les Etats 
d’Europe et faire face à l ’Angleterre.

Mais ce groupem ent s ’effrita quand v in t la  Révo­
lution  française; l ’Angleterre profita de ce que les 
nations m onarchiques ne m ontraientaucun en thou­
siasm e v is-à -v is  de la  form e denotre gouvernem ent 
pour le s  exciter contre nous; de là  les guerres hé­
roïques de la  R évolution, qui devaient conduire Bo­
naparte au Consulat (1799) et N apoléon à l’Empire 
(1804).

Les in tr igu es de l’Angleterre relatives à l ’aboli­
tion  de l ’esclavage augm entèrent les griefs de Na­
poléon . Par le  traité de V ersailles (1783), qui assu ­
rait l ’indépendance des Etats-U nis, l ’Angleterre 
avait perdu ses co lonies à esclaves; nous en con­
serv ion s encore aux A ntilles, et notam m ent Haïti et 
une partie de Saint-D om ingue ; l ’A ngleterre savait 
parfaitem ent que la su pp ression  de la  traite des 
nègres était de nature à ruiner nos co lonies ; elle  
suscita , en sou s-m ain , les sentim ents hum anitaires  
de la C onvention, qui, en 1793, ab olit l ’esclavage. 
Nos nègres se révoltèrent ; nous perdîm es nos co lo­
nies.

Napoléon chercha en vain à reprendre la  p oli­
tique de Choiseul; il resserra les liens avec les p u is­
sances m onarchiques d’Europe e! voulut profiter de 
la  Paix d ’A m iens (1802) pour conqnériiT A ngieterre; 
il concentra ses'troupes au camp de Boulogne, qui 
ne fut levé q u ’en 1804; il vou lut égalem ent faire de 
la  mer des A ntilles une m er française; l’Angleterre 
ne le perm it pas.

Celle-ci, fidèle à sa politique, sou leva la 3e coali­
tion dans laquelle figuraientl’Autriche et la R ussie ; 
Napoléon l ’anéantit à Austerlitz, en 1805 ; p u is la  
4e coalition , form ée de la  Prusse, de la  R ussie et de 
l ’Angleterre elle-m êm e.

Napoléon battit la  Prusse à Iéna et entra à Ber­
lin , le 21 octobre 1806; il continua la cam pagne 
contre la  R ussie, pénétra dans Varsovie, liv r â te s  
sanglantes batailles d ’Eylau et de Friedland et con­
clut la Paix de Tilsitt (1807). R estait l ’Angleterre, 
qu’il ne pouvait espérer vaincre sur m er; notre 
flotte avait été détruite, en 1805, à Trafalgar. 11 
songea à ruiner l ’Angleterre. Celle-ci constituait 
une vaste u sin e , où venaient, pour y être transfor­
m és, les produits du m onde entier; il s ’agissait de 
ferm er l ’usine. Pour cela , deux procédés s ’offraient 
à son im agination: bloquer les ports de l ’Angleterre 
et em pêcher les m archandises d’y débarquer ; notre 
flotte n ’était pas suffisam m ent nom breuse pour 
obtenir pareil résu ltat ; ou bien ferm er les ports de 
l ’Europe, et arrêter devant ces ports les m archan­
dises d’origine et de provenance an g la ises; c ’est

cette m anière de fa ire que Napoléon adopta, êt le  
26 octobre 1806, ... la n ç a it , de Berlin, à toute l ’Eu­
rope, le décret in stitu ant le Blocus continental:

« Tout individu, sujet de l ’A ngleterre, qui sera  
trouvé dans les pays occupés par ses troupes ou  
celles de nos a lliés, sera prisonnier de guerre.

« Tout m agasin , toute m archandise, toute p ro ­
priété appartenant à un sujet de l ’Angleterre, sera  
déclaré de bonne prise.

« Le com m erce des m archandises an gla ises est 
défendu.

« Aucun bâtim ent, venant directem ent de l’An­
gleterre ou des co lonies anglaises, ou y ayant été  
depuis la p ub lication  du présent décret, ne sera  
reçu dans aucun port d’Europe. »

L’A ngleterre, dans le but de soulever les nations  
neutres contre nous, riposta, le 11 novem bre 1807, 
en déclarant que « les navires des nations neutres 
qui déposeront des m archandises en Angleterre ou  
viendront en prendre, paieront un droit de 25p . 100».

N apoléon répliqua, à son tour, et, le  13 décem ­
bre 1807, sign a , de Milan, un nouveau décret: « Les 
navires des nations neutres, ayant touché l ’A ngle­
terre, seront d én ationalisés et deviendront de bonne 
prise. »

Ce Blocus continental est aujourd’hui considéré  
par les h istoriens com m e une faute dont la  France 
a eu à supporter le poids. Dans ce réseau dont Na­
poléon avait eu la  prétention d’encercler l ’Europe, 
il se produisait fatalem ent des fissures, par les­
quelles les m archandises an glaises se faufilaient, et 
c’est pour obliger les nations neutres à respecter 
son  décret de 1806 que Napoléon fit le  siège de 
Stralsund, soutint la  guerre contre le Pape, contre 
le Portugal, contre l ’Espagne et entreprit la  d ésas­
treuse cam pagne de Russie en 1812.

L’Angleterre a donc été l ’éternelle ennem ie de 
N apoléon; c’est contre elle qu’il fit le Blocus con ti­
nental; c ’est contre elle, i l  faut le reconnaître, qu’il 
protégea la  fabrication du sucre de betteraves.

Ce lon gpréam bu le h istorique m ’a sem blé néces­
saire pour m ontrer com m ent la sucrerie de bette­
raves était née d ’un acte d’hostilité , était sortie  
d’un épisode de guerre, et ce préam bule aboutit en 
réalité à cette form ule sim ple : l ’Europe m anquait 
de sucre de cannes, com m e elle m anquait de café, 
de coton, etc...

Pouvait-on im planter la  canne dans nos pays, et 
lu i dem ander de com bler le  déficit que la  cessation  
de tout com m erce avec les colonies causait à la con ­
som m ation? La canne à sucre pe p ousse que dans 
les régions chaudes, et l ’on ne rencontre aucune  
plantation  au -dessus du 30e degré de la titud e Nord, 
qui passe au Mexique, en Egypte, aux Indes, à For-
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m ose ; le  Midi de la  France débute au 43e degré.
On s ’adressa d’abord au raisin , dont le sucre, 

pensait-on , éta it susceptib le de devenir le  succédané  
du sucre de cannes; m ais m algré les efforts de P roust, 
de Fouque, de Parm entier, efforts encouragés p arle  
Gouvernem ent im périal, de 1806 à 1810, on ne put 
réussir à obtenir un sucre qui, par son aspect et sa 
saveur, fa isa it oublier le sucre des co lon ies. C’est, que 
le sucre contenu dans le raisin  n ’est pas du saccha­
rose, m ais du sucre in terverti, m élange à parties  
égales de lévu lose, qui ne crista llise  pas dans les 
conditions ordinaires, et de g lu cose qui donne des 
cristaux m ous.

Les recherches furent alors orientées du côté de 
la betterave, que l ’on con n aissa it com m e plante 
ornem entale et com m e plante potagère : on la m an­
geait en salade. Olivier de Serres, en 1600, avait, le  
prem ier, annoncé qu’elle donne un ju s sucré, D’a il­
leurs, on avait entendu parler en France de la  décou­
verte que le ch im iste prussien  M arggraf, en 1747, 
avait fait en retirant « un véritable sucre de 
diverses p lantes qui poussent dans nos contrées », 
c’est-à-dire de la  betle  b la n c h e  ou p o ir é e  et d e là  belle  
à ra c in e  d e  ra v e  ou b e tte  ro u g e  ; sa  découverte avait 
été publiée dans le B u l l e t i n  de l ’Académ ie des 
scien ces et b elles-lettres de Berlin. On savait au ssi, 
principalem ent par la  correspondance de Shérer et 
d’Achard à Van Mons (1799-1800) et inséré dans les  
A n n a le s  d e  P h y s iq u e  e t de C h im ie , que ce ch im iste  
(Achard), élève de Marggraf, avait cu ltivé des bette­
raves à Gaulsdorf, puis à Baccholz, près de Berlin, 
p u is àGunern, en b asseS ilésie , sur l ’Oder, e téta it par­
venu à en extraire in du strie llem ent du sucre; m algré 
les encouragem ents qu’il reçut d ’abord du Grand 
Frédéric, p u is de Frédéric-Guillaum e III, m algré les 
procédés fort in gén ieu x  et l’ou tillage so ign é qu ’il 
em ployait, Achard ne put donner à l’industrie n a is­
sante l ’im pulsion  que les circonstances, créées par 
le B locus, nous perm it p lus tard de réaliser.

C’est à la  su ite de la lettre d ’Achard à Van Mons 
(vendém iaire, an VIII) q u e l’In stitu tréu n itu n e  Com­
m ission , com posée de Chaptal, Fourcroy, Darcet, 
Guyton, Parm entier, Cels, Tessier, V auquelin  et 
D eyeux, et chargée de vérifier les expériences  
d ’Achard. Les con clusions de Deyeux, rapporteur, 
furent favorables (1800); m ais on poursuivait alors  
la chim ère du sucre de ra is in s; les exp ériences de 
Deyeux tom bèrent dans l’oubli. Vers cette époque, 
cependant, deux sucreries se fondèrent en F’rance, 

c%ine dans l ’an cienn e abbaye de C helles, l ’autre à 
m ^int-Ouen ; m ais leur ex istence a dû être bien éphé- 
corVe, et Derosne nous apprend qu ’elles échouèrent 
perd.jge ¿[e ia m auvaise qualité des betteraves.

's la  sucrerie de betterave som m eilla  ju sq u ’en 
époque à laquelle on a ssista  à son brusque

réveil. Vers la  fin de 1810, en effet, Crespel exposait: 
des p ains de sucre de betteraves à la  Mairie de Lille ; j 
Drapiez envoyait des p a in s de sucre à la  Société 
d’Encouragem ent; Derosne adressait une m oscouade  
(les pains ne devaient être préparés qu ’en 1811) à la 
Com m ission nom m ée par le m inistre de l ’Intérieur, 
et Deyeux, professeur à l'É cole de Pharm acie, phar­
m acien d e l’Em pereur, m em bre de l ’Institut, présen­
tait, le 19 novem bre 1810, à l ’Académ ie des Sciences, 
deux pains, dont le sucre avait été obtenu par lu i et 
par Mithouart, et qui avaient été raffinés par Allard.

Ce furent ces deux pains de sucre que de M onta- 
livet, m inistre de l ’Intérieur, présenta à l ’Em pereu’ 
le 10 janvier 1811, en m êm e tem ps qu’un rapport 
(inséré dans le J o u r n a l  de l 'E m p ir e ) ,  qui nous 
apprend que l ’on fabriquait déjà du sucre de bette­
raves dans les départem ents du D oubs, du Mont- 
Tonnerre, de la Roër, .du Rhin et M oselle, de la 
H ollande; nous con n aisson s m êm e, par ce rapport, 
les n om sd es prem iers fabricants, le  Dr Scei, Molard, 
les frères Herbem, Linden, Van R oggen. « L’Empe­
reur, nous disent Barruel et Isnard, daigna recevoir 
ces pains avec cette b ienveillance qu’il accofde à 
tout objet utile. »

A partir de ce m om ent, l ’Em pereur prend en m ains  
l ’avenir de l ’industrie naissante, et signe deux dé­
crets su ccessifs, le 25 m ars 1811 et le 15 janvier 1812.

Le prem ier de ces décrets ouvre sur le  fonds de
1.000.000 francs m is à la d isposition  du m inistre  
de l ’Intérieur, un crédit non lim ité pour encourager 
la  fabrication du sucre de betteraves, ordonne que
32.000 hectares soient m is en culture de betteraves 
propres à la  fabrication  du sucre; le décret prévoit 
les Écoles de Sucrerie qui ne son tréellem ent fondées 
que par le décret su ivant du 15 janvier 1812.

Le second décret porte : « Les fabriques des sieurs 
Barruel et Chapelet (P laine des Vertus) et celles 
étab lies à W ackenheim  (M ont-Tonnerre), à Douai, 
à Strasbourg, à Castelnaudary, son t étab lies com m e  
écoles spéciales de chim ie pour la  fabrication du 
sucre de betteraves; cen t élèves seront attachés à 
ces écoles; ils  seron t recrutés parm i les étudiants en 
m édecine et en ch im ie; ils recevront une indem nité  
de 1.000 francs. Notre m inistre de l ’Intérieur prendra 
des m esures pour faire sem er 100.000 arpents m é­
triques de betteraves; il sera accordé 500 licen ces  
de fabricants de sucre ; quatre fabriques de sucre de 
betteraves seron t établies par les so in s de notre 
m inistre d e l’Intérieur, dont une dans notre Dom aine 
de R am bouillet, aux frais et aux profits de la  Cou­
ronne. »

Entre ces deux décrets, N apoléon n’éta it pas resté 
in actif ; i l  se fa isa it adresser, dans le courant de 
l ’année 1811, deux rapports, l ’un par de M ontalivet, 
l ’a u trp  nni» PViorUal afin ftp p nnnaitro  fl an y m iplîp
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m esure ses ordres avaient été exécu tés; il résulte de 
ces rapports que 7.000 hectares seu lem ent avaient 

- été ensem encés, au lieu  de 32.000 que prévoyait le 
décret de 18 11, parce que la  saison  était trop avancée 
au m om ent de l’ensem encem ent, parce qu’on avait 
m anqué de graines, e tc ... ; il en résu lte égalem ent 
que dès l ’année 1811, quarante fabriques étaient en 
activité.

Entre ces deux décrets égalem ent, l ’Empereur 
ordonnait à Barruel et à Isnard d'écrire des instruc­
tions relatives à la  culture de la betterave et à la fa­
brication du sucre, qui furent d istribuées par les 
soins des Préfets.

Enfin, c’est à cette époque encore, le 2 janvier  
1812, que l ’Empereur, apprenant par Chaptal que 
Delessert avait, dans sa raffinerie de Passy, réussi à 
m ettre en p ains du sucre de betteraves, s ’y trans­
porta, « v is ita  tout, adm ira tout », et décora Deles- 
sért devant ses ouvriers ; il le f i tp lu s  tard Baron de 
l ’Empire.

À partir de cette époque, les instru ctions et les 
rapports officiels se m ultip lièrent; la  sucrerie de 
betteraves était créée, et en 1813 c’est-à-dire à peine 
trois ans après que l ’on eut connu le prem ier pain 
de sucre, on pouvait com pter 334 sucreries, produi­
sant 3.500 tonnes de sucre de betteraves. Le baron 
de Koppi, qui, au début du siècle , avait, à Krain, 
près de Strehlen, en S ilésie, d irigé une fabrique de 
sucre in sta llée par Achard, v isita  la  F rance,eu  1813, 
com m e officier de cosaques ; il entra dans la  fabri­
que de Mathieu de D om basle, près de Nancy, et re­
connut lu i-m êm e que les procédés em ployés par 
celu i-ci éta ient p lus parfaits que ceux dont on faisait 
usage en A llem agne.

V oilà donc la  betterave sortie de sa petite enfance; 
elle com m ence à être quelqu’un, à être un person­
nage, et quand, dans ce m onde, on devient quelqu’un, 
on risque d ’être ja lou sé par les cam arades qui de­
viennent quelquefois des ennem is. La camarade, 
dans ce cas, la  grande ja louse, c ’est la canne à sucre. 
Elle a ses partisans qui défendent la  prospérité des 
colonies et du com m erce : la betterave a ses parti­
san s au ssi, qui veillen t sur le développem ent de 
l ’agriculture et de l ’industrie nationales.

Les uns et les autres dem andent qu’on les pro­
tège, en ruinant l ’industrie concurrente; ils font éla­
borer des lo is , des ordonnances, des décrets qui 
m écontentent les uns sans contenter les autres.

Je ne vous ferai pas l ’h istoire de cette lég isla tion , 
très confuse, souvent contradictoire, au m ilieu  de 
laquelle, je l ’avoue, je perds facilem ent pied.

Je préfère suivre avec vous le développem ent de 
la fabrication et de la  consom m ation totale et re­
chercher l'influence qu’ont exercé sur celles-ci les

différentes m esures lég isla tives dont e lles  ont eu à 
subir le  poids (fig. 36).

En 1827, la  production du sucre de betteraves 
est de 2.500 tonn es, et la  consom m ation  est de
55.000 tonnes; le  sucre de cannes fa it donc l ’appoint 
de la  consom m ation . Le sucre de betteraves n ’est 
pas sou m is à l ’im pôt, m algré les m enaces conti­
nuelles dont il est l ’objet; on réclam e l ’égalité des 
deux sucres devant l ’im pôt, com m e on avait ré­
clam é autrefois l ’égalité des citoyens devant la Loi. 
Enfin en 1837, la betterave succom be; une lo i appli­
cable le 1er janvier 1839 ordonne l ’exercice des su­
creries; la betterave paie un droit de 15 francs par
100 lcilogr., qui est élevé p rogressivem en t à 45 fr., 
puis à 65 francs. A ussi la  courbe de la production  
s ’abaisse-t-e lle  légèrem ent à partir de 1837 (fig. 36); 
m ais d’autres dangers m enacent la betterave; en 
1842, les partisans de la  canne réclam ent le  rachat 
des fabriques de sucre de betteraves (il s ’agissait 
alors de 40.000.000 de francs) ; Thiers com bat le ra­
chat, qui n ’est pas voté, et la  courbe de la produc­
tion, q u iestrestée  honrizontale, pendant que l’orage 
grondait, se relève lentem en t.

Elle parvient, vers 1864-65, à atteindre la  courbe 
qui représente la consom m ation; pendant cette p é­
riode, l ’im portation  des sucres co loniaux est sen si­
blem ent égale à l’exportation  des sucres indigènes, 
soit environ 200.000 tonnes ; on peut donc dire que 
l ’on consom m e autant de sucre total que l ’on pro­
duit de sucre de betteraves.

A partir de cette époque, et jusque vers 1883, l’im ­
portation reste à peu près fixe; m ais la  fabrication  
ind igène augm ente de façon telle q u’il devient néces­
saire d’exporter.

D’autre part, on constate, que, abstraction  faite 
des bonnes et des m auvaises années, de 1872 à 
1883, notre fabrication reste sensib lem ent station­
naire (en m oyenne 3 à 400.000 tonnes); si nous 
avions pu, sur cette courbe, indiquer en même 
tem ps la  production  allem ande, au trich ienn e, russe, 
vous verriez que nos concurrents avaient, pendant 
la  m êm e période, augm enté considérablem ent l ’acti­
v ité de leurs sucreries. C’est alors qu’intervient la
101 du 29 juillet 1884, soutenue par Méline, Ribot, 
Sébline, Mazuriez, Têtard, e tc .. .,  qui fa isa it porter 
l ’im pôt sur la  betterave entrant à l ’usine, obligeant 
ainsi les fabricants à n’em ployer que des betteraves 
riches et à les travailler par les procédés le s  plus 
perfectionnés.

La lo i de 1884 ne donna tout son effet que p li 
tard, vers 1889; il fa lla it la isser  à la  culture et à 
fabrication  le tem ps de s ’organ iser; m ais à pa' 
de cette époque, alors que l ’im portation  restait 
tionnaire (100 à 150.000 tonnes), et que la  cor 
m ation ne se m odifiait pas (m oins de 450.000 toIRIS - LILLIAD - Université Lille 1 
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la p ro d u ctio n  augm enta d ansd es p rop ortions inouïes  
et a tte ig n it  en  1900 et 1901, 1 .000.000 de tonnes.

Il con ven a it donc d ’exporter l ’excéd en t de la  
fab rication  par ra p p o rta  la  con som m ation ; m ais  
n o u s n ous trou v ion s en concurrence sur le m arché 
de Londres avec les autres n a tio n s. N ous avions 
créé des p r im es; m ais le s  autres n ation s avaient 
su iv i n o tre  exem ple; on se battait à coups de prim es, 
et le  ré su lta t fut qu’à Londres on p aya it le  sucre  
d eu x  ou trois fo is  .m oins cher q u ’à Paris ou à Berlin. 
Ce fu t l ’A ngleterre elle-m êm e qui, so llic itée  par ses 
co lo n ie s ,d o n t le sucre n ’arr iva itp lu sà laM étrop o le ,

dans un réel état d ’infériorité économ ique vfs-à-vis 
de l’exportation ; en réalité, on peut adm ettre que, de 
ce fait, l ’exportation  de nos sucres indigènes a 
dim inué de 200 ou 250.000 tonnes.

Devant la  perspective d’une sem blable situation , 
le  G ouvernem ent s ’est préoccupé de m aintenir le  
plus p ossib le  le  chiffre de la  fabrication, en cher­
chant, par un ab aissem ent du droit, à augm enter la  
consom m ation . La lo i du 28 janvier 1903, applicable  
au 1er septem bre 1904, fixait à 25 francs le  droit de 
consom m ation , alors que, quand l ’im pôt portait 
su r  la  betterave, il représentait environ 60 francs

1*5o 1*51 1*H5 1*58 /o5 /o í oyi \o i o,íí o¿\.·2*35
f

4,8(3

F igure 36.

demanda grâce et qui m enaça les n ation s Euro­
péennes, si e lles ne supprim aient pas leurs prim es, 
de surtaxer leurs sucres d ’un prix égal à la  prim e 
qu’ils avaient reçue. Les nations Européennes, réu­
nies à Bruxelles, décidèrent, par la  Convention du 
5 m ars 1902, de supprim er toutes les prim es directes 
ou indirectes.

La Convention de Bruxelles nous était préjudi­
ciable; nous payons en France le charbon et la  
m ain-d’œuvre plus cher que ne les paient les nations 
concurrentes. Notre fabrication devait fatalem ent 
perdre de son im portance, p u isq u ’elle se trouvait

L’influence de la  lo i de 1903 se fit im m édiatem ent 
sen tir ,e t on peu t vo ir (fig. 36) la courbe de la  con­
som m ation  rem onter, depuis 1905, et atteindre au­
jou rd ’hui p lus dé 600.000 tonnes.

La sucrerie de betteraves, au cours du siècle  qui 
n ous sépare de sa n aissan ce, a donc eu à supporter 
bien  des attaques d e là  part de ceux qui se croyaient 
ap pelés à sou ten ir nos co lonies et notre m arine  
m archande; san s cesse m en acée par des lo is  et des .> 
taxa tion s n ou velles , elle a m arché droit son chem in, i 
et e lle  a pris un développem ent qu’aucun de ses 3 
p artisan s du début n ’aurait pu soupçonner.
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Ce développem ent, elle le  doit à l ’affaib lissem ent 
de nos co lon ies qui n ’ont pu suffire qu’au 1 /5  à 
peine de notre con som m ation ; e lle  le doit à la con­
fiance que les fabricants de sucre ont eue dans son  
avenir, et dans les capitaux qu'ils en gageaien t en 
son n om ; elle le  d oit encore à ce que la  science  
chim ique, physique, m écanique, s ’est transform ée 
à ce m om ent précis de son h isto ire et lu i a fourni 
les élém ents qui devaient assurer la  régularité et la  
perfection de son  travail; e lle le doit enfin à ce que 
le b ien-être gén éral a pénétré dans toutes le sc la sses  
de la  Société , et a am ené une au gm entation  de la 
consom m ation  du sucre.

La consom m ation  du sucre a décuplé en effet de­
puis 1827, où elle ne représentait guère en France 
que 5 gram m es environ par tête et par jour; au­
jourd’hui cette consom m ation  s ’élève à 45 gram m es.

La dépense que cette consom m ation  entraîne est 
m oins élevée qu ’elle le  paraît : car, si les m énagères 
de nos grands-pères payaient le k ilo  de sucre 2 fr. 35 
(im pôt co lon ia l com pris), les nôtres ne l ’ont payé 
(im pôt com pris) que 0 fr. 61 en 1910. Les condi­
tions clim atériques de ces deux dernières années 
ont m odifié ces prix qui reviendront p lus tard à ce 
qu’ils éta ient.

Cet ab aissem ent du p rix  de vente correspond, en 
grande partie, à un ab aissem ent du prix  de revient, 
et cet ab aissem ent est dû, d ’une part à l ’am éliora­
tion  de la  betterave, d’autre part, aux perfection­
nem ents apportés à la fabrication , et enfin, au 
.contrôle exercé par les ch im istes pendant le travail. 
Exam inons su ccessivem en t chacun des élém ents.

C’est par la  sé lection  des sujets que l ’on est par­
venu, au cours de ce siècle, à obtenir, en partant 
de betteraves à 10 ou 12 p. 100 de sucre, des racines 
dont la teneur saccharine s ’élève ju sq u ’à 16 et m êm e 
18 p. 100. Les betteraves, au m ois d’octobre, sont 
perforées, et la pulpe détachée par cette perforation  
est an a lysée; pour cela on fa it une d igestion  
aqueuse, à froid  ou à chaud, et le ju s est passé au 
saccharim ètre, dans le tube continu im aginé par 
notre collègue, M. Pellet. Les su jets riches sont m is  
à part, rep lantés au printem ps, et ils  ont toute 
chance de produire des graines, donnant naissance  
à d’autres sujets de m êm e rich esse , surtout si l ’on 
com bine l ’hérédité directe à l ’atavism e, c ’est-à-dire 
si l ’on ch oisit les m ères dans une race riche, ayant 
fa it ses preuves.

C’est à Louis de V ilm orin  que n o u s devons cette 
sélection  de la  betterave; son  œuvre à été continuée  
par son fils, Henri, et son  petit-fils, Philippe de 
V ilm orin , notre d istingué vice-président. Citons 
égalem ent les nom s de Fouquier d ’H érouel, Simon  
Legrand, D esprés, en France ; de Klein W anzeleben

et D ippe en A llem agne. Enfin il ne faut pas oublier  
le s  travaux si in téressan ts de Hélot sur la  repro­
duction des betteraves par greffe, qui perm ettent 
d’ensem encer la  graine, l ’année m êm e qui su it la 
récolte, et de fixer la  race que l ’on perpétue en su ite  
par graines.

Les perfectionn em en ts qui ont été apportés à l ’ou ­
tillage et aux procédés nous retiendront p lu s lo n g ­
tem ps; à chaque p oste de l ’u sine, n ous con staton s  
les tran sform ation s les p lus profondes (1).

1. — La betterave n ’arrive p lus à l ’usine dans de 
m odestes tom bereaux, n ’est p lus apportée vers les  
laveurs à la  brouette et in troduite à la  main dans 
ceux-ci. N ous avons les canaux, le s  voies ferrées, 
les transporteurs aériens, les transporteurs hydrau­
liq u es, les roues M aguin, et les laveurs épierreurs  
si développés aujourd’hui. En outre le ju s n ’est pas 
toujours produit à l ’endroit m êm e où il est traité, 
et Linard, vers 1870, a im agin é de créer les râpe- 
ries qui desservent nos usines centrales.

2. — V oilà la  betterave à l ’u sin e , et il convient 
d’en extra ire le ju s. La « m achine à broyer ou tri- 
turateur » d’Achard, le m oulin  à n o ix  de Drapiez
(1811) , les cylindres dentelés de Caillon (1812), les  
m eu les garn ies de lam es râpantes de Parm entier
(1812) firent place tout d ’abord à dès tam bours en 
tô le râpe (Achard, P ichon et Moyaux, 1812); p u is à 
des tam bours à lam es de sc ie , m u n is ou non de 
p ousso irs autom atiques (Burette, Mathieu de Dom- 
b asle, et Thierry (1817); p u is, à des râpes râpant à 
l ’in térieu r des tam bours (Oddobel, Molard, 1825; 
C ham ponnois, 1861). L apulpe éta it ensu ite pressée; 
Achard se servit d’une presse dont le levier était 
mû par des treu ils; p u is v int la  presse à vis et sp é­
cia lem ent la  presse à double effet d ’Isnard (1813), 
puis la presse hydraulique. La presse continue ap­
partient égalem ent aux origines (Achard, 1810); 
elle a été perfectionnée par Molard (1812), par Clé­
m ent, par Olivier, (1819), puis par Manuel et S ocin , 
par Poizot et Cail, (1866). C’est en 1819 que B urette, 
puis en 1836 que Pecqueur im aginèrent la presse à 
surface filtrante, p erfectionn ée depuis par C ollette, 
Cham ponnois, Lebée, Dujardin, F lam ent, etc.

Tous ces appareils aujourd’hui ont été vendus à 
la  ferraille, et la diffusion a rem placé partout le  
systèm e des râpes et des presses. Im aginée sous le  
vocable de « m acération » par Dom basle (1832), par 
de Beaujeu (1833), par Legavrian et Dem esm ay  
(1831), par Martin et Cham ponnois (1831), par Clé- 
m andot (1831), par Pelletan: (1836) et surtout par

(1) Nous conseillons à ce sujet de lire dans l’histoire cen- 
tennale de la sucrerie de betteraves, publiée par le Syndicat 
des fabricants de sucre, les articles de MM. Lindet (p. 20 et 
46), Saillard (p. 34), Camuzet (p. 60), Ragot (p. 64).
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Schutzem bach (1838), le travail d’extraction  des 
ju s, basé sur la  d ialyse des liquides sucrés à travers 
les cossettes tuées au m oyen  de la  chaleur, a été 
m is au p o in t par Robert, de Sedloxvitz (Moravie), en 
1864, et in trodu it en France, à partir de 1876, épo­
que à laq u elle  Quarez l ’in sta lla it  dans sa sucrerie  
<le Verberie (Oise). D epuis, on a cherché à rendre 
le  travail con tinu , et il convient de citer le s  nom s 
de Perret, H yross Rack, etc. Naudet a im agin é de 
surchauffer les prem iers d iffuseurs, pour rendre le  
travail p lus rapide, et Steffen a fa it précéder la  dif­
fu sion  d’un échaudage de cossettes.

J’ou blia is de citer, à propos de la  d iffusion, les 
deux in stru m ents sa tellites : le cou p e-racin es, qui 
prépare le travail, et les presses qui l ’achèvent; ils  
so n t d’hier et vous les connaissez. ,

Les coupe-racines, dont il fautfaire rem onter l ’in ­
vention  à Cham ponnois, sont aujourd’h ui à plateau  
horizontal ou à tam bour rotatif, systèm e M aguin; 
i ls  son t garn is de couteaux Napravil, K œ nigsfeld  
o u  Coller. Les presses sont les K lusem ann (1877), les  
S elw ig  et Lange (1879), le s  Bergreen (1891), les 
Skoda, les Brom berg; e lles  ont été créées m a lh eu ­
reusem ent hors de France.

Il en est de m êm e des fours à dessécher les cos­
se ttes  ép u isées, Buttner et Meyer (1888), Petry et 
E cking (1894). Le four H uilliard (1904), em p loyant  
les chaleurs perdues de l ’usine, est seul de construc­
tion  française.

3. —- L’épuration des ju s sucrés est peut-être le  
seu l problèm e de la sucrerie qui so it encore incom ­
plètem ent résolu  ; nous ne possédons pas de réac­
tifs susceptib les d ’élim iner tout le non-sucre.

Marggraf séchait le s  cossettes et les reprenait par 
l’alcool pour la isser  in solu ble une partie des im pu­
retés.

Achard ne su iv it pas ce p rin cip e; i l  fa isa it cuire  
les betteraves avant de les presser, et il in so lu b ili-  
sa it a in si l ’album ine dans les cellu les m êm es (1800).

Ce fut ce procédé que Deyeux adopta au début 
(1800), m ais sans en obtenir de bons résu ltats. Sur 
le s  con se ils de Mithouart, ch ef des travaux de chi­
m ie à l ’Ecole de Médecine, « qui avait été em ployé, 
pendant six  ans, dans une sucrerie d ’Am érique », 
i l  fit in tervenir la  chaux (1 gr. 86 par litre de jus) 
(1809). Il ne fut pas en thou siaste de sa découverte; 
le  m oscouade « présentait une odeur nauséabonde 
qu ’une nouvelle crista llisation  ne pouvait faire d is­
paraître », et d ans les essa is qu ’il fit p lu s tard, en 
1810, il abandonna l’em ploi de la  chaux pour recou­
rir à une sim ple coagulation de l ’album ine au cours 
de l ’éb u llition  du jus.

Deyeux ne fut pas le seu l à appliquer la chaux  
dans la  défécation. Lam padius, professeur à l ’Ecole 
des Mines de Freyberg, eut la m êm e idée (1801).

Nous retrouvons son  procédé décrit com m e fonc­
tionnant depuis onze ans dans la  sucrerie de Bot- 
tendorf, en Saxe (1812).

Cependant, Achard abandonna le procédé qu’il 
avait fait connaître à Van Mons, en 1800; vers 1806, 
il im agina de déféquer par l ’acide su lfurique à froid  
(1 cc. 14 d’acide concentré par litre de jus), d’aban­
donner le jus à lu i-m êm e dans un endroit froid, de 
saturer l ’acide p a r le  calcaire et d ’ajouter un peu de 
chaux (1 gr. 79 de CaO par litre) ; ce lle-c i, dans 
l ’idée d’Achard, devait saturer l ’acide carbonique  
m is en liberté par l ’acide su lfurique ; or, ce lu i-ci se 
dégageait, et la  chaux doit être, m êm e dans ce cas, 
considérée com m e un déféquant. On achevait la  pu­
rification en ajoutant « du la it  écrém é et prêt à 
aigrir » (88 cc. 8 par litre); on cu isa it et on filtrait 
sur « une toile de drap serré ». On critiqua naturel­
lem ent le procédé d’Achard; le  Dr N eubeck, sur 
l’ordre du Roi de Prusse (1806), chercha à le  com ­
parer au procédé qui em ployait la  chaux; les exp é­
riences furent peu d écisives. Sa su périorité  fut, 
plus tard, affirm ée par Derosne (1812) et garantie  
par la  pratique in du strie lle  que Crespel su iv it dans 
son u sine d’Arras, de 1811-12, ju sq u ’à 1818-19. P lus 
tard (1825), Dubrunfaut reprit la  m êm e idée en pro­
posant de traiter d irectem ent par l ’acide la  pulpe 
avant pressurage.

J’ai préparé du sucre par le procédé d ’Achard et 
j ’ai constaté avec su rp rise que l ’odeur et la  saveur  
de ce sucre se rapprochent de celles que présente le  
sucre de cannes.

De son côté, Drapiez (1811) rem plaçait l ’acide 
su lfurique par l ’acide su lfureux, ag issant sur le ju s, 
partiellem ent évaporé en présence de carbonate de 
chaux; ilsa tu ra it  en su ite par une nouvelle addition  
de calcaire.

Pendant ce tem ps, l ’em ploi de la chaux n ’était 
pas abandonné; il est préconisé par Fouque (1807), 
d’après Cadet de V aux, par H erm staedt (1809), par 
Derosne (1810), par Frém y (1811), etc.

Les in con vén ien ts que présente un excès de chaux, 
inconvénients sign a lés dans le début par D eyeux, 
devaient naturellem ent inciter les chercheurs à en 
assurer la saturation . Derosne, en 1810, em ploya de 
l ’alun dont l ’acide saturait la  chaux; Barruel pro­
posa de lu i substituer l ’acide su lfuriqu e ou l ’acide  
carbonique (1812). « Je porte, d it-il, l ’acide carbo­
nique au fond du jus, à l ’aide de tubes abducteurs, 
dont l ’extrém ité est en pom m es d ’arrosoirs, criblés 
de trous très fins, de m anière à diviser le ju s, et à 
m ultip lier le s p o in ts de contact. »

N ous reconnaissons aisém ent aujourd’hui que la  
découverte de Barruel avait de l ’avenir; m ais ses  
contem porains en doutèrent et adoptèrent, pour la  
saturation, des acides qui n ’ex igeaient pas, com m e
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l ’acide carbonique, une préparation sp écia le (com ­
bustion  du charbon, action  des acides sur la  craie 
ou  le  marbre) ; Bonm atin  (1812), p u is Chaptal (1815) 
précon isa ient l ’em ploi de l ’acide su lfurique; Fremy, 
celu i de l ’acide m uriatique (1811), Perpère, celu i de 
l ’acide tartareux (tartrique) (1812); Payen, celui du 
carbonate d’am m oniaque,qui in so lu b ilisa it la  chaux  
à l ’état de carbonate (1825); Iiuhlm ann, Collette, 
M ialhe, l ’em ploi du phosphate d ’am m oniaque, de 
l ’acide phosphorique, de l ’oxalate d’alum ine, e tc ...

Le procédé de saturation par l ’acide carbonique  
reparut avec K uhlm ann, en 1833, et avec R ousseau, 
qui eut le  m érite de le  faire adopter en 1849. La 
« saturation » de Rousseau con sista it à déféquer le  
jus au m oyen de 0 k. 5 à 1 k ilogr. de CaO par hecto­
litre de ju s, chauffé préalablem ent à 80-96°, à «tirer  
à cla ir », puis à saturer par l ’acide carbonique. 
Martin, dit L ogeois, vers 1851, con seilla  de faire en 
deux fo is la  saturation  des jus déféqués, ju sq u ’à 
une alca lin ité  de 0,5 à 1 p. 1.000. Frey et Jelineck, 
en 1853, im aginèrent le procédé par « carbonatation  
trouble » : le ju s, additionné de 1,5 à 2 k ilogr. de 
chaux par hectolitre, était porté progressivem ent à 
85-88°, en présence d’acide carbonique, et l ’a lca li­
n ité ram enée à 2,5 p. 100.

La nécessité  de produire par l ’acide carbonique 
une saturation  déterm inée, en-deçà de laquelle les 
ju s resten t v isq ueux, et au delà de laquelle les im ­
puretés sont rem ises en liberté, am ena Possoz et 
Périer, en 1859, à im aginer le  procédé par double 
carbonatation  : le  ju s froid était additionné de 2 ki­
logr. environ de chaux par hectolitre, puis chauffé 
vers 60-70° : il su b issa it une prem ière carbonatation, 
que l ’on arrêtait quand l ’a lcalin ité représentait 1 gr. 
com pté en CaO par litre; on filtrait, et, après avoir 
ajouté 0 k. 2 de chaux par hectolitre, on saturait 
presque com plètem ent à la tem pérature de l ’éb u lli­
tion . Les brevets de Périer et Possoz furen t con­
testés, et on leur opposa que D om basle, puis Du- 
brunfaut (1825), Maumené et M ichaélis (1855), 
avaient con seillé  d’ajouter une partie de la  chaux  
au ssitô t après le pressurage; m ais ces auteurs 
avaient en vue de conserver les jus sucrés et non  
pas d’éviter les m ou sses, com m e Possoz et Périer 
l ’avaient indiqué. Leurs brevets furent reconnus 
va lab les , et la  techn ique qu’ils  ont indiquée s ’est 
m ainten u e jusq u ’à nos jours, sans que les procédés 
qui con sista ien t à ajouter sur la pulpe râpée, so it 
de la  chaux (Robert de Massy, Fiévet), so it  du su- 
crate de chaux (À. V ivien), san s que l ’em ploi de la 
chaux anhydre, l ’éb u llition  calcique, la  défécation  
par le  sucro-carbonate de chaux (Boivin et Loiseau, 
1865), la  défécation par la  chaux en présence de 
s ilice  (Ragot, 1897), l ’em ploi des fluosilicates (Vi­
v ien  et Lefranc, 1890), la  substitution  de la  baryte

à la  chaux, l ’ap p lication  de la  centrifugation  à la  ca r ­
bonatation (H ignette, 1894), la  trip le carbonatation , 
introduite en France vers 1885, et les nom breux  
procédés électriques et électro-ch im iq ues a ient pu 
la  rem placer.

Les seu les m odifications qui se so ien t im posées  
portent d’une part sur l ’em p lo i des cuves élevées 
(Listre et V ivien, 1892), et, d’autre part, sur la con­
tinu ité des op ération s. Cail avait adopté, dès le  dé­
but, la  carbonatation continue, et avait constru it à 
cet effet des barbotteurs à p lateau, qui furent aban­
donnés et u tilisés com m e laveurs à gaz. Cette car­
bonatation continue fut réa lisée p lus tard par 
M ollet-Fontaine (1884), par IIorsin-Déon (1889), Re- 
boux (1892), Krackhardt (1894), A. et H. Vivien  
(1894), Maze (1894), C am uset, Sée et Lam bois (1895), 
de Sm et et Brancourt (1895), e tc ... et rendue auto­
m atique par Duflos et Naudet (1899).

Aux procédés d’épuration  ch im ique se rattache 
l ’em ploi des filtres à sab le Boissenot (1851), Otto 
Licht (1880), etc ., et su rtout l ’em ploi des filtre- 
presses. Im aginés par Howard et perfectionnés par 
Needam  et K ite ,p ou r la raffinerie, ils furent intro­
duits dans le s  sucreries au trich ienn es et prus­
sien n es par Danek, en 1863, et constru its su ccessi­
vem ent par Trinks, Farinaux, du R ieux, Riedel et 
Kemnitz, e tc ...

Le fabricant ne s ’arrête pas à cette prem ière épu­
ration  au m oyen de la  chaux; il su lfite qulquefois  
ses ju s, p lus généralem ent les sirops qui sortent de 
l ’appareil d ’évaporation .

N ous venons de dire que Drapiez em ploya, le pre­
m ier, l ’acide su lfureux en 1811 ; il le produisait en 
attaquant des m atières organiques par l ’acide su l­
furique, dans un appareil dont le  B u l l e t i n  de la  So­
ciété d’Encouragem ent conserve le dessin .

L’acide su lfureux fut quelque tem ps délaissé ; 
nous le trouvons cependant em ployé en 1838 par 
Stollé, en 1861 par Périer et Possoz, puis en 1870 
par Steyfert. Mais son em ploi ne s ’établit qu’à la  
suite des travaux de Battut, V ivien, Aulard, Dupont, 
H orsin-Déon, S idersky, W eissb erg , Saillard, etc. Il 
est préconisé par les fabricants et sp écialem ent par 
Bouchon. Steffen et Drucker l ’em p loient à d oses  
m assives (1894). R anson l ’associe aux m étaux, zinc, 
étain, su sceptib les de donner à son  contact de l ’acide 
hydrosulfureux, et crée a in si l ’em ploi des hydro­
su lfites (1894).

Enfin l ’épuration du ju s s ’achève au m oyen d’une 
filtration. L’em ploi que l ’on fa isa it du noir anim al 
en raffinerie devait trouver son application  en su ­
crerie de betteraves. On attribue à F igu ier ou à Mé­
nard le m érite de l ’avoir proposé dès 1810. Le noir 
fu t d’abord em ployé en poudre (Derosne, 1812, Payen  
et B usy, 1825), p u is en  gra ins, dans des filtres ou-
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verts (Dum ont, 1828), puis dans des filtres sous  
p ression  (Hecker de Staasfurt, Robert de Sedlow itz). 
Le n oir devait être revivifié par lavage (laveurs 
Sheibler, lilu sem an n , etc .), p u is torréfié (tours 
B iaise, D errien, Sheibler, du R ieux, R uelle, etc .)

Ces filtres ont fonctionné jusq ue vers 188-4, 
ép oq ue à laquelle, la  betterave étant devenue plus  
riche et plus pure, on a su b stitu é au noir le tissu  
de coton  fabriqué par Oscar Puvrez (1879). Ce tissu , 
d isposé d’abord sous form e de poches, recouvrit 
en su ite  les élém ents des filtres d its m écaniques Pu­
vrez, Daneck, K azalow sky, Philippe, etc.

4. — L’histoire de l’évaporation en sucrerie pré­
sente une su ite in interrom pue de progrès. Les pre­
m iers appareils ont naturellem ent été des b assin es  
plates, chauffées à feu  nu. L’u tilisa tion  de la  vapeur 
dans le chauffage industriel devait am ener, vers 
1825, la  con stru ction  so it  d’appareils à ru isse lle ­
m ent (Dom basle, Lam beck, etc .), soit de chaudières 
à double fond, p u is de chaudières à serpentins.

L’idée de l ’évaporation sous dépression  appartient 
à  Howard (1818) ; m ais son appareil trouva plutôt 
crédit dans nos sucreries coloniales que dans nos 
sucreries ind igèn es. Il fut m odifié par Roth, Trappe, 
Louvrier-Gaspard, Derosne et Cail Ceux-ci im agi­
nèrent d ’u tiliser les calories de la  condensation  dans 
un serp en tin , à la  surface duquel on fa isa it r u isse ­
ler le  ju s qui a lla it à l ’évaporation . C’était là  un 
achem inem ent vers l ’idée de l ’évaporation à effets 
m ultip les qui fut réalisé par P ecqu eu ren  1829, puis 
par R illieux, en 1830. L’appareil à trip le effet, ap­
pliqué tout d’abord en L ou isiane,n e fu tin trodu it en 
France qu’en 1852, à la  sucrerie de Flavy-le-M artel. 
On sa it ce qu’il est  devenu et com m ent on a porté 
su ccessivem en t à quatre et cinq  le nom bre des 
caisses. On sa it com m en t, s ’in sp iran t de l ’appareil 
de R illieux qui com portait le  réchauffage des jus au 
m oyen des dernières vapeurs, on a fa it, sur les 
ca isses d ’évaporation , des prises de plus en plus 
nom breuses pour alim enter des réchauffeurs. On 
sa it  que l ’on n ’a p as hésité, bouleversant m êm e le 
principe de l ’évaporation  dans le  vide, à faire de 
l’évaporation  sous pression . K estner a u tilisé  le  phé­
nom ène naturel du grim page des liq u id es en ébul­
lition à l ’in térieur des tubes lo n g s et étro its . B ou il­
lon  et Prache ont récupéré les ca lories de la  vapeur 
détendue en la  com prim ant de nouveau par la  va­
p eu r v ive et en élevant a in si la  tem pérature. On 
augm ente la p u issan ce des appareils à évaporer, en 
plaçant en  tête de ceux-ci so it  un ap pareil Pauly, 
so it un ap pareil K estner, qui jou e  a lors le  rôle de 
préévaporeur.

5. —  L’histoire de la  cu ite, c ’est-à-d ire de l’éva­
poration  du sirop obtenu par l ’appareil dont nous 
ven on s de parler, se confond avec l ’h isto ire  de

l ’évaporation proprem ent d ite ; on a cuit d ’abord à 
feu nu, puis à la  vapeur, p u is en faisant intervenir  
la  dépression . Il y a m êm e lieu  de rem arquer que 
le  v ieux m atériel destiné à la cuite a su b sisté , dans 
nos sucreries, p lus lon gtem p s que celui de l ’évapo­
ration. Ce n ’est que depuis l ’em ploi des chaudières 
travaillant dans le vide que l ’on estp arvenu  à cuire 
en grains.

Au début de la  Sucrerie, on ne cu isa it qu’en 
« cuite claire ». Le sirop, épais, prêt à abandonner 
des cristaux par refroid issem ent, était coulé 
d’abord dans un bac p lat, dit r a fr a îc h is s o ir ,  puis, 
dans des form es con iques, en terre, percées d’un 
trou à la  partie in térieure, et appelées b â ta r d e s ;  
celles-ci étaient rangées dans les e m p lis ,  puis on les 
transportait dans des p ièces chaudes, d ites p u r g e -  
ries; on dégageait le  trou et les m élasses s ’écou­
laient lentem ent, la issa n t dans la  form e les cris­
taux im purs que l ’on te r r a it  ou que l ’on clairçait. 
Plus tard, ces bâtards furent rem placées par les  
caisses, en form e de pyram ide tronquée, de Schut- 
zem bach.

L'apparition des turbines, im aginées par Seyrig, 
vers 1850, dont toutes nos sucreries son t aujour­
d’hui et depuis lon gtem p s pourvues, co ïncida avec 
l ’apparition des procédés de cu isson  dans le vide et 
en grains; et c’est à Cail et à D erosne qu’il convient 
d’attribuer la  transform ation de notre outillage  
dans cette dernière phase du travail de la su cre­
rie.

D’autre part, le travail des seconds et troisièm es 
jets, qui p ro lon gea it la cam pagne ju sq u ’en février 
ou m ars a été supprim é, et le travail de la  cuisson  
en grains s ’est am élioré, par une m eilleure m ala- 
xation d es m asses cuites à l ’intérieur des chaudières, 
(cuites en m ouvem ent R eb oux.(1892), Grossé, Dela- 
vierre, Claasen, Karlich et Czapikowski, etc ...) , par 
la  rentrée des sirops d ’égout dans la cuite (cuite 
m éthodique Steffen, procédé des rentrées m assives  
de Manoury, 1894), par l ’em p lo i des m alaxeurs  
Huck et Lauke, par l ’em ploi des pom pes à m asse- 
cuite Sehvig et Lange, par la  crista llisation  en m ou­
vem ent et par ce refroid issem ent des m asses-  
cu ites (Bocquin et Lipczinski) 1880), W ulff, Stam m er 
et Bock (1888), R agotet Tourneur(1896), p a r la c u is -  
son  des seconds jets en grains sur un pied de cuite 
vierge (systèm e Sim piex), p a r la  cu isson  des seconds  
jé ls  en cuite claire avec récupération  des petits  
cristaux par l ’appareil M astaing et D elfosse, etc.

D’autre part, la  turbine p rim itive se m odifiait 
a u ssi. Son d iam ètre était porté d e80  centim ètres à 
1 m . 20 et 1 m . 30. Elle se v idait par la  partie in fé­
rieure (Fesca, 1875) ; elle éta it su spend ue, et ne re­
p osa it plus sur une crapaudine inférieure, était mue 
par l ’é lectricité  ou par une turbine à eau (turbineIRIS - LILLIAD - Université Lille 1 
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W eston  et H epw orth, W attson  et L aidlaw , etc .), j 
Les turb in es con tin u es n ’ont pas donné les résu ltats  
que l ’on sem b la iten  attendre, 

j 6. — Le sucre crista llisé  est m aintenant recu eilli;
! m ais quels que so ien t les progrès réalisés pour 

obtenir le m axim um  du sucre b lanc en prem ier jet, 
il reste au fabricant de sucre un résidu im portant, 
la m élasse.

Pendant de lon gu es années, de 1872 à 1887, la  
sucrerie a su iv i le  procédé im agin é par D ubrunfaut, 
qui con sista it à faire circuler la  m élasse, à la  sur­
face de cadres en papier parchem in , de l ’autre côté 
desquels circu lait de l ’eau ; la  m élasse s ’appauvris­
sa it en sel» par osm ose et était su scep tib le de cr is­
ta lliser. Puis v in rent les procédés de sucraterie, 
insp irés des travaux de P éligot, qui éta ient basés 
sur la  précip itation  des sucrâtes de chaux, de stron- 
tiane ou de baryte. Les procédés Scheibler, Stef- 
fen , e tc ... ne son t pas appliqués en France, et au­
jourd ’hui on se contente de vendre la m élasse so it  
à la  d istillerie , soit pour la  fabrication des fourrages 
m élassés.

Les perfectionnem ents dont je v iens de parler ont 
coïncidé avec un m ouvem ent économ ique que je ne 
puis passer sous silen ce. On a vu, au cours de ces 
dernières années, les su creries, dans le b u td e  d im i­
nuer leurs frais généraux, augm enter con tinu elle­
m ent leur approvisionnem ent en betteraves et l ’in ­
ten sité  de leur fabrication. Malgré l ’accroissem ent 
continuel de la  quantité d esu ere fabriquée an nu elle­
m ent, un grand nom bre d ’usines, les m oins bien  
ou tillées, celles dont l ’approvisionnem ent était diffi­
c ile , ou dont les propriétaires d isposaient de capi­
tau x  insuffisants, ont ferm é leurs portes. En 1838, on 
fabriquait 40.000 ton n es de sucre dans 584 usines; 
aujourd’h u i, il ne n ous en faut pas p lus de 246 pour 
produire 700.000 tonnes, c’est-à-d ire que le travail 
m oyen, par fabrique, a p assé de 68 tonnes à 300 
tonnes.

Une sucrerie m oyenne travaille par jour 300.000 k i­
logram m es de betteraves; il en est, com m e celle de 
V illenoye qui en consom m e 2.500.000 kilogram m es  
ou com m e celle d’Escaudeuvres qui en fait d ispa­
raître 3.000.000 k ilogram m es. La production jour­
nalière de celle-ci, qui est de 300.000 k ilogram m es  
de sucre, suffirait pour alim enter Cambrai, la  
ville  vo isine, pendant toute une année.

Les perfectionn em en ts su ccessifs , dont je viens 
' ! de parler, auraient été lettre-m orte, si, en m êm e 

! tem ps, nos ch im istes n ’avaient pas im agin é des 
m éthodes de contrôle, susceptib les de surveiller et de 

] régu lariser la  fabrication . L’application  d e l’aréom é- 
trie , so u s la  form e de densim ètre, de saceharom ètre  
B alling, Brix (1830), V ivien, etc ., de l ’a lcalim étrie,

I de la  liqueur de cuivre, im agin ée par B arresw ill en 
1844, de la saccharim étrie optique, appliquée par 
Soleil en 1848, et p erfectionn ée par Laurent, Du- 
boscq, Schm idt et I len sch , e tc ., la notion  du quo­
tien t de pureté, du q uotient sa lin , de l ’analyse  
de la  betterave par d iffusion aqueuse (Pellet) ou 
alcoo liq u e , etc ., l ’analyse rapide du la it  de chaux  
(Lindet), des écum es, du gaz du four à chaux, des char­
bons, etc ., con stitu en t des découvertes qui sont 
l ’honneur de la  ch im ie française et qui ont fait de 
la  sucrerie une des in du stries les p lus scientifiques  
et les p lus précises (1).

Nous devons être fiers de penser que notre A sso­
cia tion  des C him istes de Sucrerie et de Distillerie,, 
fondée en 1882, par Blin, A. Dubaële et Dupont, et 
dont le prem ier président a été Possoz, a largem ent 
con trib ué à ce grand m ouvem ent scientifique, et 
que son histoire e s tin tim e m en tliée  à l ’h istoire cen- 
ten nale de la  fabrication. Tous nos efforts doivent 
aujourd’hui se concentrer, n os bonnes volontés  
doivent se grouper, pour lu i conserver dans l ’ave­
nir ce rôle essen tiellem en t scientifique et profes­
sion n el qui lu i a attiré la  sym pathie et la  reconnais­
sance du monde industriel.

Avant d e'term in er, je voudrais exam iner la  ré­
p ercussion  que le développem ent de l ’industrie su ­
crière a eu  sur le développem ent d ’autres industries . 
Une industrie en effet ne s ’élève jam ais seule ; elle  
donne la  m ain au ssi bien à celles qui ont besoin  
d’elle, qu’à celles dont elle a besoin .

Parm i ces dernières, il convient d’envisager tout 
d'abord la  culture. C’est elle qui apporte, chaque 
année, à la  sucrerie 5.000.000 tonnes de betteraves, ce 
qui représente environ 125.000.000 francs. Ajoutez à 
cela la  p lus-value qu’acquièrent leS terres à b lé, du 
fait de la  culture de la betterave, p lus-valu e que les  
agronom es, M. H. Ilitier, par exem ple, estim ent à 
100 p. 100. Il faut en effet défoncer profondém ent 
le s  terres, y introduire des en grais en quantité con­
sidérable ; il faut b iner les terres, c’est-à-d ire les  
approprier. Les en grais sont sem és sur les terres 
qui doivent .porter les betteraves, et on donne à ces 
m êm es terres une dem i-fum ure l ’année suivante,, 
quand l ’asso lem en t triennal les d ésigne pour por­
ter le blé. Dans ces conditions, la  récolte du blé 
augm ente de 30 à 40 p. 100, c’est-à-dire qu’au lieu  
d’obtenir 21 à 25 quintaux à l ’hectare, on en ob­
tien t 35.

U njour Napoléon, préoccupé de donner à la  su ­
crerie de betteraves l ’im pu lsion  dont j ’ai tout à 
l ’heure parlé, dit à Deyeux:« M onsieur, que p en sez-

(1) Voir : Histoire centennale.de laSucrerie de betteraves.. 
Article de M. Saillard, p. "0 .
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vous d e là  cu lture de la  betterave? » Deyeux se sou ­
ven a it des d isettes qui avaient décim é trop souvent 
certaines régions de la  France, il répondit : « Sire, 
j ’y vo is un in con vén ien t, c’est qu’elle enlèvera des 
terres au blé. » N apoléon se  retourna et dit avec 
dédain : « M onsieur Deyeux, je ne sa is  pas prévoir 
les choses de si lo in  ! » L’hom m e de génie, q u ia  su  
si b ien  em ployer ses adm irables qualités im pulsives  
à briser les obstacles qu’il  rencontrait, a eu raison  
sur les raisonnem ents tim orés de l ’hom m e d escience. 
Aujourd’hui, la  culture de la betterave assure la  cu l­
ture du blé.

Ce n ’est pas seu lem ent en vendant des bettera­
ves aux fabricants de su cre que les cu ltivateu rs en ­
trent en contact avec eux ; ils leur achètent des p u l­
pes et m êm e des m élasses, dont l’em ploi se répand  
de p lus en p lus.

Les bœ ufs auxquels son t réservées ces pulpes, ces 
m élasses, font les labours, font les charrois et quand 
arrive la fin de la  cam pagne, on les en graisse et on 
les vend à la boucherie.

Il a donc fallu  trouver une race, présentant la  
double aptitude au travail et à l ’en graissem ent. 
Cette race, l ’élevage l ’a rencontrée dans les Niver- 
nais-Charolais et les Bourbonnais, dans ces beaux  
bœufs b lancs qui son t aujourd’hui les grands a u x i­
lia ires de tou tes nos sucreries.

Tous les ans, le s cu ltivateurs du Nord v ienn en t  
chercher dans le centre de la France, dans la  N iè­
vre, dans l ’A ilier, 40.000 bœ ufs qui p assen t par le  
travail et l ’engraissem ent avant de se rendre à la  
con som m ation . Si ce troupeau chem inait à la  queue 
leu leu  et traversait Paris pour se rendre à Saint- 
Q uentin, par exem ple, le prem ier ferait son entrée 
dans cette v ille , quand le dernier n ’aurait pas en ­
core quitté la  barrière de Paris.

Ajoutez à cela que la  culture a dû augm enter dans 
des proportions considérables son ou tillage agri­
cole ; il lu i faut, en efi'e des charrues Brabants pour  
défoncer le so l, des ext, pateurs, des scarificateurs, 
des d istributeurs d’en gra is, des sem oirs à bette­
raves, des b ineuses, des houes, des arracheuses  
m écaniques, e tc .. .,  et vous verrez qu’une partie de 
l ’activ ité  de l ’agricu ltu re est au jou rd ’hui tournée  
vers la  su cr er ie .

Si, passant m aintenant du cham p à l ’u sine, vous 
vous arrêtez devant ce m atériel com plexe, robuste  
et coûteux qui nous donne le  su cre, vous songerez  
quelle part con sid érab le l ’industrie de la construc­
tion m écanique retire chaque année de l ’in du strie  
sucrière. J’ai calcu lé que s i tout ce m atérie l était 
neuf, s ’il fa lla it , par exem ple, le renouveler en un 
an, il représenterait 110 à 120.000.000 de francs. 
P eut-on  adm ettre q u ’on  le renou velle  en v in g t  ans?  
c’est p eu ; cela représen tera it cependant une som m e

annuelle de 5 à 6.000.000 de francs que la  sucrerie 
paie à la con stru ction  m écanique.

Ce n ’est pas tout : pour faire m archer l ’usine, il 
faut de la  chaux, environ 500.000 tonnes, so it une 
dépense de 2.000.000 de francs de calcaire. Mais la ;  
dépense de charbon va nous entraîner p lus lo in . Si 
on com pte la  consom m ation  m oyenne de 90 k ilo ­
gram m es de houille par tonne de betteraves tra­
vaillées, on arrive au chiffre de 430.000 tonnes, so it ;
45.000 w agons, so it  1.500 trains de charbon, qui 
coûtent au fabricant de sucre 11.000.000 de francs 
par an.

Pour conduire la  fabrication , il nous faut de la  
m ain-d ’œ uvre; on estim e que celle-ci représente 
de 2 fr. 25 à 2 fr. 75 par tonne de betteraves tra­
vaillées, et voici que, de ce fait, les salaires s ’élèvent 
à 12.000.000 de francs. Ces sa la ires vont, il est vrai, 
en partie en Belgique; m ais ils restent aussi, pour 
une certaine part, dans le pays m êm e, et le bénéfice 
supplém entaire que certains ouvriers, m açons, ser­
ruriers, m en u is iers,e tc ., inoccupés d’ordinaire p en­
dant les m ois d’hiver, trouvent dans le travail de la 
sucrerie, a le grand avantage de les retenir à la  
cam pagne.

Chaque fo is qu’une industrie prospère, le Trésor 
réclam e un peu de ce qu’elle gagne. Depuis 1839, le  
sucre de betteraves est im posé, e t l ’im pôt, fortem ent 
réduit sur ce qu’il éta it il y a d ix ans, rapporte à 
l ’État la som m e encore considérable de 150.000.000  
de francs. Chaque fois que vous m ettez dans votre 
café un m orceau de sucre de 10 gr ., vous versez un I 
quart de centim e dans les caisses de l ’État.

Nous venons de nous préoccuper beaucoup des 
autres et de l’argent que nous som m es susceptib les  
de leur faire gagner; m ais nous n ’avons pas songé  
qu’en fin de com pte, c’est notre porte-m onnaie i, 
qui paye. Le consom m ateur verse an nuellem ent ;
500.000.000 de francs à la  fabrication  du sucre et ! 
à l ’im pôt correspondant. Mais, en revanche, nous 
p ossédons un alim ent des p lus a ssim ilab les, un a li­
m ent énergétique et, ce qui ne gâte rien , un alim ent 
d esp lu s agréables. Consom m ez donc du sucre, sou s  
toutes ses form es; sucrez votre café et votre thé.
M. V ivien a calculé récem m ent que ces deux boisson s  
absorbent la m oitié  de la  consom m ation ; prenez des 
gâteaux, des confitures, des fr ian d ises; oubliez les 
vieux préjugés que le sucre fa it tom ber les dents, 
que le sucre donne le  d iabète, préjugés in ven tés par 
quelques m aîtresses de m aison s, économ es de leurs  
deniers, au tem ps où le sucre était cher.

Léon Ljndet,

Professeur à l’Institut national 
■’ . agronomique.
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LA SÈÇHERESSE PHYSIOLOGIQUE
I t l a -symBiose

Dans le s  toutes prem ières lign es de son adm irable 
Manuel de Géographie botanique (1), A. F. W . Schim- 
per évoque en term es sa is issa n ts  le rôle prépondé­
rant de l ’eau dans la  vie végétale. La question de 
l ’eau prim e toutes les autres; a lim entation , mor­
p hogenèse, d istrib ution  géographique sont avant 
tout rég ies par ce facteur, dont les m oindres fluctua­
tions reten tissen t non seu lem ent sur la  physionom ie  
générale du tap is'végéta l, m ais encore, d’une m a­
nière p lu s im m édiate, sur la  stature et le dévelop­
pem ent des in dividu s.

Les p lantes annu elles, les arbres à feu illes cadu­
ques de nos pays tem pérés traduisent a in si, par des 
m odalités particu lières de leur évolution  périodique, 
les variations quantitatives des p récip itations atm o­
sphériques an nu elles. Dans les an nées sèches, le dé­
veloppem ent végéta tif est accéléré, le s organes verts 
réduits, la  floraison et la  fructification  avancées et 
am éliorées. Les années h um ides, p luvieu ses, sont 
caractérisées par l ’exubérance de la  végétation , 
l ’abondance et la  grandeur des feu illes, m ais aussi 
par le  retard et la  réduction des phénom ènes floraux 
et carpologiques.

L’expérience quotid ienne révèle à chacun l ’ob li­
gation  im périeuse d ’un arrosage judicieusem ent 
m énagé, nécessaire à la  prospérité de nos p lantes  
d’appartem ent. Un sim p le relâchem ent dans cette 
d iscip lin e sa lu ta ire , un oubli de quelques heures, 
peut devenir fatal. La d isette d ’eau, déterm inant en  
dedans la  dépression  de la  turgescence cellu laire, 
se traduit au dehors p a rla  fanaison rapide, la  chute 
prém aturée des organ es aériens: c’est la  m ort par 
in an ition  aqueuse et dessiccation . L’excès contraire 
est tout au ssi fun este. Inondée sans m esure, ou 
!ir;· dé propos, la  p lante sursaturée, gorgée de li­
quide, d istendue par les su cs in ertes, souffre de p lé­
thore aqueuse, la n g u it et m eurt b ien tôt, vouée  
d’avance à la  putréfaction .

Les deux grandes séries éco log iq ues de la  végéta­
tion continentale, hygrophytes et xérophytes, ré­
pondent strictem ent, p a r leu rs  convenances et apti­
tudes respectives, à des con d itions spéciales de 
m ilieu  définies avant tout par les d ispon ib ilités  
aqueuses accessib les en tout tem ps à l ’organism e  
végétal. Les unes, p lantes des stations hum ides, son t  
le  siège d’une circulation  d’eau extrêm em ent active. 
M unies d’appareils absorbants et transpiratoires

(t) A.-F.-W. S c h im p e r . P / l a n z e n - g e o g r a p f l i e  a u f  p h y s i o l o ­
g i s c h e r  G r u n d l a g e .  J e n a , 1898.
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très développés, e lles  évacuent sa n s cesse dans l ’at­
m osphère le s  énorm es quantités d ’eau préalable­
m ent sou tirées au so l par leurs organes sou ter­
rains.

A cette prod igalité dans le b ilan  circulatoire des 
plantes hygrophiles, s ’oppose l ’économ ie parcim o­
n ieu se des X érophytes. R ecettes et dépenses son t  
ic i réduites au m in im u m  com patib le avec les exi­
gen ces d ’un régim e alim entaire dont l ’eau con stitue  
à la  fo is  le prem ier term e et le véh icu le indispensa­
ble. En revanche, quelle d iversité de ressources, 
quelle m u ltip lic ité  de m oyens m is en œ uvre pour  
satisfa ire aux n écessités prim ordiales de l ’ex is­
tence! Les unes, xérop h iles sèch es, grisâtres et ré­
barbatives, am in cies, étriquées sou s leurs tégu­
m en ts coriaces, h irsu tes, velus ou ép ineux; les  
autres, p lantes charnuçs, su ccu len tes , débordant 
de sève, transform ées en p u issan ts accum ulateurs  
par le large développem ent des tissu s aquifères 
dans l ’épaisseur sou ven t énorm e de leurs bizarres 
appareils aériens.

La répartition  naturelle des H ygrophytes a été 
reconnue toujours conform e aux aptitudes in ternes 
révélées par les traits d istin ctifs d eleur organisation  
écologigu e; en d’autres term es, on ne trouve les  
hygrophytes que dans les stations incontestablem ent 
hum ides.

La situation  est loin  d’être aussi sim ple à l ’égard 
des p lantes xéroph iles. V ivem ent frappé du con­
traste apparent résultant de la  présence de carac­
tères nettem ent xéroph ites dans toute une série de 
végétaux, hôtes h ab ituels ou m êm e exclu sifs de 
certains so ls abondam m ent pourvus d’eau, terrains 
sa lés, hautes tourbières, e tc ., W . Sch im per a été 
am ené à une conception élargie, sin on  nouvelle, du 
xérophytism e; il en a fa it a insi un m écanism e éco­
logique véritablem ent original et universel.

La sécheresse  p h y s io lo g iq u e ,  définie par Schim per, 
em brasse toutes les p ossib ilités de la  vie végéta le où 
la  conservation et surtout .a  pénétration p hysio lo ­
gique de l ’eau dans la p lante son t fortem ent contra­
riées, sinon  paralysées, par les conditions sp écia les  
du m ilieu  am biant. N aturellem ent, la  sécheresse  
physique, caractérisée par l ’absence ou l ’extrêm e 
rareté de l ’eau dans le so l, rentre dans le cadre 
ainsi délim ité. Mais les stations citées p lus haut, 
m arais sa lan ts, tourbières, etc ., représentent des 
m ilieux  'p h y s io lo g iq u e m e n tse c s , parce que les p lantes, 
adaptées à ces m ilieu x , n ’u tilisen t qu ’une fraction  
très restreinte de la  quantité d’eau accum ulée dans 
le  substratum ; e lles v ivent donc b ien  en xéroph ytes  
sur des sta tion s littéra lem en t saturées d’eau.

A cet égard, la  séch eresse p h ysio log iq u e n o u s  
apparaît com m e l ’exp ression  d’un rapport général 
de dépendance entre un rég im e hydraulique et les
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