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PREFACE.

L’ sccur flatteur que notre premier Mémoire
sur les Pommes de Terre a recu du public, en
confirmant le jugement qu’en avait porté la So-
cict¢ Royale d’Agriculture (1), nous a fait désirer
de rendre ce travail plus complet; nous avons cru
pouvoir y parvenir, en rassemblant les résultats
des travaux publiés par plusieurs savans sur
cette précieuse plante, en indiquant les meilleurs
modes de culture, les engrais a employer, les
moyens de reconnaitre les proportions de ma-
tiere nutritive relatives aux sols et aux varietes,
les procédés propres a leur conservation, les di-
vers emplois dont sont susceptibles les tubercules
et les tiges de ce vegétal, les préparations alimen-
taires que I'on peut en obtenir.

(1) Ce Mémoire, résultat de recherches stimulées par le
programme de celle savante soci¢lé, a été par clle jugé digne
de la médaille d’or.
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Nous nous sommes proposé, en réimprimant
notre Mémoire, d’agrandir le cadre que nous
avions d’abord rapproché des bornes d'un pro-
gramme , et de rappeler aux cultivateurs toutes
les ressources que lui offre une plante qui nous
affranchit pour toujours du fléau des disettes.
D'anciens préjuges subsistent encore contre l'ali-
ment qu'elle fournit; et malgré les efforts de sa-
vans illustres, parmi lesquels on peut citer en
premiere ligne le philantrope PArMENTIER etl'agro-
nome CApET-DE-VAUX, notre but sera rempli, si
nous avons contribué a mettre en honneur chez
nous le végétal le plus productif que I'on con-

naisse dans le monde.
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DE

LA POMME DE TERRE.
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PARAGRAPIIE I°".

Origine, historique, description du Solanum tuberosum.

CETTE p]ante, nommée vulgairement pomme de terre en
France, et potatoe en Anglelerre, parait étre originaire de
Virginie, 'un des Etats-Unis de I’Amérique. On en trouve A
Valparaiso, au Chili, ol elle croit avec abondance dans des
ravins ; les rapports de plusieurs voyageurs portent & croire que
le solanum tuberosum vient spontanément & Monte-Viedo.
Cette plante arriva des régions équatoriales en Italie, s’in-
troduisit en Allemagne, d’ou1 elle fut transportée en Espagne,
et de Ia en Irlande, puis dans toute I’Angleterre.

Vers la fin du 16° siécle, la pomme de terre (ut importée
d'Ttalic en France; on la planta en Franche-Comlé d’abord .
puis en Bourgogne ; mais bientét un préjugé se répandit contre
ces tubercules ; on prétendit qu’ils pouvaient donner la lepre ;
leur usage fut défendu, et 'on cessa de les cultiver. La culture
de la pomme de terre fut reprise quelques temps aprés, mais
elle ne servit d’aliment qu’aux malheureux et anx bestianx ;
on lui supposail toujours quelques mauvais eflets dans 'écono-
mie animale. L’article qui traite de ce tubercule, dans I'n-
cyclopédie, en 1765, se termine ainsi @ « On reproche, avec

I
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raison, 4 la pomme de terre d’étre venleuse; mais qu’est-ce
que des vents pour les organes vigoureux des paysans et des
manceuyres? »

Les préjugés recus en France contre les pommes de terres
s’élendirent de nos jours , méme sur les gens qui laisaient un
usage habituel de cet aliment; les Flamands et les Anglais
étaient naguere encore enbulle & nos sarcasmes, & cause de
leur goiit pour les pommes de terre, et de la grande consom-
mation qu’ils en font.

La culture des pommes de terre, en France, est aujourd’hui
trés-étendue; et sa consommalion, déja trés-considérable , est
susceptible de s’accroitre encore par les divers produils que
’'on peut en obtenir.

La préparation de ces produits, et le mode de culture du
solanum tuberosum , ont donné lien 4 des recherches intéres-
santes sur lesquelles nous jelterons un coup-d’eeil rapide, en
signalant A 'estime publique les savans qui ont consacré une
partie de leur temps & cet objet d’une utilité générale.

On doit placer, au premier rang, les travaux de M. Parmen-
tier et ceux de M. Cadet-de-Vaux. Ces savans ont consacré
une partie de leur existence i faire triompher la vérité sur les
faux préjugés, enracinés depuis des sitcles, contre les emplois
les plus intéressans de ces tubercules.

Ce fut en 1785, que Parmentier fit le plus d’elfors pour
démontrer les avantages que peuvent offrir les emplois des
pommes de terre. Des calamités de toute nature, en l'année
1786, imprimérent, A la culture de celte plante, un certain élan
qui fut encore excilé par un stratagéme industrieux : on se
rappelle que le philantrope Parmentier fit garder par des gen-
darmes un champ planté de pommes de terre, dans la plaine
des Sablons, afin de donner 'envie d’en dérober : son but lut
atteint.

Louis XVI accueillit avec bonté le bouquet si simple que
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lui présenta Parmentier, et qu’iln’avait composé que des fleurs
du solanum tuberosum. En ellet, quel embléme plus flatteur
pouvait-il offrir & ce prince que. celui de la plus puissante ga-
ranlie contre la famine? quel moyen plus ingénieux pouvait-
on imaginer pour meltre en crédit une plante jusqu’alors
dédaignée ? Les courtisans, toujours attentifs a flatter le goiit
du roi, s’'empresstrent  I'envie de cultiver une plante honorée
de ses regards. C’est donc a la flatterie que nous devons une
parlie du bienfait de la culture des pommes de terre. En
d’aulres temps, I'essor que prit la culture de la belterave et
les succeés de nos fabriques de sucre indigéne, furent dus a
une cause semblable.

DESCRIPTION DE LA PLANTE (1).

La pomme de terre est le tubercule d’une plante de la
famille des morelles : le solanum tuberosum de Linné; sa
racine est vivace, rampante ; elle offre des tubercules charnus,
amylacés, de forme et de grosseur qui différent, selon les sols,
les variétés et les soins de la culture. La tige de cetle plante
s'éleve A la hauleur de deuxd trois pieds; elle est herbacée,
rameuse, anguleuse, un peu ailée. Ses fleurs sont en grappes;
elles ont des couleurs variées : on en a observé des jaunes
et des roses; elles sont placées au sommet des rameaux et en
opposition avec les feuilles. La corolle est comme éloilée, a
cinq tubes planes triangulaires ; le sommet de ceux -ci est re-
courbé en dessus. Chaque lobe est plus épais A sa partie infé-
rieure el moyenne. La corolle a un tube trés-court. Les orga-
nes sont composés de cing élamines insérées au sommet du
tube ; les filamens sont trés-courts ; les anthéres rapprochées
totalement en forme de cone tronqué ; chacune de ces anthéres

(1) L’excellent ouvrage de M, Richard nous a servi 4 rendre la description
de cette plante plus compléte.

2.
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a deux loges qui s’ouvrent en un petit trou situé au sommet,
ovaire libre, glabre, un peu conique, offrant deux légers
sillons opposés; il est & deux loges contenant un tris-grand
nombre de petits ovules attachés & deux trophospermes sail-
lans partant du milieu de la cloison; le style est plus long que
les étamines. Il est glabre en forme de cylindre , et se termine
par un stigmate capitulé, glanduleux i deux tubes distincts. Le
fruit est une baie cérasiforme , d’abord verte , puis jaunilre,
enfin violacée & I’époque de sa parfaite maturité.

La pomme de terreest d’origine étrangére : les auteurs I'ont
altribuée i différents pays; quoi qu’il en soit ce produit est
une des meilleures importations qu’on ait pu faire, soit sous le
rapport de ses emplois, comme aliment, soit sous celui de
ses applicalions aux arts industriels.

La culture du solanum tuberosum est maintenant trés-
répandue cn France, etla plupart des sociétés d’agriculture
des départements ont publié des travaux sur la culture de ses
différentes variétés.

PARAGRAPHE 1I.

Des sols convenables ; préparation de la terve; plantation ;
soins pendant la végitation ; récolte.

La pomme de terre vient dans presque tous les terrains;
ceux qui lui conviennent le mieux sont peu compacts , pas hu-
mides , médiocrement fumés et surtout assez profonds,

On peut alléger, pour cetle culture, les terres trop fortes
avec des cendres de houille , des terres sableuses, du fumier
de lititre & longue paille, etc. Les terres trop sableuses seront -
améliorées par leur mélange avec de la marne, des argiles
plastiques glaiseuses, des anciens dépits d’égodts, ete. Tous
les fumiers conviennent ; les plus actifs se répandent 2 la su-
perficie, les autres au fond du laboar,
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La planiation de ces tubercules a lieu ordinaivement dans
les quinze derniers jours du mois de mars ou les premiers du
mois d’avril (suivant les climats, les terrains et les saisons),
sur des lerres qui ont porté de l'orge coupé en vert, du trefle
des feves ou de I'hivernage. On peul obtenir ainsi, dans un
sol convenablement amendé el fumé, deux bonnes récoltes
dans un an, et faire suivre, avec un succes assuré, la culture
du blé, de I'orge ou d’autres céréales.

Pour obtenir une récolte abondante en pommes de terre, il
faut préparer le sol avee soin: les praliques suivies en Flan-
dre (1) et en Angleterre, fruit d’une longue expérience , sont
dignes d’étre offertes pour modeles. Nous citerons les deux
principales méthodes,

On donne successivement deux labours légers destinés
meublir el aérer la terre; un troisitme, plus profond, sert quel-
quefois en méme temps A ouvrir les tranchées pour déposer
les tubercules et A les recouvrir de terre; mais si le sol est
compact , on donnera un quatridtme labour. La quantité et la
proportion de pommes de terre oblenues, indemnisera sufli-
satament des frais que cetle dernicre fagon occasionne. On
doit se rappeler que la récolle de ces tubercules peut, en
quelques circonstances, remplacer, pourles hommes et les
animaux des fermes, les céréales qui auraient manqué.,

Lorsque le terrain est prét a recevoir les pommes de terve,
on ouvre un sillon A la charrue; des femmes ou des enfans
ruivenl le laboureur, en déposant & la main les pommes de
terre (ordinairement coupées par quartiers , & moins qu’elles
ne soienl pas beaucoup plus grosses que des noix ) au fond du
sillon , etaneul pouces environ de distance; le trait de charrue
donné immédiatement aprés celui-ei, sert a déverser la lerre
sur les tubercules; il ne regoit pas de plan. Gelul que 'on

(v} Foyez I’ Agriculture de la Flandre, par M. Gordier, on ne saurait trop
recommander cet ouvrage aux Meditations de nos enltivateurs.
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donne ensuite, est planté par les femmes ou enfans, de la méme
facon que le premier, et ainsi de suile jusqu’a ce que toute la
surface du champ ait éié parcourue de cette maniére.

Chaque coup de charrue ayant au moins 14 pouces de
large, on voil que les rangées de pommes de terre sont a 28
pouces, au moins, les unes des aulres.

On passe ensuile la herse et le rouleau, on recommence
trois ou quatre jours apres, et deux fois encore avant que les
pousses paraissent, en sorte que la terre est bien divisée et
débarrassée de toutes mauvaises herbes,

Lorsque la plupart des jeunes plantes sont sorlies de quatre
A cing pouces au dehors de la terre, on donne un léger la-
bour & l'aide d’une charrue & deux déversoirs, et passant
ainsi entre toutes les lignes, on opére en méme temps un
bullage qui rechausse, soutient et fortific la racine de la
plante ; ce labour s’opdre quelquefois & la main avec une
houe. Le champ se recouvre bientot d’herbes parasites ; on
les enléve par un sarclage ordinaire, que I'on répete plusieurs
fois, & des intervalles plus ou moins courts, suivant que 'herbe
repousse plus ou moins vile. On ne cesse les sarclages que
lorsque les plantes ont pris assez de développement pour om-
brager toute la superficie du sol.

La plupart des fermiers, en Flandre, font verser & la main
une pelile quantité d’engrais flamand ( gadoue, matidre fé-
cale humaine ) a chaque pied de pommes de terre, en pre-
nant la précaution de ne pas toucher les feuilles ni les tiges
cette fumure augmente beaucoup la [écondité du terrain, elle
double quelquelois le produit.

On donne ordinairement deux bultages & la terre avant que
les tiges aient acquis tout leur développement. Les po.nmes
de terre hitives se récollent au commencement du mois d’aofit:
la plupart des aulres variélés s’arrachent en octobre.

On se sert, pour I'arrachage des pommes de terve, de béches
pleines ou a trois lames , de houes & une ou deux lames, sui-
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vant ’habitude du pays et la nature du terrain. Quel que soit
au reste l'outil que I'on emploie, il faut enlever chaque pied
avec le plus de terrve possible, afin d’avoir tout a-la-fois la
plus grande partie des tubercules ; on brise la motle , et des
femmes ou des enfans ramassent les pommes de lerre; on
donne encore deux ou trois coups de béche ou de houe pour
reprendre les tubercules échappés la premiére fois.

On emploie ordinairement, par hectare de terrain, sept i
huit hectolitres de pommes de terre, et I'on en récolte , par
une bonne culture, de deux cent & trois cent cinquante hec-
tolitres,

Cette cullure est d’une grande importance ; elle seule peut
assurer la nourriture du fermier et de ses gens contre les ef-
fets des sécheresses , des pluies , de la gréle, des gelées, etc.,
souvent funestes & tant d’autres récoltes.

Il résulte des observations de M. Chancey de Lancenoy,
déparlement du Rhéne, que 'on peunt obtenir des avantages
marqués en faisant succéder, dans de bas terrains, la
pomme de Lerre aux seigles , orges et froment, daus les lo-
calités ol la récolte de ces cércales a lieu vers les mois de
juin et juillet. Cette méthode est suivie déja, dans quelques
départemens de la France : il parait qu’il serait utile de la
propager,

Voici quelles sont les précautions indiquées par M. Chan-
cey, et qui doivent élre prises pour assurer le succes des
plantatlions tardives.

On porte, au printemps les tubercules les plus gros, dans un
endroit sec et éclairé ; on les élend en une couche assez mince
pour qu’ils ne soient, en aucun point, les uns sur les autres.
Par ces dispositions, les germes sc dégagent aisément, ac-
quicrent de la consistance, et se colorent en vert : condition
utile a toute végétation active. On plante les tubercules en-
tiers, en ayanl grand soin de ne pas rompre les tiges, el de re-
couvrir trés-légerement celles ci de terre : elles ne tardent
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pas & se montrer au-dehors, et la végélation se trouve
avancée de plusieurs jours.

PARAGRAPHE III.

Différens modes de plantation dans la grande culture.
Procédés de la petite culture.

Le mode de plantation, que nous venons d’indiquer, donne,
en général, de trés-bons résultats ; celui que nous allons décrire
est cependant préférable dans plusieurs circonstances : ’humi-
dilé des sols, les pluies fréquentes, elc.; il réussit d’ailleurs
tres-bien dans toutes les localités.

Apres avoir donné & la charrue les deux ou trois premiers
labours préparatoires, on trace le sillon qui doit recevoir les
tubercules, & deux pieds de la lisitre du champ; la plantation
se fait de la méme maniére que nous avons indiquée ; on
plante encore, dans le premier, le second et le troisitme sillons
tracés immédiatement aprés celui-ci ; le qualridme n’est ultile
que pour recouvrir de lerre les tubercules placés dans le troi-
sitme ; on reporte alors la charrue & quatre pieds de la, et
I’on ouvre un sillon paralléle aux autres, dans lequel on dépose
des pommes de terre, et successivement trois autres recoivent
aussi des tubercules comme les premiers; un guatritme sert
sculement & recouvrir de lerre le précédent; on reporte de
nouveau la charrue & quatre pieds de dislance, el on continue
de la méme manitre jusqu'd ce que tout le champ soit
planté. On passe ensuite la herse el le rouleau, puis la charrue,
el 'on donne les premiers sarclages, comme nous Iavons dit;
mais les buttages se font d’une autre manitre. Dés que la
plante a acquis environ la moitié¢ de son développement, on
commence i la bualter, et on pralique la méme opération
quatre ou cing fois, & des intervalles plus ou moins rapprochés,
suivant les saisons, jusqu’a ce que la fleur soit passée. Voici
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comment se pratique cette opération, que les premiéres dis-
posilions ont eu pour but de faciliter,

La terre élant fort ameublie par la charrue, la herse et le
rouleau, entre les bandes plantées , il suffit, pour le premier
buttage, de relever & la pelle cette terre, en en jetant moitié
de chaque c6té sur les bandes. Avant le deuxiéme butlage,
on laboure dans les intervalles, on passe la herse et le rouleau
afin de bien nétoyer la terre de ses mauvaises herbes, et la
diviser convenablement ; il est ensuite trés-facile de la relever
a la pelle sur les bandes plantées.

On voit, par cette méthode, que I'on peut élever un bultage
assez haul, sans grands frais de main-d’eeuvre ; que I'on crecuse
en méme lemps des rigoles larges entre les bandes; que ces
rigoles sont lrés-favorables a 'égoutage des terres humides et
des eaux pluviales ; si 'on y répand un fumier actif, tel que
Pengrais flamand, il contribue puissamment, par les gaz
qu’il dégage, A l'alimentation des feuilles , et ne peut géner la
plante; enfin, devenu moins actif, et mélangé avec la terre
pour le butlage suivant, il ferlilise le sol et aclive la végéta-
tion des racines.

Les pommes de terre , cultivées de cetle manidre, donnent
un grand nombre de tubercules qui, généralement, contiennent
moins d’eau et une plus forte proportion de matitre nutriti-
ve que dans les autres cultures.

Procédés de la petite culture dans les jardins. La seule
préparation que 'on donne habituellement i la terre, con-
siste dans un labour d’un fer et demi de béche (environ 15
pouces), et cela suflit, parce quela terre, sans cesse travaillée,
est Lloujours trés-meuble. Lorsqu’on a une assez grande éten-
due de terre & labourer ainsi, la houe est plus prompte et plus
¢conomique. Si la terre a besoin d’une fumure, on répand
ordinairement le fumier sur le terrain avant le labour, et on
Fenterre en labourant; on peut économiser le fumier, en le
placant au fond de chaque fosse,
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Lorsque la terre est disposée, on crense, d’un seul coup
de béche pour chaque pied, des trous d’environ neuf pouces
de profondeur & quinze pouces de distance les uns des autres;
on place, dans chacun, deux ou trois quartiers de grosses
pommes de lerre, ou deux ou Lrois pelits tubercules entiers ,
et 'on recouvre avec une partie de la terre retirée du trou;
le reste sert plus tard & bulter, en sorte qua chaque place
plantée il reste un creux.

Des que les jeunes pousses se montrent hors de terre, on
optre le premier sarclage si les mauvaises herbes sont déja
assez nombreuses. Lorsque les tiges ont six & huit pouces de
haut, on donne un binage en rechaussant les pieds ; on réildre
celle facon deux ou trois fois, dans le cours de la végétation,
en bullant de plus en plus; toutes ces fagons doivent élre
regardées comme indispensables pour obtenir des récolles
abondantes. :

Il parait que 'on a observé des résultats fort remarquables
d’un buttage particulier appliquable aux petites cultures :
lorsque les pommes de terre ont déja poussé des tiges assez
fortes au-dessus du bullage ordinaire, on défonce, des deux
bouts, des pelils barils de cent & deux cents litres ; on passe
toules les fanes dans un des bouts, que I'on appuie fortement
sur la terre, puis au fur et & mesure que les liges orandissent,
on ajoute de la terre dans le baril, qui finit par se remplir,
lorsque les leuilles commencent & le déborder. 11 se forme des
tubercules dans toute la longueur de ce vase, et 'on assure
que 'on obtient plus de quatre fois autant de produit que par
un buttage ordinaire. Il est cerlain, au reste, que les butla-
ges sont essenliels & la cullure des pommes de terre, et que
de ces facons dépend surtout la quantité du produit. Celte
méthode , que nous n’avons pas rvépétée ni va appliquer,
pourrait étre rendue moins dispendieuse, en substituant aux
barils, des paniers déloncés qui, dans les fabriques d’acide
sulfurique et celles de soude, sont d-peu-prés sans valeur.
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PARAGRAPHE 1V.

Avaﬂmgﬂs que présente la culture de la pomine de terre,

compardée avee plusicurs autres.

Ainsi que nous I'avons déja rappelé, c’est un fait constant
que la culture de la pomme de terre nous a mis pour toujours
hors des atleintes des diseltes : quelques données positives
feronl mieux encore ressorlir les avanlages de celte cullure,
et feront connaiire dans quels rapports les produits alimen-
taires qu’elle procure se trouvent avec ceux de plusicurs autres

plantes économiques.

Le tableau suivant est extrait de ’agriculture de la Flandre,

ouvrage déja cilé.

Evaluation de différentes récoltes d’un hectare, calculées

sur des priz moyens de dixz années.

IGENRE DECULTURE.| PRODUIT | PRIX vALLER
l st MOYEN. TUTALE.
I
l heet. f . : O 1 f,
) o Graine 19 28 4| 21 10 | job So |}
Blé froment d’hiver.... f Paille 53 41 » 4 00 | 135 6§ § 548 44
Blé barbu d'hiver....... § Graine 1988 2 | 120981 &0 98 {559 58
Bléde mars, avril, mai. { ;:;mt““ ;g fi}tln : ]3 2; f?ﬂ? E:—: : 4og
3 £.4 Graine 16 -2 11 66 | 194 o5 | 2
'| Seigle d’hiver............ j l:ni]lc .8 ;? : e é‘i ;‘f{l : 279
Sucrion (orge d’hiver), E {;;m:"‘ ﬁ‘:.:i j; : ]‘i E:E GE; 'E:i" E 672
- Graine 36 27 » 12 88 | 467 156
.,
I' Orge de mars............ i Paille ‘29 55 st 5;} o6 § 526
. : Graine 47 42 » =17 | 4o 00 ) =
Avoine demars.......... { Bullls 57 fs s Ak 54 84 Jo4 84
Pommes de terre....... I 275 315 » l 866
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Ce tableau présente le produit des récoltes , déduction
faite, des semences : en le continuant pour les féves de mars ,
colza, cameline, illette, lin (de gros et de fin), navets,
betteraves, treflle sec, hivernage, tabac, choux-collets, nous
aurions vu, qu’d l'exception du lin et du tabac, toules ces
cultures sont bien moins productives que les pommes de
terre, et a-peu-prés dans le méme rapport que les céréales.
Or, d’apres le rapport ci-dessus, on voit que le produit
brut moyen d’un hectare de terre, cullivé en céréales, est
S S R e e i D el

Les frais de culture sont d’environ. ., . . . 4oo »

Le produit net en argent estde.. . . . . . 150 »

Lespommes de terre donnent unbénéfice bien plus considéra-
ble; en effet le tableau indique un produit brutde 866 [r. 25 ¢.
Déduisant les frais de culture. . . . . . . . 500 »

Il reste un hénéfice netde. « « « . . . . . 366 25
anquel il conviendrait d’ajouter quelque chose pour la valeur
des fanes réduites en fumier ou en cendres, et pour le bon
¢tat dans lequel le lerrain est laissé apres la récolte.

Cette différence, dansle produit enargent, se retrouve dans
la plupart des localités , mais la valeur vénale pourrait n’éilre
pas ’expression de la valeur réelle, que I’on doit, avec raison,
altribuer A la quantité de substance alimentaire : nous allons
voir que, sous ce rapport, les pommes de terre ont encore une
supériorilé plus marquée.

Le tableau qui suit nous montre ces relations, Il fut pré-
senlé par 'un de nous, & la suite d'un mémoire sur analyse
comparée des Betteraves, lu a la Société Philomatique , le
17 Juillet 1825, approuvé depuis el inséré dans son bulletin,
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Tableaw des produits compards entre plusieurs cultures ,
dans le méme terrain.

TERRAIN CULTIVE (un hectare). | PRODUIT | SUBSTANCE

TOTAL. nutritive séche.
Pommes de terre, .« « . . . «+ o« | kilog. 21,000 kilog. 5,119

B Topinambonurs.. « « « v 5w g 19,100 3,859 .

Betteraves Jaunes.. .« « s sou s 0 s s 28,000 3,200
Bettera¥es roUgeBi. o v s s o = o« s o s 28,000 3,080
Betteraves blanches de Silésie.. . . . 25,000 3,022
B e e e ek R hectol. 20 1,200
Navel8.. « « v o v o s s v s s s 444 | kilog. 18,000 1,115

Les pommes de terre ont donc donné, en matiére nutritive
stche, pour la méme surface de terrain, plus de quatre fois
davantage que le blé ; sa supériorité , relativement & la nour-
rilure de ’homme, est donc incontestable; relalivement 2
celle des animaux, si 'on fait la somme des produits réels des
autres tubercules et racines présentés ci-dessus, on aura
14,256 ; prenant le 5° pour obtenir la moyenne , on trouvera
2,851; ce n'est gueres plus que la moilié des produits des
pommes de terre. On obtiendrait un résultat, bien inférieur
encore, si 'on prenait 'ensemble de toutes les cultures.

La culture de la pomme de terre est donc une de celles qui
présentent le plus de bénéfice, et la plus productive, de toules,
relalivement a la substance nutritive qu’elle fournit.

Il n’en faut pas lirer la conséquence, toutefois, que le fermiar
devrait renoncer;a cultiverles céréales, etdiminuerde beancoup
Fimportance de quelques autres cultures. En économie rurale,
le moyen de produire beaucoup est de varier les cultures ; les
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frais de transport, soit pour aller vendre , soit pour aller
acheter, sont toujours a la charge du fermier; ils diminuent
la valeur de ses denrées et augmentent le prix de celles qu’il
achéte; il a donc inlérét & récolter tout ce qui se consomme
chez lui. D’ailleurs il est facile de voir que si, tout d’un coup,
une trop grande masse de pommes de terre se présentait sur
les marchés, la valeur en baisserait bienlét, et les bénéfices
présumés ne se réaliseraient plus; on doit donc donner d - I'ex-
tension A la cullure de ces précieux tubercules, pour diminuer
le prix de la nourriture de toules les classes peu fortunées, et
fournir aux nombreux emplois indiqués dans ce mémoire;
mais celle exlension ulile ne peut avoir lieu que graduellement,
et ne doit pas étre illimitée.

PARAGRAPHE V.

Avantages qui résultent des facons données au terrain et des

engrais employés dans la culture du solanum tuberosum.

Quelques cultivateurs ont mis en doute que les facons ou
les engrais postérieurs & la plantation des pommes de terre
pussent indemniser des frais qu’ils occasionnent par 'excédant
de produit qu’ils procurent. On remarque méme dans beau-
coup de conltrées oit 'agriculture est pen avancée, que les
champs de pommes de lerre labourés au plus deux fois, et
hersés une , avant la plantation, ne regoivent plus d’autres
facons qu’un seul sarclage; souvent on ajoute un binage , et
P'on peut dire que, généralement en France, il est rare qu’on
les rechausse avant de les butter.

Il aurait pu paraitre suflisant, pour combattre ces méthodes
imparlailes , de citer les méthodes éprouvées par une longue
expériences, en Flandre et en Angleterre : I une aclive
concurrence rend les cultivateurs industricux ; la concurrence
méme, dans I'achat des engrais, porte ceux-ci & un prix ¢levé.
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Nous avons cru toutefois devoir éclairer la question par des
essais comparalifs, et la Société Royale d’Agricullure, ne les
ayant pas regardés comme inuliles , nous les reproduirons ici.

Nous avions divisé une surface d’un terrain bien homogeéne
en deux planches ; les premiers labours et le mode de planta-
tion furent les mémes ; nous employimes, pour plan, des tu-
bercules égaux , d’une seule varicté, pour chaque carré cor-
respondant ; enfin, nous nous efforcimes de mettre les deux
planches dans des circonstances semblables ; I'une d’elles fut
cultivée , 'autre [ut abandonnée sans cullure.

Voici le tableau des résultats obtenus de chacune d’elles :

: PRODUIT PRODUIT
NOMS DES VARIETES. Terrain terrain DIFFERENCE.
cullive, non-cultivé.

Patraque hlanche. . . . . . . 532 450 440 200
Patraque jaune. , . . . . . . 4§30 375 221 450
Hollande jaune. . . . . ... 327 350 206 230
Hollande rouge. . . .+ . .. 317 oo 150 3o
Maolethe. o v o eate b 151 450 fo 255
Ropge, ronde.. « v = s « u s 350 250 131 320
xlalotte. . .t oot ra il d 300 210 180

On voit, par les résullats qu'olire le tableaw précédent, que
la culture a une grande influence sur la quantité de produit
a surface égale, et toutes choses égales d’ailleurs, puisqu’en

-elfet le terrain cultivé a produit, pour la plupart des variétés,
environ deux fois plus que le terrain resté sans culture, et

particulierement pour la patraque jaune, qui est la varicté la
plus productive.

La diflérence paye bien plus que les frais, puisqu’en subs-
tituant au produil indiqué an paragaphe 4™, la quantité que
'on aurait obtenue sans culture , ou seulement 137 heclolitres
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et demi, la valeur de la différence, ou 435 fr. 12 cent., est
quatre fois plus considérable que le prix des (rais de culture
excédant ceux des facons ordinaires.

Les engrais contribuent a faire obtenir un produit plus con-
sidérable , mais il ne nous a pas été possible d’apprécier exac-
tement leur importance dans cette culture. Cependant des
expériences, que nous avons lentées dans ce but, nous ont
donné des résultats que nous croyons devoir consigner ici.

Nous choisimes un terrain calcaire compact ; il fut labouré,
hersé d'une maniére uniforme sur loute sa surface ; puis divisé
en trois parties égales : la premitre fut cullivée avee les soins
convenables, mais sans y mettre d’engrais; la deuxidme traitée
avec les mémes soins, avait éLé recouverte préalablement avec
un engrais de charbon animal résidu desraflineries de sucre (1);
la troisitme, sans engrais, a ét¢ abandonnée sans culture aprds
la plantation. Ces terrains , contenant chacun soixante-dix pieds
de pommes de terre, ont donné les résultals suivants :

e —

NOMS DES VARIETELs. || TERRAIN | CULTIVE | INCULTE
cultivé.  |avec engrais.| sans engrais.
kil. kil. kil.
Patraque blanche.. ... .. 84 250 175 670 46 =oo !
Patraque jaune. . . . « . « . =20 500 130 6jo 43 140 |f
Hollande jauue. . . . . . .. Go 225 70 128 41 200
Hollande rouge. . . . . . . =0 200 61 250 S50 »
Winlette [a): on v s nh in s 49 155 68 120 31 580
Ronge, ronde.. a5 - >+« a 71 100 705 37 489
Vitelotte « v o « o ¢ o 4 s o & 6o 650 =8 Sdo 32 Soo
e .

{1) Le charbon animal, aprés avoir servi an raflinage du sucre, est un
trés-bon engrais, il a été indiqué et employé avee succis par M, Payen
( Foyez son Mémoire sur les Charbons, chez Audin, libraive a Paris ; prixe
3 fr. ). M. Mallet de la Varenne-Saint-Maur, M. Santerre, etc., en ont
déja depuis long-temps fait usage.

(2) La pomme de terre violette n’a Pas altein® son degré de maturité.
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Il vésulte de ces expériences que la cultare et les engrais
contribuent les uns et les autres A rendre les produits plus
abondants; qu’en outre, celle augmentation de produits com-
pense, et bien au-deld, la plus forte dépense que I'on fait
pour 'obtenir.

Il vésulte encore des expériences que nous avons faites, ainsi
que de celles de M. Dubuc de Rouen, qu’une solution faible
d’hydrochlorate de chaux, répandue sur la terre, lorsque les
tiges ont acquis une partie de leur développement, délermine
une végétation plus active et des produits plus considérables ;
mais il ne nous a pas éLé possible dedéterminer les proportions
les plus utiles de cette solution , parce qu’elles varient suivant
lasaison et les terrains. Il est du moins ceriain, que le muriate
de chaux, ajoulé en trop grande quantité, nuit aux plallles et
peut méme les faire périr promplement; on ne devra donc en
faire usage qu’avec circonspeclion, et ne pas trop forcer les
doses. En augmentant d’ailleurs par degrés les proportions
emplovées, et étudiant les effets, pendant plusieurs anndes,

. dans des saisons plus ou moins stches, plus ou moins pluvieuses,

on pourra acquérir des donndes ]:-lus certaines sur cetle sorle
d*engrais (1).

PARAGRAPHE VI

Discussion des différents modes de planter les tubercules :
entiers , en morceaux , en germes, pelures, graines, etc.
Moyens de répandre les bonnes espeees et de proserire les
mauvaises,

Nous nous sommes assurés, par des essais comparatifs, qu’il
ne pourrail y avoir généralement ancun avanlage dans la subs-
litution des morceaux, des pelures , des germes, elc., aux

M

(1) Le genre d’action que dilférens sels exercent sur les végétaux n'est pas
encore bien connu; on a formé, sur ce sujet, différentes hypothéses plus ou
moins hasardées ; loatefois, on admet assez généralement que les s:ls deli-

2
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tubercules entiers ; les faits que nous avens apportés a 'appui,
dans le Mémoire qui fut honoré des suffrages de la société
royale d’Agriculture, ont été confirmés depuis par des expé-
riences renouvellées plusieurs fois.

Ces moyens d’économie des tubercules ne sont applicables
que dans des temps ottles pommes de terre seraient lort rares ;
ils auraient plus de succes dans les saisons humides que dans
les années séches : en eflet , on congoit que la plante ne rece-
vant pas sa premi¢re nourrilure d’un tubercule volumineux,
et ne pouvant la puiser dans un sol desséché, doit végéler
avec peine, pousser de faibles rejettons et donner peun de
produits.

La conservation des pelures avec les yeux des tubercules,
peut étre utile pour envoyer au loin, sous un petit volume et
un poids peu considérable, les moyens de reproduction des .
variélés nouvelles. Dans ce cas, on devra emballer les yeux et
les pelures dans de la balle d’avoine bicn séche, et les garder
jusqu’a la saison convenable & I"abri de I'humidité.

Il nous est également bien démontré aujourd’hui, que les
tubercules coupés en quartiers, comme cela se pratique habi-
tuellement, donnent surtout, dans les années séches, beau-
coupmoins de produits que les tubercules enliers ; qu’en(in, les
pomines de terre les plus saines etles plus grosses, rapportent
généralement les tubercules les plus nombreux et les plus
gros ; que ces produits plus abondants indemnisent et bien
au deld, des prix plus élevés que cotitent les semenceaux.

L’emploi des graines a été reconnu utile , par le célebre
agronome Thouin, pour régénérer les races : ce savant natura-
liste conseille de laire des semis avec les graines récoltées dans
nos climats , afin de faire naitre un grand nombre de varié¢lés

i

e

quescens, lels que le muriate de chaux, agissent utilement en attirant ’hu-
midité de Patmosphére pour la transmettre aux racines des végitaux, et que
Ia plupart des aulres sels agissant comme excitans des forces végétatives,
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approprices A nolre sol, dent les unes seront inférieures el les
autres supérieures aux espces que nous possédons. Celles que
I’on aura choisies, cultivées avec soin, animées de la vigueur
des plantes jeunes qui n’ont pas changé de climat, donneront
des produits abondants d’une qualité supérieure.

Thouin indique le procédé suivant, pour faire ces semis :
ramasser les graines du solanum dans les années chaudes ot
elles parviennent & lewr maturité, ct les semer sur une plan-
che de terre bien amendée : on obtiendra, des Uautomne de
cetle méme année, une multitude de tubercules de la grosseur
d’une aveline qui serviront & faire des plantations au prin-
temps suivant; ce plant, & la fin de la saison, donnera des
vécoltes plus abondantes et des qualités préfévables & celles
quwon obtient par la plantation des tubercules des anciennes
races. Pour obtenir cet avantage, il suffit de consacrer @ ces
semis une planche de quelques métres d’étendue.

Le procédé , a I'aide duquel on peut répandge les bonnes
especes, est fort simple; il a é1é appliqué avec sucees par un
grand nombre de riches propriétaires; il consiste a payer les
ouvriers qu on emploie: (rois quarl en argent et un quarl en
bonnes espéces de pommes de terre. Cestainsique M. Dumont,
maire de Saint- Ouen, prés Pontoise, a rendu un grand service
aux cultivateurs qui ont travailié pour lui, en répandant parmi
eux, et faisant multiplier de bonnes variétés qu’ils n’cussent
pas songé & se procurer. Ne pourrait on pas oblenir une
amélioralion générale dans la culture des bonnes variétés , en
fondant, pour divers départemens agricoles, des prix annueis
décernés publiquement aux agriculteurs, qui, soit au moyen
de semis bien entendus, soit par le choix des tubercules
plantés, auraient présenté les récoltes les plus abondantes des
variétés les plus estimées ? Nous laissons & nos agronomes phi-
lantropes le soin de déterminer les moyens les plus convena-
bles pour stimuler les recherches et rendre les bonnes prati-
- ques conslantes sur cet objet intéressant,
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PARAGRAPHE VIIL.

Moyens d’obtenir des pommes de terre précoces dans la grande
culture.

Ox doit mettre en réserve, pendant l'automne, les plus
gros tubercules, et les planter an printemps; ces tubercules
donnent des plantes fortes et vigoureuses, susceptibles de
se remeltre aisément de ce qu’elles peuvent avoir & souflrir
de la gelée ou d’aulres intempéries de la saison. Il faut avoir
le soin de disposer les tubercules de maniére A ce que le germe
soit situé vers le haut; la position contraire nuit au dévelop-
pement de la tige et par conséquent i la formation des luber-
cules. Lorsque les jeunes plantes viennent & parailre, on peut
l2s recouvrir de paille longue, légére ou de terre molle, pour
les garantir de la gelée.

PARAGRAPHE VIII.

Appréciation de la valeur réelle des différentes sortes de
pommes de terre, et méthode & employer pour reconnaitre
la quantité de matiere seche contenue dans ces tubercules.

Les rapports qui existent entre les quantités d’cau et de
maltiere séche contenues dans les diverses variétés, suivant
les terrains, ele., doivent étre délerminés par I'expérience, si
I'on veut obtenir une donnée exacte sur la valeur réelle de
ces tubercules.

En effet, la quantité de pommes de terres oblenues en poids
dans un arpent de fterrain, quoique plus considérable que
celle obtenue d’un autre, pourrail ne représenter qu’une
valeur excédante illusoire; nous allons en donner ici un
exemple : supposons que le poids lotal des produits d'un ar-
pent soit de g,000 kilog., et que cc produii soit composé :
1° de maticre séche o, 32, et 2° d'eau o, 38; qu'un aulre
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produit d’un arpent soil de 15,000 kilog., mais ne contienne
que o, 15 de matidre séche, et o, 85 d’eau, il est bien clair
que le premier résultat sera en apparence moindre que le
deuxitme, dans la proportion de g,000 & 15,000 ou de 100
a2 166, ou encore n’équivaudra pas aux deux tiers du deuxitme
produit, tandis que réellement en tenant compte de la ma-
titre séche contenue dans ces deux produits, I'on obtiendra
des résullats contraires; en effet, le premier qui semblait
moindre , représentant o, 3a, contient réellement en matitre
solide 2,880 kilog, et le deuxitme produit, qui d’aprds les
premieres données semblait le plus fort, n’en contient & 0, 15
de la totalité que 2,251 kilog. Il en résulte donc que la valeur
réelle en raison des poids des principes nutrilifs est, en sens
inverse, de la valeur apparente, déduite simplement de la
quanlilé totale obtenue.

Il nous semble, d’aprés ces considérations, que la quantité
de maltitre séche doit servir de mesure pour la valeur relalive
des pommes de terre, puisque d’ailleurs cent parlies en
poids de ces tubercules ne contiennent que 1, 5 au plus de
fibres ligneuses qui ne puissent servir a la nutrition,

Nous avons fait des recherches sur la quantité de malitre
nutritive conlenue dans diverses variélés plantées surun méme
terrain, et toutes les autres circonstances ¢laient égales d’ail-
leurs.
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TABLEAU des proportions de substance nutritive conlenues
dans plusieurs varidtés de pommes de terre.

DISIGNATION DES VARIETES.

Patragne rouge. .. .. haena

Patraque blanche........... '

-----------------

lllllllllllllllllllll

Philadedphie. .. & oi a5 0.
R T e B S G
g b ol T s S SR G i
Mayencaise., «. ... epsavosss

Mew=York. . .ui:uucianians :

.....................

EAU.

MATIERE
SOLIDE.

En jetant un coup-d’eil sur ce lableau, on voit quelles sont
les diflérencesentre les produits solides des différentes variétés;
I"on reconnaitra facilement les variétés les plus productives et
par conséquent celles auxquelles il faut donner la préférence

dans la grande culture.

Les rapports pourraient étre modifiés en répélant ces essais
dans des terrains différens; mais il est probable que I'ordre
des plus fortes productions ne serait pas interverti, et d’ail-
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leurs le mode d'essai élant facile & suivre, il sera toujours
micax d’obtenir des donndes spéeiales pour chaque localité,
et méme pour les différentes saisons. Ce n’est toujours que
par une grande masse de faits, que l'on peut généraliser
quelques résultats.

TABLEAU des variétés que Uon rencontre sur le carreau
de la halle de Paris, et examen comparatif des quantités
de maticres solides quwelles ont fournies.

DESIGNATION DES VARIETES. EAU. MARIERE
SOLIDE.
e ———————— —————
Patraque blanche.......... nf S0
Patraque jaune............. B
Hollande jaune,........... : 67 5o
Hollande rouge............. n2  »
4 g L ] DS B e b n§ 30
Ronga somde: . ... .icveass.. 7 S
Nitelofte:. ... . - R R " 79 Do

Le tableaun suivant est le résultat d’essais faits par M. Vau-
quelin; ce célthre chimiste a constalé les proportions d’cau
et de matiére solide que les espices désignées conliennent sur
cent parties.

(1) Ce tableau et celui qui suit n’ont pu étre dressés sur des tuburcules
récoltés dans le méme terrain, en sorte que leurs résullats ne peuvent Cire
compares rigourcusement,
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TABLEAU.

MATIERE

SECHE.

Lo Jehugme. ..o i nss

g eallenERrT. . oo ke s

La violette franche.......... 66 » 32 »
La violette imbriquée.. ...... I 68 » 52 »
Ta Heduey.t- oo d S 68 Go 31 4o
La bleue des foréts.......... 68 Go 31 4o
La grosse zélandaise........ 6g = 7 g
L Beatlllenm. 5. s i meere e« 75 » 25 «

fl

Méthode & suivre pour opérer le desséchement des tubercules
que Uon veut comparer sous le rapport de lews parties
solides.

On prend les variélés de pommes de terre cultivées dans le
méme terrain el dans les mémes circonslances, autant que
possible, vers la méme époque, c’est-h-dire au moment de la
récolte, on les sépare exactement de toute la terre qui est
adhiérente A leur superficie. Lorsqu’elles sont ainsi nétoyées,
on coupe de chaque variélé une quantité égale de tranches
en couches minces, on en pise exactement 100 parlies,
100 grammes par exemple, puis on les fait dessécher soit &
I’¢tuve, soit dans tout autre licu sec et chauffé de 25 A 5o deg.
On reconnaft que la dessication est compléte lorsqu’aprds les
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avoir pesées plusieurs fois de suite & des intervalles de trenle a
quarante minules, on obtient chaque fois le méme poids : les
tranches sont alors dures et cassantes, on note les derniers
poids obtenus; ils indiquent directement en grammes le
nombre de centidtmes de substance stche contenue dans
chaque sorte essayée, et 'on conclut de la perte en poids, [a
quanlité d’ean vaporisée. Si 100 grammes d’une variété lais-
sent pour résidu sec 25 grammes, on en concluera que celte
vari¢ié conlient sur cent parties o, 75 d’eau, et 0, 25 de ma.
ticre séche; on compare ensnite entre elles les variélés et
leurs rapports entre ces résullats (1).

PARAGRAPHE IX.

De Uinfluenee du sol sur la quantité de matiére solide

contenue dans les pommes de terre.

L’humidité et la sécheresse du sol, ainsi que nous avons eu
P'occasion de le remarquer dans un grand nombre d’expé-
riences, influent sur la composition des végétaux, et donnent
lieu & des produits qui contiennenl une proporlion d’eau plus ou
moins grande, selon que le terrain est plus ou moins humide.
Nous allons essayer de démontrer I'exactitude de celte asser-
tion, en réunissant dans un tableau les résultats d’expériences
faites dans ce but. Ce tableau indique, dans ses trois colonnes,
les données numériques oblenues, en comparanl les quantilés
d’ean et de matitre solide que conlenaient les mémes variélés
planiées en méme temps, et réunissant d’ailleurs toutes les
aulres circonstances semblables.

(1) Le mode de dessication indiqué n’enléve pas la quantité d’eau absolue ;
mais cela serait diflicile sans altérer la maticre végetale , et d'ailleurs la pro-
portion gui reste, ¢tant la méme pour tous les essais, les relations sont suf-
lisamment exactes,
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TABLEAU.

TERRAIN
NOMS HAUMIDE.

dﬂ! T ., e A M, | e,

TERRAIN

TRES - HUMIDE.

TERRALIN

| sapLonmevx.

VARIETES. ey MATIER sap, |MATIERBY Lo MATIERE |
. * 7 solide. * | solide. 4 golide. |
'-I__ e R . <

Patraque blanche.. || 79 50 | 20 50 |} 81 » § 19 » || 74 S0 | 25 o

Patraque jaune..... || 77 50 [ 32 50 || 85 » | 25 » J| 71 s § 29 »

Hollande jaune..... 84 » |16 s | 76 » | 3§ » || 67 S50 | 33 S0
Hollande rouge..... 77 2 | 20 s || 74 50§ af So |53 » § 2B »
Violette......couneens .|{8% » } 16 » 18 » | 24 » || 78 50 ] 21 50 |
Rouge ronde......... 79 o | 21 o ||86 50 | 135074 » § 36 -

Vitelotte .cocviveeesez || 82 » 18 » 3? b 13 » 79 S0 | 20 S50

| | RN

Sy Pl ] o ————— e

On voit, en consultant les résultats consignés dans ce tableau,
quelle est 'influence du sol, et quel est le choix qu’on doit
faire lorsqu’on doit cultiver ces tubercules dans des terrains
plus ou moins secs, plus ou moins humides.

Le mode de culture,en sillon creux et rayons élevés, permet
a I'eau de s’égouter, et améliore les produits obtenus dans
les terres humides ( Voyez le § 5° relatif aux différents modes
de culture).

Nous avons observé que la quantité -d’eau qui existe dans
les pommes de terre, au moment de la récolte, est plus grande
que celle que l'on y rencontre quelques mois aprés; nous
n’avons pas constaté si celle diflérence enlre la proportion
d’eau ¢lait causée par les réaclions chimiques , ou si ce phé-
noméne résultait d’une simple évaporation; nous nous pro-
posons d’éclaircir ce fait qui n’est pas sans intérét. La patraque
blanche qui a servi au plant fait pour conslater les quantités
d’eau différentes dues 4 la culture des différens terrains, conte-
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nait au moment du semis, 73 p. ojo d'ean : elle a donné
des produits contenant 74-50, 79 et 81.

La patraque jaune, qui contenait 70, a donné 71, 77-50
et 85.

La Hollande jaune, contenant 6g, a donné 67-50, 76 et 84,

La Hollande rouge , contenant 71, a donné 72, 74, 77.

La Violetle, 71, a donné 78, 84 et 86.

La ronde rouge, 82, a donné 71, 79, 86.

La vitelotte, 67-60, a donné €a et 87.

On trouve, dans ces résultats, quelques nombres moindres
que ceux indiquant la quantité d’eau contenue avant le semis:
cette différence ne serait-elle pas due a ce que le terrain sur
lequel le semis a été formé, était plus humide que la localité
dans laquelle nous avons fait nos plantations ?

PARAGRAPHE X.

De Cemploi des fanes vertes , comme fourrage. Ses mauvais
effets , moyens de les prévenir.

M. Dubuc, pharmacien chimiste de Rouen, a remarqué que
les fanes de solanum tuberosum , employées comme fourrage,
et données vertes aux bestiaux, causent des accidents plus ou
moins graves ; il croit devoir les attribuer i un principe vireux
conlenu dans les solanées , principe qui y réside tout le temps
de leur végétation; il conseille aux cultivatcurs d’attendre
que I'époque de la floraison soit passée avant de donner ces
tiges, el mieux encore, en supposant méme que la fleur de
ces planles ne soil pas encore passte , de les exposer au soleil
pendant quelques jours, afin de faire volaliser le principe
vireux qu’elles rectlent. Celtte insolation produit aussi le bon
eflet de dessécher les fanes, et I'on sait que beaucoup de
plantes, fraichement coupées, déterminent des maladies chez
les animaux, par la trop grande proportion d’eau qu’elles con-
tiennent.
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Il e sera pent-élre pasinutile de rappeler ici que les nour-
vitures trop aqueuses perdent leur insalubrité, lorsque Uon y
mdéle une petile quantité de sel marin ; cetle pratique, dont les
hons eflels sont constalés par une ancienne expérience, serail
peut-étre appliquée avec succtsa I’emploi des fanes vertes ou
légérement desséchées.

PARAGRAPHE XI.

De Uincinération des fanes de pommes de terre pour envetirer
la potasse.

On sait depuis long-temps que l'on peut tirer un parti
avanlageux des fanes de pommes de terre, en les incinérant
pour en obtenir de la polasse. Plusieurs mémoires out é1é
publiés sur ce sujet, et quelques-uns ont avancé que cctle
incinération donnait des produils considérables ; on est all¢
jusqu’a conseiller de cultiver le solanum tuberosum, seulement
pour en oblenir de la potasse. M. Vauquelin a reconnu que
les résultats avantageux que I'on avait publiés, ne pouvaient
pas élre obtenus constamument; mais, qu’au contraire, l'in-
fluence des saisons et des sols ne permellait souvent d’oblenir
que des cendres peu riches en potasse; enfin ila éLé démontré
que les tiges de pommes de terre, brilées  différentes époques
de leur végélation, donnent des proportions différentes de
carbonate de potasse. On a conseillé de faire plusienrs coupes
des fanes de pommes de terre, ¢t au moins denx, en assuranl
que le produit en tubercules n’en serait pas moindre ; que méine
il serait plus considérable, et que 'incinération des tiges donne-
rait an cultivateur, un grand béndélice ; mais celte pratique a été
reconnue vicieuse souns le rapport de la production des tuber-
cules : il est bien démontré aujourd’huiqu’en diminvant P'ali-
mentation que les feuilles fournissent & la plante, et qu’elles
puisent dans air, on nuit au développement des tubercules.

Un Mémoire de M. Mollerat, publié¢ cette année dans les
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Aunales de Chimie, présente des données numériques qui
peuvent guider les cultivateurs sur lo degré d’utilité de Pex-
traction de la potasse dans les diverses localités.

M. Mollerata fait planter, dans un sol argilo-silicieux, riche
d’alluvion et d’engrais, la pomme de terre dite Patraque
jaune, une des espiees les plus productives, et a fait cultiver
avec soin.

Voici le tableau des produits de fanage, de salin, de sous
carbonale de polasse, & I'époque de chaque coupe, et enfin
de tubercules recueillis & la maturité de la plante : le tout
calculd sur 'examen réel de trente centiares de lerre, et mul -
tipli¢c pour représenter le produit d’un heclare.

TABLEAU DES EXPERIENCES.
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Les produits d’une cinquitme coupe n’ont pas differé de
ceux de la qualridme.

M. Mollerat n'a point examiné les sels qui accompagnent la
potasse.

La plante, privée de fanage par la premitre et la
deuxitme coupe, a eu le temps de s’en couvrir un pen avant
la maturité des tubercules.

D’aprés les expériences ci-dessus, il est évident qu’il n'y
aurait pas avantage , comme revenu, A recucillic la polasse
d’un champ de pommes de terre dans une simple récolte.
Mais il serait possible d’y en trouver, en faisant deux récoltes
de polasse, dans une année, sur le méme sol. Pour cela il fau-
drait planter la pomme de terre de bonne heure ; puis aprés
la premitre coupe, qui doit précéder la floraison, il faudrait
retourner la terre et faire une seconde plantation, qui aurait
le temps de donner son fanage & I'élat convenable avant la
fin de saison; d’ailleurs il serait inutile , comme il I'a dit, de
tenter d’obtenir une récolte de fanage plus abondante sur une
tige qui aurait déja éLé coupée.

M. Mollerat termine cette note sur la production de la
pomme de terre, en disant qu’il a observé que les engrais
animaux poussent la végétation de la plante davantage vers le
fanage , et que le plitre, mélé dans le sol, fait produire plus
de tubercules,

Quel que soit au reste le mode que I'on ait adopté pour la
coupe des fanes, et I'époque  laquelle on soit disposé a ies in-
cinérer, la construction du fourneau et les procédés d’extrac-
tion du salin’et de la polasse, seront les mémes. Nous allons
les décrire.

Le lessivage des cendres devant produire des solutions qu’il
est nécessaire de concentrer, on doii se proposcr d*mnpln}'f'r
les fanes elles-mémes, comme combustible, pour faire évaporer
ces eaux; le fourneaun, que I'un de nous a fail constraire pour
braler les tiges exprimées et seches de Uarundo-saccharifera,



(51)
décrit & Particle Bagasse, du dictionnaire Technologique, et
employé avjourd’hui aux colonies, est {rés-convenable pour
cel usage ; la forme des chanditres seules doit étre différente,
parce qu’ici on est obligé de recueillir les sels au fur et & me-
sure qu’ils se préeipitent.

Les figures 1 et 2, planche [*°, indiquent cette construction
par une coupe verlicale et une coupe horizontale, 4 la hau-
teur de la maconnerie sur laquelle portent les chauditres :
les mémes lettres indiquent les mémes choses dans les deux
figures.

A. Maconnerie en briques.

B. Regards ménagés pour enlever les cendres accumulées
dans la conduite de la fumée, A 'aide d’un rable.

C. D. Ouvraux par lesquels la flamme sort du foyer.

E. Espace vide dans lequel les cendres emportées par le
courant se déposent.

F. Cylindre creux en fonte qui sert de porte au foyer.

G. Grille et cendrier du foyer.

Zi. Cheminée dans laquelle se rendent les produits de la
combustion.

K. Espace vide au bas de la cheminée, dans lequel les
cendres enlrainées par la combustion et celles que 'on tire
par le regard peuvent s’accumuler; on les enléve i Paide d’une
porte K, pratiquée en cet endroit.

M. Premitre chauditre hémisphérique posée au-dessus du
foyer, dans laquelle on termine le rapprochement du liquide.

N. Deuxiéme chauditre rectangulaire, a bords peu élevés,
dans laquelle I’évaporation est commencée,

P. Sorte d’écumoire posée sur Lrois pieds, et suspendue i
volonté au moyen des trois triangles R, d’une chaine S, et
d’une corde T, qui passent sur deux poulies.

P Méme écumoire vue a vol d’oiseau.

F. Espace vide dans lequel on tient un approvisionnement
de fanes.
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Lorsque l'on veut commencer l'incinéralion des fanes
st:ches, on remplit les deux chandidres M et N avee de 'eau;
puis, dés que 'on a une quanlité de cendres suflisante, on
commence leur lessivage ; on met les solutions qu’il fournit
dans les deux chauditres; I, elles se concentrent, et 'on
ajoute de nouvelles solutions au fur et d-mesure que 'évapo-
ration a lieu. Une fois 'opération mise en train , elle continue
de la maniére suivante : on verse les solutions du lessivage
dans la chauditre N ; elles s’y échauflent et commencent a
se rapprocher ; on les soutire a Iaide d’une canelle O, pour
alimenter I’évaporation dans la chauditre M; et lorsqu’apres
avoir rempli plusieurs fois celle-ci, elle contient, étant toute
pleine , une solution assez concentrée pour former pellicule
et laisser précipiter du sel, on abaisse dedans I’écumoire P;
I’bullition enltve le sel et le dépose conlinuellement dans
celte écumoire; on la soultve de temps en temps, et 'on tire
le sel dontelle est chargée i I'aide d’une pelle & main, puis
on le met égotiter dans une trémie ou un panier.

Lorsque la chaudiere est 3 moitié vide, on 6te I'écumoire ;
on la remplit et I'on altend que le rapprochement ait amené
le liquide au point de précipiter du sel, la chauditre élant
pleine, pour plonger de nouveau I'écumoire.

Les premiers sels précipités, et recueillis a aide de I'écu-
moire, conliennent peu de potasse ; on peut méme les débar-
rasser de la plus grande parlie, en les lavant & courle cau.
La liqueur de la chauditre devient au contraire de plus en
plus riche en alcali, et donne moins de précipité ; alors on
cesse de se servir de I'écumoire, et 'on opére le rapproche-
ment du liquide jusques & siceilé, en ayant le soin de passer
fréquemment un ringard aciéré dans le fond , pour empécher
qu’il ne s'y forme des croiites adhcrentes. On obtient ainsi un
salin riche en alcali et propre A lous les usages de la polasse
ducommerce.

Quant aux sels retivés & 'écomoire, ils se composent, pour
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la plus grande partie, d’hydrochlorate et de sulfate de potasse,
el peuvenl éire vendus aux salpélriers ou aux fabricans de
verre.

Il nous reste & parler maintenant du lessivage des cendres.
Avant de les traiter, on doit les accumuler au sortir du cen-
drier, et les laisser s¢journer en las dans un encaissement en
maconnerie afin que la combusiion des derniéres parlies
carbonisées , puisse avoir lieu d I'aide de la température
élevée que 1'on conserve ainsi.

On délaye ensuile ces cendres dans I'eau , en une bouillie
claire, et I'on jette ce mélange sur un filtre formé d’un pail-
lasson ou d’un chéssis tendu de toile claire , mis au fond d’un
tonneau ou d’une caisse.

Les premitres eaux qui s’écoulent de ce filire sont les plus
chargées ; on arrose de temps a autre la superficie de la cendre
mouillée , el 'on oblient des solutions de moins en moins for-
tes, jusqu’a ce que I'épuisement de la cendre soit presque com -
plet, et que 'aréometre plongé dans la solution filtrée n’y in-
dique qu’une fraction de degré au-dessus de celui de I'eau pure.

On doit s’efforcer d’obtenir les solutions salines, aussi [ortes
que possible, pourles rapprocher ; on y parvient, en établissant
trois filires , et réservant les solutions faibles de I'un d’eux pour
délayer des cendres neuves et commencer le lessivage d’un
autre filtre; de méme que les salpétriers lessivent leurs terres,
les savonniers et les fabricans de sels de soude épuisent les
soudes brutes,

Les cendres épuisées forment un excellent amendement pour
les terres trop fortes ; on peat aussi les employer dans les ver-
reries A bouteilles, en raison du carbonate et du sullate de
chaux qu’elles rectlent, et d’une pelite quantité de sels a
base de potasse qu'elles retiennent encore ; mais il faul qu’un
de ces élablissemens soit & proximité du licu ol ce lessivage
s‘opere , car le pea de valeur des cendres lavées ne leur per-
mellrait pas de supporler les frais d’un long transport.

—
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PARAGRAPHE XIL

Des pommes de terre dont [a maturation est restée tneom-

pléte. Propriétés malfaisantes qu'on leur attribue.

La famille des solanées comprend plusieurs plantes narco-
liques et vénéneuses; cetle observalion fit craindre & beau-
coup de personnes que les tubercules du solanum’ tuberosune,
n’eussent quelqu’action déléiére sur I’'économie animale ; le
préjugé s'en répandit, et peut élre complé parmi les obstacles
qui s’opposerent aux progres de la culture des pommes de
terre en France. Des accidens, attribués inconsidérément A
I’emploi de ces tubercules dans I'économie domeslique , relar-
dérent le moment ou ils devaient constituer I'aliment le plus
précieux de la classe indigente, et augmenter la diversité des
mels qu’enfante le luxe de nos tables, Cependant I'opinion
publique fut éclairée par des essais nombreux , et par degrés,
['on a reconnu que toutes ces crainles, soutenues par des rai -
sonnemens spécieux, étaient dénuées de fondement.

‘1l était plus difficile, sans doute , de démontrer a la multi-
tude I'innocuité des tubercules qui n’ont pas encore atleint le
dernier degré de maturation; car c’est un préjugé, encore
accrédité aujourd’hui, que les pommes de terre, cueillies avant
leur maturité, sont douées de propriélés malfaisantes. M. Bour-
geois, dans un Mémoire qu’il publia sur ce sujet, cila trois faits,
desquels il pensa devoir conclure que les pommes de terre,
avant leur maturité , sont vénéneunses. Mais un grand nombre
de faits posilifs prouvent le contraire.

Pflal de Niel et Viborg de Copenhague, ont observé que les
pommes de terre conliennent les mémes substances immé-
diates A toutes les périodes de leur végétation; que les pro-
portions seules entre ces principes, sont variables; que le
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principe dcre (1), que P’on y trouve en trés-faible quantité, est
volatil ; qu’il est éliminé par la cuisson , et n’existe que dans
f’envﬂ[nppe des tubercules; que ce principe ne se rencontre
pas en plus grande proportion dans les pommes de terre, avant
leur maturité , que dans celle dont la maturation est compléte.
Oatre les opérations analyliques d’oit ces savans ont tiré les
faits précédens , ils ont conslaté par un usage prolongé, qu’ils
ont fait eux-mémes de tubercnles arrachds avant!’époque de la
maluralion , que cet alimenl n’avait aucune action délétére.

Des observalions générales ont d’ailleurs conlirmé tous ces
résultats de fails praliques : ne sait-on pas que les habitans de
la campagne vont long-temps, avant la récolte, arracher des
pommes de terre dont ils font leur principale nourriture? Les
annales militaires offrent une foule d’exemples de détache-
mens, de garnisons, de corps d’armées méme, nourris dans des
circonstances difliciles, avec des pommes de terre arrachées a
toutes les époques de leur végélation, et cependant aucun
accident ficheux n’estrésulté de 'usage presqu’exclusif de ces
tubercules.

Nous-mémes, & plusieurs reprises, nous fimes préparer et
manger A sept ou huit personnes ensemble , des pommes de
ferre récoltées avant leur maturité, et ces essais, dans les
mémes circonstances que les observations rapporlées par
M. Bourgeois, n’ont jamais causé le moindre accident.

Au resle, et quoiqu’il paraisse parfaitement démontré que

les tubercules arrachés avant le temps de la récolte ne sont
nullement nuisibles, nous ne saurions trop recommander d’at-

(1) Les distillateurs d’ean-de-vie de [écule ont observé, dans les pelites ecaur
qu’ils obliennent a la fin de leurs discillations une haile essentielle qui etait
sans doute contenue dans les pommes de terre ; mais en proportion excessi-
vement {aible , ¢t d’ailleurs on a observé des huiles semblables dans les eaux-
de-vie de grains, de marcs, elc., et I'on n’aurait pas pu en conclure que la
farine, le pain, les différens vins, ete., sont doues de propriétis deléiiéres.

3.
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lendre, aulant que possible, cette époque, et pour cela de se
procurer des pommes de terre hitives par les moyens indiqués
plus haut, ou d’employer les procédés de conservation que
nous donnerons plusloin. Eneffet, les pommes de terre miires
ont un goiit plus agréable ; elles sont plus nourrissantes , con-
tienzentbeaucoup plus de fécule, d’albumine, ¢t moins d’eau.

PARAGRAPHE XIIIL.

Divers moyens de conservation des pommes de terre.

Le mode de conservation le plus généralement usité pour
ces tubercules, consiste a les metire & abride la gelée dans
des celliers ou des caves; ce moyen réussit assez bien lorsque
les pommes de terre ne sont pas amoncelées en grandes
masses : dans ce dernier cas, il est & craindre que quelques
meurtrissures, ayant désorganisé plusieurs parlies, développent
une fermentation intestine, el que la chaleur produite, se con -
servant dans la masse, y cause une allération plus profonde.
On évitera ce danger, en implantant dans le tas des bourrées de
branchages secs, qui formeront des sortes de cheminées dans
lesquels les gaz et air échauflés se dégageront aisément. Lors-
que l’on pourra, sans qu’il en cotite, disposer de caves et de
celliers assez spacieux, on fera bien de diviser loule la quan-
tité récoltée en plusieurs tas, el de faire passer d’abord dans
la consommation ceux qui présenteront plus de chances d’al-
tération , soit d’aprés les circonstances de la récolte , soit par
des causes imprévues.

Onne peut pas toujours se procurer des caves el des celliers ,
ct lorsque I'on en a dsa disposilion, il arrive souvent qu’on peut
les employer, plus utilement encore, qu’a la conservation des
pommes de terre. Un moyen qui a complétement réussi a
’un de nous, pour la conservation d’un approvisionnement
assez considérable des betteraves d’une sucrerie, a é1éappliqué
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aves un égal succes i conserver des pommes de terre : il est i-
la-fois d'une exéculion facile, promple et économique. Voici
en quoi il consiste : dans la partie la plus élevée du champ, et
aulant que faire se peut, dans un terrain solide, on creuse une
fosse rectangulaire de quatre pieds et demi de profondeur, de
cing pieds de largeur, et d’une longueur déterminée par la
quantité de tuberculesquel’on veut enfouir. La lerreestrelevée
de chaque célé sur les bords. De cinq en cinq pieds on laisse
un mur de séparation en terre ; on lui donne, suivant la soli-
dite du sol, une épaisseur assez grande pour qu'il se soutienne
spontanément, :

Par ces disposilions, on a une suite de fosses de cing pieds
earrés sur/pieds 1,2 de prolondeur; on en peat pratiquer une
ou plusieurs rangées , suivant les dimensions du terrain el la
quantilé de tubercules & conserver ; on les emplit de pommes
de terre jusqu’a la surface du sol, et méme a quelques pouces
au-dessus; on couvre le tout avec la terre extraite de la fosse,
que 'on disposera en pente, de mani¢re a ce que la couche soit
¢paisse de dix pouces au moins. Toutes les fosses sont suc-
cessivement remplies et recouverles de méme ; la terre battue
et ¢levée en monticule porte les eaux pluviales au-dehors du
tas, empéche les atteintes de la gelée, enfin la température
intérieure nepouvant s’élever sensiblement, il ne s’établit pas
de fermentation. Des rigoles creusées au bas des monticules,
et d’autres embranchées perpendiculairement aux premicres,
dont la pente augmente en s’¢loignant des fosses , conduisent
les caux & une distance de 7 ou 8 pieds.

Lorsque l'on veut employer les tubercules, ainsi mis en
réserve, on entame une seule fosse a-la-fois, el les autres n’en
souflrent aucunement,

Plusieurs auires moyens analogues u celui-ci ont été pro-
pos¢s ; nous cilerons celui que M. Huozard a indiqué dans les
Annales de 'Agricultuve francaise (mai 1824). 1l consisle a
amonceler les pommes de terre en tas de forme conique, &
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les recouvrir de paille, puis relever par dessus la tevre tout
autour du tas; on forme en méme lemps au pied de la butte
une rigole circulaire dans laquelle les eaux pluviales se ras-
semblent, et d'ol on facilite leur écoulement par des tran-
chées, et dont la pente dirige I'cau au-dehors du tas.

Plusieurs modes de conservalion onl été basés sur le peu
d’altérabilité des substances végélales séches.

M. Parmentier indique le procédé suivant : on met les tu-
bercules dans une chauditre que I'on remplit d'eau ; on porle
ce liquide & I'¢bullition ; on se hite de les peler en les refi-
rant de la chauditre; on les coupe par tranches minces, on
les étend sur des toiles ou des clayonnages d’osier, dans une
¢tuve d courant d’air chaud, cu dans un four apres la cuis-
son du pain; lorsque les tranches ont acquis le degré desiceilé
convenable , elles sont dures, demi-transparentes, leur goiit
n’est pas altéré, et elles sont susceplibles de se conserver
fort long-temps dans un grenier ou tout autre endroit sec.
On sent que ce moyen n’est guére a la poriée que des gens
de la campagne qui peuvent disposer d’un travail manuel peu
dispendieux. Dans chaque famille on peut ainsi préparer ure
nourrilure saine pour foule la mauvaise saison; mais pour
des spémliminns plus ¢levées, pour des approvisionnemens
plus considérables , il faut des procédés plus manufacturiers;
nous en indiquerons de ce genre dans 'un des paragraphes
consacrés aux descriptions des préparalions alimentaires.

Modification duw proeédé ci-dessus , par le méme auteur.
On réduit les tubercules en pulpe, & I'aide d’une ripe; on sou-
met celte pulpe a I'aclion graduée d’une presse; lorsque I'on
a a'nsi extrait la lllus gr;m:]e quanlite lmsﬂib!ﬂ de jus , on di-
visele mare en pelils pains, el P'on expose cenx-ci dans unlieu ;
bien aéré; on termine leur dessication a I'étuve et lorsgu’elle
est compléte, on les réduit en poudre dans un moulin. Oa

oblient ainsi une flarine susceptib]u de se ccuserver dans un
licu sec.
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M. le comte de Lasteyrie a encore modifi¢, d’une autre ma-.
nitre, le procédé de Parmentier ; il conseille de couper les tu-
bercules par tranches peu épaisses ; de les jeter dans I'eau, et
de les y laisser macérer pendant 24 heures, en ayant soin de
vider le liquide, et de renouveler I’cau deux fois pendant ce
lemps; on altend alors qu'un mouvement de fermentation ait
déterminé une écume légbre & monter i la surface, el qu’un
golit légérement aigre se soil manifesté; alors on change en-
core deux [ois I’eau pendant 24 heures (1); onretireles tranches
et on les fait ¢goutter dans des sacs, sous une presse ; dis
quelles ne laissent plus couler de liquide, on se hite de les
tirer des sacs et de les étendre dans un séchoir, pour enlever
promplement le plus d’humidité possible; on peut achever
la dessication, dans un four dont on a retiré le pain, ou dansune
¢luve & courant d'air. Enfin, aussitdt que la dessication est
achevée, onporte les tranches de pommes de terre au moulin :
elles s’y réduisent en farine avec la plus grande facilité. Cette
farine , foulée dans des tonneaux trés-sees et bien cerclés,
se conserve peadant long-temps.

On doit 2 M. Bonnet une autre mode de conservation des
pommes de terre; il consiste & enfermer ces tubercules dans
un tonneau bien sec, défoncéd préalablement , puis refoncé,
avec autant de soin que s’il devait contenir un liquide; il
suflit de garder les tonneaux, remplis de celle maniére, dans
un cellier ou une cave a I'abri de la zelée.

L’auteur a observé que la saveur des pommes de lerre, aiosi
privées du contact de Pair atmosphérique , devient plus su-

‘erée s que les signes de végétation qu’elles auraient pu déve.
lopper avant d’étre enfermées, ne paraissent plus 2 la saison

— e

(1) Pour laciliter ces manipulations, on adapte, au vase qui contient les
pommes de terre,, une canelle quil sullit d’ouvrir pour laire couler Peau ;
cette canelle , étant placée 4 quelques lignes au-dessus du fond, permet

' de reeucillir wne petite quantité de feoule qui se depose,
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suivanle ; qu’elles ne sont plus méme susceplibles de servir &
la reproduction, mais qu’elles sont fort convenables pour la
nourriture de ’homme. Lorsqu’on a défoncé un tonneau pour
feire un usage journalier des pommes de terre qu’il renferme,
il faut avoir la précaution de recouvrir les tubercules d’un
linge, et de charger cclui-ci de 7 & 8 pouces de balle d’a-
voine , chaque fois que I'on a extrait des pommes de terre du
tonneau, alin de continuer & les priver d’air et d’humidité le
plus possible.

M. Brulard de Morlaix a reconnu qu’il est facile de conser-
ver les pommes de terre, en les étendant sur I'aire d’un gre-
nier: il recommande de laisser adhérente & ces tubercules la
couche terreuse qu’elles apportent du champ, ayant remar-
qué que cetle petite quantité de terre , forme, avec l'eaun qui
transpire lentement au travers des tubercules, une espece
d’enduit qui prévient la germination.

M. de Puymaurin a indiqué un moyen fort simple de con-
server, dans les fermes, les pemmes de terre & Iabri de la
gelée ; il consiste A élablir, sous I'auge des élables et 'des écu-
ries, une cloison longitudinale, ce qui produit une sorte de
caisse fort vaste, dans laquelle on jette un peu de paille, et que
I’on remplit ensuite avec des pommes de terre. Enfin on cou-
vre celles-ci de paille, et I’'on ajuste une derniére planche qui
défend ’accis de cette esptce de magasin.

On lit, dans un journal étranger, la description d’un pro-
c¢dé analogue A plusicurs de ceux que nous venons de rap-
porter ; il est employé depuis dix-huit ans en Livonie el en
Courlande ; nous le relaterons succintement : les pommes de
lerre, soigneusement lavées, sont coupées en pelils morceaux
on les met tremper, pendant 24 heures, dans une faible les-
sive de cendres ; aprés celte macération, on les lave avec
de I'cau fraiche, A plusieurs reprises , puis on les fail des-
sécher completement & I'éluve, Au sortiv de I'étuve, et avant
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qu’elles n’aient absorbé de 'humidité , en les rédait en pou-
dre et on les passe au bluttoir, les grabots sont repassés une se-
conde fois au moulin(1), ensorte que I’on oblient trois produits
qui, suivant M. Lampius, sont généralement dans les propor-
tions relatives suivantes , en poids, sur trente parlies:

1¢7Produit. Farinela plusfine etla plusblanche, 16
eme ] dem. Farine plus grossitre moinsblanche, 10
ome [dem. Son ou pellicules concassées. ... 3 7
PrERi.ogecnls o080 500 e o ATER s RIS

=

-]
o

La farine obtenue la premiere, est trés-convenable pour la
conlection des potages et de diverses préparations alimen-
laires ; mélée avec un tiers de son volume de farine de fro-
ment, elle constitue un excellent pain ; la farine du deuxi¢me
produil forme une nourriture saine , mais plus grossi¢re ; elle
convient parfaitement pour alimenter les bestiaux. Le son,
traité par les moyens que nous indiquons plus loin, peut
étre converli en alcool; il s’applique bien aussi & la nourri-
ture des bestiaux,

Nous pourrions indiquer ici, comme des moyens de con-
servalion, les procédés a l'aide desquels on transforme la
pomme de terre en diverses variélés de pites séches, en [écule
pulvérulente, et méme en sucre et en eau-de-vie; mais nous
anticiperions sur les paragraphes suivans , dans lesquels nous
avons classés, avec autant de mélhode qu’en comportait le
sujet, tous les moyens qui nous sont connus, de tirer un parti
avanlageux de ce précieux tubercule,

2 ey e S — e
e i —

(1) Le moulin indiqué est en fonte; il se compose d'un boisscau ¢t d'une
noix canelés.



PARAGRAPHE XIV.

Emplois des pommes de terre gelées. Procédés pour en cx-
traire une farine et de Uamidon. Plant de pommes de
terre gelées. Moyen d'enlever aux pommes de terre le
mauvais gout qu'elles contractent par la germination.

Il arrive souvent, dans la grande comme dans la pelite
culture, quon se laisse surprendre par les intempéries des
saisons ; souvent aussi des magasins que I'on ne croyait pas
accessibles & la gelée, I’élaient réellement, ou le sont devenus
par suite de quelques négligences ; quelquefois enfin , les ré-
colles trés-abondantes ne sont plus proportionnées aux dimen-
sions des magasins du cultivateur; il résulte de ces diverses
causes, des quantités plus ou moins grandes de pommes de
terre attaqudées par la gelée ou germées, Pendant long-lemps ces
tubercules gités furent rejetés comme n’ayant aucune valeur,
mais on a recherché plus tard les moyens d’en tirer parti. Nous
cilerons ceux qui sont parvenus i notre connaissance.

Le procédé qui nous a le mieux réussi & nous-mémes, c’est
de converlir en pulpe, & l'aide d’une ripe (voyez plus loin
la fabrication de la fécule ), tous les tubercules atteints de la
gelée sans attendre le dégel , mais seulement apresles avoir fait
tremper dans I’eau froide quelques heures avant de les réiper; il
s'opere alors un dégel partiel qui facilite 'action de la ripe,
sans altérer les tubercules. On oblient ainsi toul autant de
fécule que si I'on avait trailé les pommes de lerre avant la
gelée ; el, en elfel, ce n’est qu'aprds le dégel que la con-
texture de ces tubercules désorganisés a fait cesser toute force
végélative . laissé les principes immédiats contenus dans le
jus, réagir les uns sur les autres, et délerminé une fermen-
tation putride comme dans toule malitre azolée morle ; mais
celle lermentation ne peut avoir lieu & la température de la
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glace, il faut donc la prévenir en travaillant les pommes de
terre avant le dégel. Le moyen que nous venons d’indiquer
n’est pas toujours praticable, soil qu’on ait é1é surpris par le
dégel , soit que 'on nait pas eu & portée les ustensiles néces-
saires pour 'extraction de la [écule. On pourra choisir, parmi
les procédés suivans, celui que les circonstances permeltlront
d’employer.

M. Clouet a reconnu, par I'expérience, que les pommes de
terre gelées peuvent encore fournir de 'amidon ; voici le moyen
qu’il a employé pour ’extraire : on fait macérer les pommes
de terre dans I'eau; on les écrase sous un pilon, puis on les
abandonne & la putréfaction spontanée ; lorsqu’elles ont é1é
suflisamment amollies de cette maniere, on les triture de nou-
veau, el l'on forme , avec la pate ainsi préparée, des pains
applatis que Pon expose au soleil : leur température s’y
éleve de 50 2 56 degrés, et la fécule amilacée se détache sous
la forme de grains brillans et comme nacrés ; on réduil le tout
en poudre. L’amidon ainsi oblenu est d’une blancheur re-
marquable.

M. Berirand a indiqué un moyen facile de tirer parli des
pommes de lerre gelées, et méme plus ou moins dégelées ;
il consiste & faire complélement dégeler ces tubercules, soit
a Iair libre, lorsque la température de l'atmosphere le per-
mel, soit dans un endroit échaullé; puis a les soumellre &
Paction d'une forte presse, afin d’en séparer la partie liquéfice
de la portion solide. On recueille 'eau que la pression fait
sortir; elle laisse déposer spontanément de la fécule que on
sépare en décantant le liquide clair surnageant.

Le marc exprimé esl étendu sur des claies, dans une éluve
ou dans un four, aprés que le pain en a é1é retird; lorsque la
dessication est complete, on le réduit en poudre dans un
moulin ordinaire; celle sorte de farine peul élre mdélangée
dans la proporiion d’un ¢inquieme ou d'un quart avee la farine
de froment.
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M. Germain a remarqué que des pommes de terre gelées,
abandonnéesen couches minces en plein air, se sont desséchées
lentement, sans éprouver une décomposition sensible ; qu’elles
ont acquis une grande dureté, et ont été réduites en une fa-
rine salubre.

M. Necker fit la méme observalion en 1821.

M. Benjamin Cadet, fils du savant agronome , M. Cadet de
Vaux, essaya de faire servir a leur reproduction les pommes
de terre atleintes de la gelée : & cet effet il les fit dégeler
lentement dans 'eau [roide; les porta au pressoir, pour ex-
traire I'eau surabondante, et en {it un plant qu’il culiiva avec
les soins ordinaires. Il oblint ainsi des pousses vigoureuses, et
assure que le produit n’a pas ¢1¢ moindre que dans les
plantations ordinaires ; la seule diflérence qu’il observa ¢’est
que le tubercule qui avait développé les plantes , commund-
ment dit la mére, était difficile & retrouver ; on ne voyait, &
sa place, qu’une pellicule mince qui, desséchée, pesait seule-
ment deux ou trois grains, M. Cadet de Vaux a fait senlir de
quelle utilité serait un pareil résuliat, §’il était constaté par de
nouveaux faits.

Moyens pour dter le mauvais gott aux pommes de terre ger-
nées. On sait que les pommes de lerre, dans leur germination,
conlraclenl un goiit détestable, et qu'en cet élat, elles rebu-
tent méme les bestiaux. On doit & M. Rigolay un procédé a
I’aide duquel on peut rendre 2 ces tubercules leur saveur
premitre : on les élend sur des claies, ou sur le sol d’un gre-
nier aéré, en évitant, autant que cela est possible, qu’elles se
touchent; on les laisse en cet étal pendant 6 & 8 jours; au bout
de ce temps, les germes sont desséchés, et les tubercules ont
cux-mémes perdun une partie de leur cau de végélalion; onen
mel tremper dans eau [roide la quantit¢ qui doit étre con-
sommée; le lendemain, au bout de 12 4 18 heures, on trouve
les pommes de terre, qui la veille élaient flétries, gonllées ol
ayant acquis presque le méme volume qu’elles avaient an
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moment de 'arrachage. En cel état, soit qu’on les fasse cuire
sous la cendre, dans I'eau, ou & la vapeur, avant de les as-

saisonner, elles fournissent un aliment sain et d’un Enﬁt
agréable.

On a observé que les pommes de terre, récoltées dans une -
terre forte, sont peu savoureuses, et méme contraclent sou-
venl a la cuisson un état péteux, un goiit désagréable. M. Ri-
golay indique un moyen simple de leur donner une saveur
agréable ; il consiste & couper les tubercules en deux parties,
puis & les faire cuire en cet état sous la cendre; il parait
qu'une partie de I'ean de végétation se dissipe en vapeur, el
qu’alors I'état piteux et la saveur fade cessent de se pro-
duire.

PARAGRAPHE XYV.

Consommation des pommes de terve dans diverses contrées
el dans Paris.

Il résulte des documens publi¢s par M. le comle de Cha-
brol, dans ses Recherches statistiques sur la ville de Paris, que
la consommation annuelle moyenne des pommes de terre , en
1820 et 1821, a été de 585,577 hectolitres récollées dans le
département de la Seine, sur une saperficie de 1787 heclares
de terrain; que le produit en nature, comparé a la semence,
a ¢t¢, dans le rapport, de 12,96 21, et quen porlantle prix de
I'hectolitre & 4 fr., la valeur totale s’est élevée A 1,541,508 .
Ce produit paraitra déja fort imporiant, si I'on se rappelle
que la culture du soleanum tuberosum ne date que d’un petit
nombre d’années, et que les emplois de ses tubercules, a peine
connus et généralement encore mal appréciés , sont suscep-
tibles d’'une grande extension. Nous déduirons, des données
ci-dessus, la preuve de ce que nous venons d’avancer : en
eflet, une seule application ulile a déterminé la consommation
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de la plus grande partie des 585,577 hectolitres précités (c'est
la fabrication de 'cau-de-vi» de fécule); il a fallu, pour cette
fabricalion, environ 226,000 hectolilres de pommes de terre;
si T'on déduit celle quantité de la consommatiort totale, il
restera seulement 160,557 hectolitres qui auront été em-
ployés comme comeslibles. Pour connaitre dans quelle pro-
portion ces tubercules ont fourni  la subsistance des habi-
tans de Paris, nous le comparerons avec le pain consommé
annuellement dans celte capitale,

160,557 hectolitres de pommes de terre, A o4 kilos chaque,
pisent 100,728 quinlaux métriques, quireprésentent environ
le 5¢ de leur poids de substance nulritive égale a celle qu’offre
le pain ou 50,150 quintaux; or, la consommation annuelle da
pain dans Paris est d’environ i 20,000,000 kilos ; la nourriture
prise en pommes de terre n’équivaul donc qu’aux 0,0251 ou
un peu moins qu'a la quarantitme partie de la nourriture
fournie par le blé. Il conviendrait d’ajouter & la quantiié ci-
dessus indiquée des pommes de terre consommées dans Paris,
les pommes de terre de variétés choisies, que on pourrait en
quelque sorte considérer comme un aliment de luxe relalive-
ment & son prix élevé,

Suivant M. Chaptal ( Chimie appliquée a ’Agriculture), on
récolte en France, année moyenne, 19,800,741 hectolitres
de pommes de terre, el 'on peut supposer que la proportion
dans laquelle on consomme ces tubercules, ne differe pas
beaucoup , d’aprés nos habitudes acluelles , de celle que nous
venons d’¢tablir pour Paris.

On jugera de ce qu'il est possible de gagner sur cette con-
sommalion, en la comparant avec celles que l'on fait des
mémes tubercules, en Flandre et en Angleterre : on sait en
eflet que les fermiers flamands, et méme la plus grande parlie
des habitans de la Flandre, font leur principale nourrilure de
la pomme de terre, pendant huit mois, et que dans le reste de
I’année, ce tubercule fait partie de leurs alimens. Dans ce pays,
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de méme que dansla plusgrande partie de la Grande-Bretagne,
les pommes de terre cuites & I'eau, A la vapeur, ou sous les
cendres, suppléent, dans une grande proportion, & la consom-
mation du pain. Si I'on se rappelle les avanlages qu’ollre la
culture du solanum tuberosum sur celle du froment , relati-
vement a la quantité de matiére nutrilive que fournit celte
plante & surface égale, on appréciera facilement Dutilité
d’étendre le plus possible ses emplois; on reconnaitra les
puissanles ressources que donnent ces tubercules contre les
disettes; on sentira enfin toute Fimportance de cetle précicuse
production, en songeant qu’elle peut assurer Pexistence des
individus accablés par la mis¢re. Gomment, en effet, des mal-
heureux pourraient-ils aujourd’hui étre exposés & mourir de
faim, lorsqu’une valeur de quelques centimes leur procure

un aliment salubre, qui suffit pour soutenir leur force pendant
une journde.

PARAGRAPHE XII.

Préparations alimentaires de la pomme de terre.

Les applications nombreuses des tubercules du solenum
tuberosum, dans Dart culinaire, sont assez aénéralement
conoues aujourd’hui, pour que nous puissions nous dispenser
d’entrer dans les détails de ces procédés économiques; ce-
pendant nous rappellerons quelques données pratiques qui
seront utiles & connaitre pour [(aciliter toutes ces opérations.

CUISSON DES POMMES DE TERRE.

Rien n’est plus facile, ainsi que chacun le sait, de faire
‘cuire des pommes de terre; on emploie cependant plusieurs
'méthodes qui donneraient toutes les mémes résultats | si la
' composition de ces tubercules n’oflrait pas de variation ; mais
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il n’en est pas ainsi: les pommes de terre venues dans des
terrains humides, pendant une saison pluvieuse, contiennent
quelquefois une si grande proportion d’eau, que celle-ci
suffit pour réduire en pite toute la fécule : on dit de ces
pommes de terre qu'elles ne sont pas farineuses; cuites a
I’cau, leur consislance piéleuse les rend plus difficiles & pénétrer
par l’assaisonnement que l'on y ajoute; elles conservent un
gofit fade. On reconnaitra quelquefois aussi, surlout parmi
celles dont la surface sous I’épiderme est colorée en rouge, dont
les yeux sont fortement prononcés, des pommes de lerre qui
ont un goiit dcre désagréable, dit & un principe volatil; dans
ces deux cas, la vapeur fait perdre aux pommes de terre la
plus grande partie de leur goiit icre, et I'on évite leur forme
pileuse, en les faisant cuire sans eau dans un vase fermé. La
figure 6 de la planche 2 indique une sorte de marmite A, pro-
pre A cet usage; elle est en fonle peu épaisse, de forme ellip-
lique ; son convercle B de méme matitre, et que 'on appelle
ordinairement une cloche, la recouvre en I'enveloppant sur
toute sa hauteur ; et reposant sur un rebord G, la ferme pres-
que hermétiquement. Lorsque la marmite est remplie de tu-
bercules, on pose le couvercle , on amasse autour des cendres
chaudes mélées de braise incandescente ; la lempérature
s'¢leve graduellement dans Uintérienr de cette marmite , les
pommes de terre perdent une partie de leur eau de végéta-
tion qui se réduit en vapeur, el entraine I'huile essentielle
qui causait le goiit dcre ; la vapeur entretient une tempé-
rature uniforme dans toute la masse; la cuisson se fait
trés - ¢galement, et les pommes de terre devenues moins
aqueuses ne sont pas réduiles en pile, et ont une saveur plus
agréable.

Ce mode de cuisson, bien préférable surtout pour les tu-
bercules de qualités inférieures, s’applique avec avanlage aussi
aux pommes de lerre de bonne qualité; il produit enfin les
bons eflets de la cuisson sous la cendre des tubercules & nu,



( 49 )

mais évite tout risque de les carboniser plus ou moins profon-
dément,

Lorsque 'on ne peul pas disposer de la marmite A cloche,
dont nous venons de décrire 'usage, on y supplée en partie
avec une marmite ordinaire, au fond de laquelle on met un
peu d’eau, et que I'on recouvre aprés I'avoir presque remplie
de pommes de terre, avec son couvercle, renversé sens dessus
dessous , et appuyé fortement sur un bourrelet de chiffon, &
I'aide d’un poids ou d’un pavé ; par cetlte disposition, la va-
peur est suflisamment retenue pour élever la température de
toule la masse an degré convenable; elle fait volatiliser une
partie de I’ean de végétation et de la substance volatile acre.

Enfin lorsque I'on fait cuire les pommes de terre A I'eau,
dans des vases découverts ou mal fermés, il faut avoir le soin
de plonger complétement les tubercules sous le liquide; car
les portions qui en sortiraient seraient refroidies , mal cuiles,
ou lors méme que leur cuisson aurait été complete, elles dur-
ciraient par la coagulation de la pite amylacée.

De quelque manidre que I'on ait fait cuire les pommes de
terre, il faut éviler soigneusement qu’elles refroidissent,
lorsque I'on se propose de les diviser et de les mélanger avec
divers ingrédiens. Nous verrons plus loin comment on parvient
a opérer en grand cetle division, sans qu’il y ait le moindre
abaissement de température. On pourrait appliquer au méme
usage de plus pelits appareils semblables; mais, dans 'éco-
nomie domeslique, on se contente ordinairement de prendre
dans la marmite et de broyer aussilot les pommes de terre une
a une , dans un mortier échaullé d’avance avec de 1’eau bouil-
lante, puis de forcer toute la pite a passer au travers des trous
d’une passoire.
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PARAGRAPHE XYVII.

Description des ustensiles néeessaires pour la préparation de

la pdte, de la ficule, et des autres produits des pommnes
de terre.

On a suivi diverses méthodes pour réduire les pommes de
terre en pite ou en bouillie. D’abord on s'est contenté de les
faire cuire dans I'ean bouillante, puis de les triturer a 'aide
de pilons, dans des mortiers ou des auges en bois. Ge pro-
cédé grossier n’est plus employé aujourd’hui que dans I'éco-
nomic domeslique, pour de pelites opéralions.

On a substitué généralement a la cuisson dans T'ean, la
cuisson & la vapeur. Ce dernier procédé offre sur I'autre des
avanlages trés-marqués. Ce n’est pas, au reste, la cuisson
des pommes de terre qui offre le plus de difficulté; en elfet,
la chaleur les pénttre aisément, et la température de I'ean
bouillante suflit pour les gonfler, faire crever les pellicules
faibles de leurs enveloppes, et les rendre trés-faciles i ¢craser,
Mais si on laisse la température s’abaisser, une portion de
Pamidon dissous se prend en une sorte de gelée consistante, et
réunit toutes les parties du tubercule en une masse dure , glis-
sanle, dillicile & écraser. Il faut donc éviter, le plus possible ,
le refroidissement des pommes de lerre cuiles; pour y parve-
nir, on les jetle dans une trémie d’olr elles passent rapide-
ment entre deux cylindres rapprochés, auxquels des roues
d’engrenage communiquent des vilesses inégales, et dont les
surfaces inférieures sont conlinuellement nétoyées par deux
racloirs.

On n’obtient pas cependant de ces dispositions le meilleur
effet possible : en ellet, la pomme de terre, exposée a Iair
par une assez grande surface, y perd une grande quantité de
chaleur et se durcit; la pile, qui tombe des cylindres, est
plus encore exposée au refroidissement , et ne peut élre com-
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pletement délayée dans ’eau que I'on y ajoute ; il nous
semble que ces cylindres agiraient plus utilement renfermés
au milieu d’une cuve parfaitement close, dans la parlie su-
péricure de laquelle les pommes de terre seraient d’abord ex-
posées & 'action de la vapeur un pen comprimée; dis que la
cuisson serail portée au point convenable, on imprimerait le
mouvement aux cyiindres, et les lubercules, écrasés sans le
moindre refroidissement, se délayeraient sans difliculié et
d’'une maniére plus compléte, dans la partie inféricure de la
cuve ol I'eau de condensation de la vapeur serait & un degré
voisin de celui de I'ébullition.

Les effets de 'appareil, dont nous venons de donner une
idée , n’étant pas assurés par 'expérience, nous n’entrerons
pas dans de plus longs détails & son égard. Nous croyons de-
voir décrire ici une machine propre & atteindre le méme but;
elle nous a été communiquée par M. Schwartz, professeur de
iechnologie suédois, qui a souvent ét¢ témoin de ses bons
résultals dans la pratique en grand.

La figure 5 de la 1. " représenle une chaudiére a vapeur,
' munie d’une soupape destireté A, d’un tube indicateur B, d’un
entonnoir & robinet G, pour étre remplie, et d’un ou plusieurs
ajustages D a brides, pour émeltre la vapeur. Un tuyau E F
porte la vapeur dans un cylindre fermé, en bois épais, doublé
de cuivre, I' G. Ce cylindre, qui représente un lonneaun de-
bout, est séparé en deux par un diaphragme en fonte 111,
perforé, comme une ¢écumoire, de trous coniques. Un agitateur
en fer K L, tourne & frottement dans une boile d’¢toupes
(stuffen - box) , adaptée au fond supérieur, el sur un pivot «
sa partie inferieure qui porte un moulinet prés du fond. Plus
haut quatre ailes en fer, perforées de trous elliptiques N N,
sont' forlement fixées sur la tige de agitateur ;& quelques
lignes au-dessus du diaphragme une manivelle O P, olt un
pignon Q, commandé par une roue d’engrenage . permet-

tent de faire tourner cet agitateur, On inlroduit les pommes de
!
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terre dans la partie supérieure du cylindre par une ouvertare
S;.on n'emplit que les huoit dixitmes de la capacilé environ,
afin de laisser de la place pour le gonflement ; on referme
I"ouverture au moyen d’une plaque serrée par des brides , el
Pon introduit la vapeur dans le cylindre en ouvrant le robi-
net T. Une pelile canelle G, placée au haut du cylindre, per-
mel d'en laisser ¢chapper 'air; on ouvre son robinet, et on
ne le referme qu’aprés avoir laissé sortir une certaine quantité
de vapeur, afin d’élre assuré que tout I'air est expulsé. Une
heure ou une heure et demie aprés que I'on a commencé a
introduire la vapeur, suivant la masse & échauffer, les
tubercules doivent étre cuits; on s’en assure en essayant de
faire tourner l'agitateur, qui ne doit pas ¢prouver une trop
forte résistance; on conlinue & imprimer un mouvement de
rolation, et au fur et mesure que les pommes de terre sont
écrasces , elles passent au travers des trous du diaphragme, et
tombent dans la partie inférienre du cylindre ; la elles sont dé-
layées par les qualre ailes fixées sur le prolongement de I'agi-
tateur, et complétement réduiles en bouillie. Lorsque toutes
les pommes de terre ont ¢ié broyées de cetle maniere, on
soutire la bouillie par une large vidange V, et I'on recom-
mence une autre opération.

M. Schwarlz nous a indiqué un ustensile que l'on préfere
encore dans son pays & celui que nous venons de décrire ;
¢’esl un cylindre en bois épais, qui représente un lonneau
couché, traversé par un axe, et loul hérissé a Uintérieur de
pointes en fer (Foy. la fig. 17, Pl. 2.); un des bouts de I'axe est
creusé d’un trou cylindrique, dans lequel est adaplé un tube
garni extérieurement d'une boile d’étoupes; ce tube sert A
amener la vapeur dans l'intérieur du cylindre.

On emplit ce cylindre aux huit dixitmes de sa capacité, par
une onverture a bride, quel’on tourne vers la partie supérieure,
¢l que 'on ferme ensuite. On introduit la vapeur, et lorsque
la cuissen est cemplite, cn fait tourner le cylindre sur son
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axe; les tubercules, en tombant sur les pointes, se divisent ;
el lorsqu’ils sont réduits en bouillie, on fait arriver 'ouver-
ture & brides vers la partic inléricure ; on enléve la plaque
qui la fermait, et la bouillie tombe dans une cuve disposée &
cel elfet; on imprime un mouvement de va-et-vient au cylin-
dre, afin de faire sortir le plus possible de cette bouillic épaisse;
on relerme Iouverture ct I'on recommence I'opération.

On voit que: par les dispositions ménagées dans les deux
appareils que nous venons de décrive, on évite tout refroidis-
sement des tubercules aprés leur cuisson, et quils doivent,
par conséquent, éire trés-facilement réduils en pite el en
bouillie.

L’extraction de la fécule de pommes de terre exige que ces
tubercules soient divisés le plus possible , mais sans étre chauf-
{¢s , puisque la fécule doit élre obtenue sans altération; on ne
peul donc pas, dans ce cas, les amolliv par la cuisson : il faut
agir sur la pomme de lerre crue, conservant toute sa dureté,
Ce probléme a beaucoup exercé le génie de nos mécaniciens ;
ils ont essay¢ de I’écraser sous des meules, entre des cylindres
cannelés ; sa conlexture, ferme et élastique, la laissaii céder,
mais ne permetlait pas qu'elle se déchirdt suflisamment. On a
renoncé & ces moyens pour diviger les recherches vers les
instrumens Lranchans : ces derniers ont eu des succés plus ou
moins conlestés. Nous ne nous arréterons pas & les indiquer
fous; il sullira que nous décrivions celui dont I'expérience a
conslalé les avanlages el la supériorité, C’est une machine 2
laquelle le nom de son auteur est resté : on la nomme ripe
de Burette.

La fig. 5, PL. 2, indique la construction de cette ripe: on voit
que toutes les parties du mécanisme sout disposées sur assize
supérieure d’un batis solide en chéne A B GD. Un cylindre E,
de deux pieds de diamétre et huii pouces de hauteur, plein,
en pierre dure, traverst par un axe qui repose sur les deux
colés lungs du bitis, est garni sur toule sa circonférence de
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James de scies de sepl pouces de long, au nombre de cent
vingt-huit, paralléles & T'axe , et séparées par des tasseaux en
hois. Les lames el les tasseaax sont fortement fixés sur le cy-
lindre , & "aida de vis en fer qui sont entrées dans denx cercles
en plomb, coulés dans des rainures de la pierre, et tonl ce
systéme est maintenu 2 l'aide de deux cercles de fer qui ser-
rent chacune des extrémités des tasseanx et des lames. L’axe
du cylindre porte, & I'un de ses bouts, un pignon en fer de seize
denls, qui engrennent dans celles d’une roue pareillement en
fer, entaillée de cent vingt dents; une manivelle, adaptée a
chzcune des exirémités de I'axe de celte roue, permet & deux
hommes de mellre le cylindre en mouvement. On pourrait,
dans un plus grand travail, faire mouvoir ces ripes a I'aide
d’un manége tiré par des chevaux, on ‘méme se procurer la
force mécanique au moyen d’une machine & vapeur. Une sorte
’auge en bois F, inclinée, est placée sous le cylindre; elle
recoit la pulpe produite par la ripe , et par sa pente la conduit
dans un baquet G ou tout autre récipient analogue. Sur la face
antéricure du bdti, et prés de la circonférence du cylindre,
est ajusté unvolet H en bois, mobile sur deux tourillons, et
entaillé dans le bas, de maniere a représenter en crenx la forme
du cylindre, et A toucher presque celui-ci par sa parlie infé-
rieure ; il recoit de I'axe du pip;lmn , 4 laide d’un uxcentri:lue ‘
I et de conire-poids J, qui l'attirent par des cordes K, un
mouvement de va-et-vienl qui ouvre alternalivement une plus
grande entrée aux lubercules, et les presse contre le cylindre
dévoraleur.

I’écartement de ce volet est limité , et par suite 'ouverture
qu’il offre aux pommes de terre, par une traverse en bois {1
contre laquelle il peut s’appuyer dans son recul.

Toutes les partics de celle machine, qui surmontent le
bili, sont recouvertes d’'une cage en planches minces M N O,
vue en coupe dans la figure. Gelle enveloppe , divisée en deux
cases par des cloisons, forme, & P’arritre, une caisse M N P,
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dans lagquelle on peut placer cinguante kilos de pommes de
terre ; l'enfant, qui ordinairement sert la ridpe, prend ces
tubercules un & un pour les jeter dans Pouverture NO, dols
ils tombent prés du cylindre.

Celle rape, mue par deux hommes, relayés par un troi-
sitme, peut réduire en pulpe de 2,500 & 3,000 kilos de pom-
mes de terre en douze heures de travail ; elle fait plus ou moins
d’ouvrage, suivant que les pommes de terre vefiues dans un
terrain plus ou moins humide, ou pendant une saison plus ou
moins pluviense, offrent plus ou moins de dureté. Dans tous
les cas, la pulpe qu’elle donne est toujours extrémement fine,
telle qu’il est & désirer de I’obtenir dans un travail en grand.
Les réparations a faire & cette ripe sont trés-faciles : elles se
bornent en général an remplacement et & I'afltitage des lames
dentées qui arment le cylindre, et 'on a remarqué que leur
disposition rend ces réparations trés-faciles.

PARAGRAPHE XVIL

Préparations alimentaives obtenues des pommes de terre
cuites & la vapeur. Polenta , gruaw, semoule , farine,
terrouen.

Si la pomme de terre était d’une conservation aussi facile
que le blé, l'orge, 'avoine el les autres céréales, sa culture
beaucoup plus productive, ainsi que nous I'avens vu dans le
paragraphe IV, la [lerait préférer dans beaucoup de cir-
constances ; mais il n’en est pas ainsi : la grande proportion
d’eau (de 70 a 8o centimétres ) que ce tubercule contient ,
rend son volume trop considérabie pour une égale quanlité
de matiére nutritive, le dispose 2 la germinatlion quelques
mois aprés sa réeolte, le soumet aux influences de la gelée |
hile souvent une lermentalion qui amene sa pourriture, On
a senli, dés long-temps , ces inconvéniens graves, qui arré-
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taient le développement de la culture du solanum tuberosum.
M. Cadet de Vaux, auquel I'économie domestique est rede-
vable de tant d’ingénieux et d’utiles procédés, indique un
moyen simple de conserver les pommes de terre , et de ré-
duire des trois quarls, environ, leur volume. Il consiste a faire
cuire ces tubercules, enlever leur pelure, les émietter et les
faire dessécher a I'étuve. Ce procédé, qui donne de bons ré-
sultats , faciles & obtenir dans de pelites manipulalions, a
paru plus diflicile lorsque I’on a opéré sur des masses. La di-
vision el la dessication n’ayant été ni assez promples, ni
complites, on a perdu d’assez grandes quantités de pommes
de terre par une altération sponlanée survenue pendant le
cvurs de leur préparation.

M. Ternaux, dont les vues sont sans cesse dirigées vers
des objets d’utilité publique, s’est occupé depuis plusieurs
années de la dessication des pommes de terre et de la dessi-
cation en grand de plusicurs substances alimentaires qui peu-
vent élre livrées & bas prix, et sonl susceplibles de se conser-
ver fort long-temps : nous décrirons les procédés que 'expé-
rience lui a fait reconnailre préférables.

Les pommes de terre sont d’abord lavées & grande eau,
soit en les agitant dans un baquet, et décantant le liquide,
trouble & plusieurs reprises, scit en les enfermant dans un
tonncau tournant sur son axe , a demi plein de pommes de
terre et d’eau. Le mouvement de rotation que 'on imprime a
ce lonneau, & 'aide d’une manivelle, occasionne un frotte-
ment de tous les tubercules les uns sur les autres ; la terre
adhérente 2 leur superficie s’en détache, on laisse écouler
I'eau & plusieurs reprises, et, chaque fois, on en apporle de
nouvelle jusqu’a ce que le liquide sorle sans éire sensiblement
trouble.

Les pommes de lerre étant ainsi bien nétoyées, on les
fait cuire & la vapeur, A l'aide d’un appareil semblable &
celui que nous avons décrit dans le paragraphe précédent
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(7. lafig, 3 P. 1™.); si ce n’est que 'agitateur peut étre sup-
primé, si 'on veut ¢plucher les tubercules aprés leur coction,
et que, dans le cas olt on ne les éplucherait pas, on se con-
tenterait de les diviser, en [aisant mouvoir I'agilaleur, apres
avoir extrait toute ’eau de condensation.

Ep!ucfmgc. Celte opération se pratique & la main assez fa-
cilement ; la pellicule qui enveloppe les pommes de terre
étant sans adhérence , dés que ces tubercules ont élé expo-
sés pendant environ trenle minutes d la température de la
vapeur, au fur el 3 mesure que I'épluchage se fait par trois ou
qualre personnes, une aulre écrase les pommes de terre , en
les frappant légérement avec une pelle, el les étend sur des
nattes de laine, puis les expose a l'air libre, ol elles subissent
pendant douze heures un premier degré de dessication. On
peut , ainsi que nous l'avons dit, éviter I'épluchage des
pommes de terre, sans que la qualité des produits que l'on
en oblient soit trés-sensiblement inférieure ; mais leur nuance
est plus foncée.

On passe ensuile la pite de pommes de terre ‘dans un ver-
micelloire,, alin de la diviser plus également , et de multi-
plier les surfaces en contact avec I'air atmosphérique : on I'¢-
tend alors sur des chissis tendus de canevas.

On porte les chissis chargés d’une couche peu épaisse de
celle pite, légérement posee, dans I'étuve; des montans en
bois, fixés verlicalement, munis de tasseaux adaptés hori-
zontalement, permettent de superposer a six pouces les uns
des aulres tous les chissis, en sorte que dans un espace li-
milé de quatorze pieds de largeur, dix-huit de longueur, et
huit de hauteur, on peut placer (rois cents chissis, sur lesquels
est ¢tendu le produit de cing seliers de pommes de lerre.

La dessication de la pate de pommes de terres est une des
opérations les plus importantes de tout ce travail ; car lapite,
en I'état humide o elle est mise & I'étuve , se trouve dans
les circonstances les plus capables de concourir aux réaclions
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spontances de ses principes. Il faut donc prendre toutes les
mesures possibles pour s’opposer 4 celle fermentation , pen-
dant laquelle la péite conlracte toujours un mauvais goiit.
Le moyen le plus siir d’y parvenir, ¢’est de hiter la dessica-
tion, et, pour cela, d’¢lever la température de Pair jusqu’a
6o & 70°, et de I'entretenir & ce degré, malgré le renouvel-
lement continuel qu’il éprouve. L’air chaud est envoyé, dans
I’étuve de M. Ternaux, par un calorifere de Desarnod ; et Iair,
chargé d’eau aprés avoir circulé dans D'étuve, trouve des is-
sues disposées autour des murs latéraux, prés du carrelage.

M. Ternaux a observé que la disposition des trous qui don-
nent issue & I'air, chargé de vapeurs , a beaucoup d’influence
sur la promptitude de la dessication et la qualilé des pro-
duits : en eflei, ces issues furent d’abord ouvertes & la parlie
supéricure de I'étuve. Il parait gu’alors I'air échauflé s’y ren-
dait direclement par le plus court chemin, et en se mettant
en contact avec une petite partie seulement de la surface de
la pite; maintenant lancé dans I’étuve par sa légerelé rela-
tive , puis chassé par celui que le méme courant fait succéder,
et forcé de redescendre pour aller prendre les issues ouvertes
par le bas, il se mel en contact avec une plus grande quantité
de surface humide, el, par conséquent, se charge d’une plus
forte proportion d’eau. En comparant dans les mémes circons-
lances les deux dispositicns des issues, M. Ternaux a obtenu,
dans une série d’opérations, les résullats moyens suivans:

————— i - - e N e

1SSUE DE L’ AIR HUMIDE |CHARBON DE TERRE PATE DESSECHLE.
| R " e i R
ET DES VAPEURS. CONSOMME.

pre qunlil{:., ae qlli]_]itl:!... [Mermentiée.

ey PR

Par le haut, 450 kil. 144 hil, 550 65,170 39,040
Par le bas. 36g 247 ojol 18,100 2,400

MM. Baillet, Bosc, Costaz, de Lasteyrie, chargés par la
Sociélé d’Encouragement de conslater les résullals annonceds



(59)
par M. Ternaux, ont en elfet déclaré, dans lear, rapport , que
I'avantage en faveur des dernitres dispositions adoptées était,
1° une économie d’un tiers environ sur le combustible; 2° une
diminution de prix de moiti¢ dans la durée de la dessication ;
2" une certilude presque compléte d’éviter les pertes résul-
tant de la fermentation de la pite dans I'étuve,

Lorsque la dessication de la pite est terminée, on porle
ceile substance, dite polenta , au moulin; la, suivant qu’on
la moud plus ou moins fin, et qu’on passe le produit dans des
tamis ou bluttoirs, dont la toile est plus ou moins serrée, on
oblient de la farine, de la semoule ou du gruau. M. Ter-
naux donne la préférence aux moulins de Dronsart, pour celie
opfration,

PARAGRAPHE XVIIL.

Priz cotitant de la Polenta convertie en gruau ou {arine de
pommes de terre, par les procédés ci-dessus déerits,

Gruau ou farine de premiére qualité,

9 setiers de pommes de terre de 160 A 165 kil.
e B N B e ) [T

Ploe 10 . { 4o kil. pour la euisson.
120 kil. de houille, dont B, el dessmlm“‘}_ 5 .00

10 ouvri¢res pour I'épluchage. . . . . . ... 10 o0
TR UL e SR e S AT S Sl R
Elﬁ[‘lus [‘[‘ﬂi'\ql [ ] - - - - - - - " L] L] - - L] L] L] L - l 'JD

1j2 journée de mouture. . . . . 't e s x5 1 10
37 25

Intérét du capital employéa 6 0po. . ... .. 2 24

59 49
1 jour 172 de loyer & 800 f. par an, 5 {. 28 c.l
8003 (v. 10 ¢, d’uslensiles, dont 'u- e Oy
sure comptée & 16 opo paran,. . . . . 5 =206 !

Produii obtenu, 1602 165 Kil. de polenta cofitent, 48f. 03 ¢,
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Le kilo de polenla en vrac revient donge a..., d0 ¢,
Mais pour qu’il parvienne jusqu’au consomma-
teur, il faut ajouler :
1° Le bénéfice brut du fabricant, 60 ojo du
capitaldébonial. & < TRURERE s dsiinin A 18
2¢ La remise accordée au marchand en com-
mission du-croire, elc., sans avance de sa part,
I T 1] 3o ) PR e T S 12

Un kilo, formant 16 potages, revient au con-
ST 0T ] Tl S it L S PR S A Go c.

Chaque potage revient donc 2 moins de 4 cenlimes, et,

au plus, & 5 cenlimes, en portant la dose au-dessus de la
quantité suflisante pour un potage ordinaire.
» Des potages ainsi préparés n'exigent que I'addition d’une
quantité d’eau d’un demi-litre environ, et une €bullition d'un
quart-d’heure , pour produire une nourriture saine , et, comme
on le voit, fort économique ; on peut la rendre plus agréable
en y ajoutant un peu de beurre, d’ceufs , de légumes, de lait,
de sucre ou de bouillon.

On n’a pas compté, dans le prix revenant de ces potages, les
frais d’emballage ou de mise en paquets, les chances du cré-
dit accordé aux marchands, et quelques autres frais généraux
difliciles a estimer : on les a également négligés dans les comptes
suivans :

Polenta ou gruauw de dewxiéme qualité.

5 setiers de pommes de terre, a5 fr.. . . . . 10f o0c.
2 ouvriers pendanl une journée. . ... . . .. 2 00

9. AIWTIENES EOEME - v s v ion) mimwre & 4 28
120 kil. de charbondeterre . . . . . . ... &

172 journée de mouture. . . . .. ... .. 1 do
Menus feafs,. S g Tlotin o & » s e 2 Ho

29 f. 25 c.
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BRNorY. RN e N 29 [. 25 c.

Intérét du capital employé, 2 6 pour cent. . .. 1 70
21 01

1 jour 172 de loyer, & 800 {r. par an, 5 [, 55 c.
8003 {r. 10 ¢. d’ustensiles, dont 1'u- 8\.65

sure est calculée A raison de 16 pour
cent de lenexaleurs o« = «iv v c &« o & 04

Produit en polenta moulue, deuxidme qnalité,‘
o kil colifent: » LR s Gl R RsIE S, = . 5 9 - D8

D’oir on voit que le kilo de polenta avec pe-

lures, revient en' vrae, A . , s's ss 5 s o '5 5 5.8 20
Ajoutant les frais pour parvenir & la consomma-

tion, savoir :
1° Bénélice brut du fabricant, 50 ojo du capital. 10
2° Bénéfice du marchand, du-croire, & 55 oj0.... 10

Un kilo, formant environ 16 potages, revient & 4o

Un potage ordinaire revient donc & 2 cent. 1]2 ou 3 cenlimes
au plus.

Les potages, préparés de celle maniére, sont aussi nourris-
sans , & quelques centitmes prés, que ceux dans lesquels entre
la polenta exempte de pelure; leur goiit seulement est moins
fin. On peut leur communiquer une saveur agréable par I'ad-
dition d’un huilitme de leur poids de farine d’avoine grillée,
connue en Suisse , sous le nom d’ Abermuss.

Il est sans doute inutile de rappeler que les prix revenant,
fixés ici, sont relalils a la localité, et qu’ils éprouveraient
quelque variation dans des localités dilférentes. Chacun, au
reste , pourra faire les corrections que le cours des matiéres
premieres , du combustible, de la main-d’eeuvre, elc., néces.
sileronl.

On peut remarquer que épluchage des pommes de terre
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diminue de dix huit A vingt centiémes le produit obtenu,
et augmente le prix colilant de moilié,, quoique la pellicule
qui enveloppe la pomme de terre ne forme que la centitme
partie du poids des tubercules et trois ou qualre centiémes du

luil sec : s en ¢ ; lois si Pon réfléchit
produil sec : on ne s'en ¢lonnera pas Loulelois si I'on réfléchi
qu’en séparant la pelure, on ne peut éviler d’enlever aussi
une cerlaine quantité de la chair, et que le temps employé a
celle opération augmente les frais de main-d’eeuvre.

PARAGRAPHE XIX.

Fabrication du TEROUEN, et prix coutant de cette substance

alimentaire.

Le nom de terouen , donné A une malitre nuotritive , dont
la pite de pomme de terre desséchée forme la base, lire son
origine récente des noms Ternaux et Saint-Ouven. Clest, en
ellet , & Saint-Ouen que sa préparation s’est d’abord faite , par
les soins de M. Ternaux.

On fabrique le terouen, en préparant d’abord de la gélatine
extraite des os par la marmite de Papin; il suflit, pour celle
préparation préliminaire, de sonmeltre dans une chauditre
fermée , semblable a la chauditre a vapeur décrite paragra-
phe XVI, des os a l'action de I’eau chauflée sous la pression
de trois almospheres. En employanl des os minces, tels que
les déchels des moules de boutons, les téles de beeufl déchar-
nées, ele., Pextraction d’environ douze cenlitines de leur
poids , en gélatine stche, est opérée dans cetle chauditre au
bout de trente & quaranle minules; on retire alors le fen , on
décharge graduellement la soupape , afin que la vapeur com-
primée s’échappe et contribue au reflroidissement; on soulire
tout le liquide & clair, on le passe dans une chausse, et on lave
le mare d'os cuils, avec une quantité d’cau qui sert, au licu
d’eau pure, pour uue aulre opéralion.
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Le liquide , soutiré le premier, est rapproché en consis-
lance 5Em|mum:~, en ]’agimn[. constamment, pour déviler que
qlmlquvs parlies s’allachent el [assent carameliser, Lﬂrsqu’i!
est ainsi réduit, il est prét a éire employé,

On p-ut éviter la peine de confectionner soi-méme la oela-
line, en achetant celle que I'on trouve toule preparée dans le
commerce , el s’assurant de sa bonne qualité ; elle doit étre
presqu’insipide lorsqu’on la fait détremper dans 'eau , et sur-
tout exempte de mauvais goit; il faut qulelle soit en outre
privée de tlout exces d’acide et d’aleali. On remplace par douze
kilogrammes de cette gélatine seche cent kilogrammes d’os;
pour s’en servir, on doit la faire détremper pendant trois ou
quatre heures dans 'ean froide, et la faire fondre en portant
la température A P'ébullition.

De quelque maniére que ’on ait préparé le sivop gélatineny,
on lincorpore avec la polenta moulue, aprés avoir délayé
dedans du sel, du pain de viande de I’'Ukraine , des caroltes
des panais cuits et des clous de gérolle. On élend la pite, qui
résulte de tout ce mélange , sur les chissis garnis de canevas ;
on porte ceux-ci & I'étuve , oti la dessication est bientoLopérée ;
on oblient ainsi une sorle de potage au gras desséché , d’une
conservation facile, et que 'on prépare en tous lieux, en le
faisant bouillir pendant quinze minutes, dans un demi-litre
d’cau pour chaque ration, ¢t dont on rend la saveur tros-
agréabie, en y ajoutant la cinquieme partie d’un litre de
bouillon frais. Voici le comple du pr

X auquel revient le
lerouen f'ubriqué: -

100 kilos d’os représentcs par vingt paires d’os de pied de
]]D:uf(l).-......,;...........5{}1'.{105.
1 kil. 5 hectog. de pain de viande de I'Ukraine. 6 00

(1) La compacité et Pépaisseur forte de ces 08 , et lear prix élevé, doit leur

faire préférer ceux que nous avons indiqués plus haut dans ce paragraphe.
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Reporty o sbiei i s v s o o8 1 a0 ¢

Légumes. . . . . . SR O S P A e
o kil. de houille, pour la dessication et la
CULSS0M.- . & i s L e R PO B AP S R
mkil:deselgris.........,..... AT
Deux journées douvrier. . . . . . . . T RTRAGP A e
Quatre journées de femme. . . . . ... ... 4 00
Monns fB818: o0 5 it b it sb ot Gt i e B
61 oo
Intérét du capital employé. . . .. .. ... 3 66
64 66
Loyer deux jours, & 8o fr. par an, 4 f. 40 c.l
Ustensiles 655 [r. 85 c., dont I'u- it 1l -0
sure calculée & 16 par 100,.. . . . 06 c.j
Gg G2

D’ot1 1l faut déduire 5 kil. d’huile extraite des
os de pied de beuf,d2fr. ... ........ 10 00

tg Oa
Polenta 110 kil., 4 30 centimes. . . . . .. .. 33 oo

Le produit est de 139 kilos de terouen, cotitant.. g2 62

Lekilo de terouen revient doncen vrac,id. of. 66 ¢c.,5 .
Bénéfice brut du fabricant, 85 pour 100

{-lu cﬂpilal' - - L] - - - [ [ ] L ] [ ] - L] - L] - L] 55’1
Commission du croire , ele., du mar-
Elland.- a ® ® = LI | L. L ® A& 3 ® = @ ® 30'&

Un kilo ou 16 polages, coiitent au con-
PR EIT )11 Eb b e el TG e SRR SRRl U B A

D’oti 'on voit, qu’un polage de gruau,
colile un peu moins que 10 cenlimes.
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PARAGRAPHE XX.

Fabrication d'une polenta allemande.

M. Schoenherr, de Dresde, a indiqué la composition d’une
sorte de polenta analogue au terouen. Voici comment on la
prépare,

Aprés avoir fait cuire A la vapeur des pommes de lerre, ot
les avoir desséchées el moulues par un procédé analogue i
celui que nous avons déerit . On en pese trois cents livres, aux-
quelles on ajoute 120 litres de farine de peis, 100 livres de
farine d’orge germé (driche des brasseurs) , 45 litres de sel
marin, 82 livres et demie de graines de cumin, trois quarts
de livre de gingembre pilé (1). On forme de tout ce mélange
une pile homogeéne en y incorporant 145 livres de zelée de
pieds de veau (2). Enfin on fait dessécher celle pite en I’éten-
dant sur des chissis garnis de canevas , et rangée dans une
cluve analogue & celle que nous avons décrite dans le para-
graphe XVIII; on la passe ensuite au moulin pour la réduire
en une farine grossitre.

La polenta de M. Schoenherr revient, en Al!emagnc, A
soixanie centimes le kilogramme ; elle forme une nourriture
irés-saine et peut se conserver plusieurs années dans des en-
droits secs ou dans des tonneaux bien fermés ; on en prépare
vn polage, & peu de frais, en la délayant dans cing fois son
poids d’eau, et portant & I’ébullition , que I'on soutient pen-
dant quelques minutes seulement.

(1) Ces épices qui conviennent aux Allemands ne serajent probablement
pas du goit des Francais : on ferait done bien de les supprimer si 'on usajt
de cetlte préparation en France,

(2) Cette gelée peut étre remplacée par toute autre solution de gélatine ,
convenablement préparée. Foyez le paragraphe précédent.
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PARAGRAPHE XXI.

IEmplois de la farine de la semoule et du gruau de pommes
de terre.

Nous avons va, plus haut, que la moulure de la pomme de
terre , séparée a l'aide de lamis de plusieurs grosseurs, don-
nail les trois produils ci-dessus. Nous citerons quelques-uns
de leurs usages mullipliés dans I'économie domestique ; on devi-
nera facilement tous ceux que nous ne pourrions énumérer ici.

(e n’est pas seulement a la classe peu aisée que la pomme
de lerre, desséchée avee loute sa subslance nulrilive, oflrira des
ressources; elle recevra dans I'art culinaire une foule d’appli-
calions qui contribueront A augmenter la diversité des méts et
a modifier le gotit des préparations connues. Déja nos habiles
cuisiniers ont trouvé moyen d’appréter des polages savoureux,
des entreméts délicats , des pélisseries fines, avee les tuber-
cules des variétés choisies ; il ne leur sera pas plus diflicile de
faire servir au luxe de nos tables les produits de la pomme de
terre desséchée.

La farine , sans ancune précaution particulitre , modifiera
agréablement le goiit des diverses sauces duns lesquelles on
emploie lafarine de froment; seule on mélangée avee cette der-
nicre, elle enlrera dans la composition des palisseries com-
pacles et légtres; elle rendra plus nulrilives, ¢l en méme
temps plus faciles a digérer, les purdes de diverses légumi-
neuses et les polages auxquels on les ajoule.

Légerement torréfiée au four, cetle larine acquiert la sa-
veur agréable que I'on reconnait aux pommes de lerre cuites
sous la cendre, et prend une couleur dorée qui plait a l'wil. En
cet ¢tat, elle devient précieuse aux meéres et aux noeurrices
pour préparer, en quelques minules , une bouillie nourrissante
et Iégtre que I'on n’a pas la crainte de faire trop pew cuire,
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puisque la substance savoureuse que 'on emploie a déjh subi
ure cuisson convenable. Dans une foule d’autres circonstances
ou il importe de préparcer promplement des alimens sains , on
reconnailra toute 'ulilité de celte farine cuile 4 avance.

Délayée simplement dans du bouillon ou du lait bouilli,
puis chauflée & I’é¢bullition, elle forme un potage nourrissant
ou une bouillie qu’une pelile quantité de sucre rend savou-
reuse. Mélangée en diverses proportions avec le lait, des
ceuls, du sucre, elle varie les délicats entreméls désignés sous
les noms de créme, 101-faits , omelelles soulllées, ete.

M. Cadet-de-Vaux eut I'idée d’incorporer la farine de po-
lenta dans le chocolat, afin de rendre celui-ci plus facile a
digérer et plus nourrissant; il trouvail encore & cetie addition
avantage de diminuer le prix du chocolat; et, en effet, la
polenta, mélangée dans la proportion d’un quart ou d’un
huititme , et cofitant au plus le douzitme du prix du chocolat,
diminue d’un tiers ou d’un sixicme la valeur du composé. Ce
mélange offre enfin avantage de devenie plus épais avee la
méme quantit¢ d’ean, et, par conséquent, de permetire d’en
employer une moindre proportion.

La farine de pommes de terre remplace avec des avantages
marqués, surtout dans les années abondantes en ce tubercale,
une partie dela farine de froment dans la préparation du pain.
Dans cette applicalion on ne saurait cependant exclure la to-
talité ni méme plus du quart ou du tiers de la farine de blé,
sans rendre le pain plus compact. En eflet, le gluten qui man-
que dans la pomme de terre détermine la formation d’une mul-
titude de cellules dans [e pain de froment, en engageant dans
la pile une partic des gaz que la fermenlation fail dégager.

La semoule grillée, oulre les usages ci-dessus détaillés, a
la plupart desquels elle s’applique comme la farine, sert en-
core & remplacer la chapelure de pain dans tous ses usages;
elle a plus de gofil et conserve mieux la fermelé de Penveloppe

¢roquante qu’elle forme autour de divers méls, tels, par exem-

5.



( 68 )
ple, que ceux connus sous les noms de coieleltes , moulon
braisé¢, filels en caisses ou au gralin; poulets , pigeons, an-
guilles a la tartare ; pieds de cochon aux truffes, a la Sainte-
Ménéhould , ete.

Ainsi dans I’économie domestique, dans I'art culinaire , au
milien des camps, dans les campagnes, oli bien des res-
sources manquent, pendant les voyages, etc., on appréciera
toute I'utilité de ces préparations séches, faciles & conserver et
a converlir en alimens sains , avec économie de temps et de
combustible. On reconnailra sans peine que la dessication des
pommes de terre oflrant le seul moyen de conserver la sub-
stance nulritive tout entitre de ces tubercules, est indispen-
sable pour faire venir les années abondantes au secours des
années peu produclives, et nous garantir & jamais des funestes
. conséquences des disettes.

PARAGRAPHE XXII.

Empiﬂis directs de la pomme de terre dans [économie
domestique et dans la préparation du pain.

La plupart des usages des tubercules dans les préparations
culinaires , sont tellement connus aujourd’hui, qu’il serait &
peu prés superflu de les rappeler ici. Nous nous proposons
d’insister seulement sur des applications ¢conomiques de la
plus haute importance, relatives A la nourriture des classes
peu fortunées.

Préparation du pain avec les pommes de terre. On peut
cmployer les tubercules sans les réduire en farine pour faire
1 pain. Voici le procédé que M. Fischer, membre de la so-
cieté d’agriculture de Moscou, aindiqué. Les expériences que
'on a répétées, en suivant sa méthode, ayant eu un succes
complet, nous croyons devoir le rapporter ici : on forme de
la pite avec de la farine de froment, et I'on y ajoute les doses



(69)

ordinaires de levain ; le lendemain on fait cuire des pommes
de terre, on enléve leur pellicule; et tandis qu’elles sont en-
core chaudes, on les divise le plus possible & 'aide d’une ripe
en tole et d’un rouleau ; on les péirit alors avec de la farine,
deux fois leur poids environ; on y ajoute le levain préparé la
veille; on laisse lever en favorisant la fermentation par une
température douce, puis on divise en pains de la dimension
voulue; on laisse encore un mouvement de fermentation se
rétablir, puis on enfourne.

En T'an 5 de la république, on a publié en France, par
ordre supérieur, un procédé analogue A celui-ci, dans lequel
on prescrivail I'addition de la farine d’orge ; mais celle modi-
fication ne peut étre utile que lorsqu’elle est commandée par
les circenstances.

Pour préparer en grand le pain, par I'un des procédés ci-
dessus décrits, on trouverait beaucoup d’avantage a se servir
des uslensiles que nous avons décrits dans le paragraphe XVI,
i I’aide desquels on réduit, sans beaucoup de main-d’eeuvre,,
les tubercules en une bouillie homogene.

Des essais faits en Suéde, ont démontré que I'on peut incor-
porer avantageusement la pomme de terre dans la pite & faire
le pain, en réduisant ces tubercules erus en pulpe fine, 2
I'aide d’une ripe, ajoutant la pulpe 2 la farine, et pétrissant
le tout avec la quantilé d’eau nécessaire pour donner i la
pite la consistance convenable.

Un cioyen fort simple de remplacer la farine de froment
par les pommes de terre, consiste A faire cuire les tubercules
au moment d’en faire usage; on les mange en guise de pain,
sans autre addition qu’un peu de sel: on ne saurait mettre en
doute les avantages de celte méthode, puisque déja elle est
suivie dans plusieurs contrées, non-seulement par les gens
peu fortunés, mais encore chez les gens riches, qui, par
golt, préferent les pommes de terre cuites A 'ean, sous la
cendre ou & la vapeur, au pain de {roment; on remplace



(70 )

ainsi une grande partie de celui- ci. C’est en Flandre et en
Angleterre que cette coutume cst le plus répandue. On doit
choisir pour cct usage les pommes de terre des meilleures
variétés, telles, par exemple , que la patraque jaune. les vi-
teloltes jaunes et rouges, la hollande jaune , etc. On doit sur-
tout préférer celles qui sont venues dans un terrain sableux,
el sont le moins aqueuses.

PARAGRAPHE XXIII.

ﬂfc'ffmgﬂ {:'cmmnu'guﬁ des pomimes de terre dans le beurre, le
[romage; moyens de falsifier les graisses en Angleterre.

En Allemagne , les gens de la classe ouvritre trouvent moyen
d’économiser le beurre qu’ils mangent sur le pain, et de ren-
dre cet aliment plus nulritif, en y incorporant une certaine
quantité de pommes de terre. Leur procédé consiste i faire cuire
ces lubercules & la vapeur ( #oy. paragraphes XVI et XVII),
les ¢éplucher, les réduire en pite homogene, i I'aide du pilon
ou d’un rouleau; les délayer dans la créme destinée i faire
le beurre, et batire ce mélange dans une haratte , & la manitre
accoutumée, Le beurre se rassemble, et on le lave, en le pé-
trissant dans I’eau, comme A l'ordinaire ; puis on le sale pour le
conserver.

L’addition de la pomme de terre dans le fromage rend
celte substance plus nulritive el d’une digeslion plus facile;
clle est usilée en Saxe, olt on 'optre de la manitre suivante :
lorsque le lail est pris en caillé, et que celui-ci s’est égoutté
pendant quelques heures, on épluche des pommes de terre
bien cuiles, on les divise le plus possible en les pilant dans
unc passoire en cuivre, el les lorcant & passer au travers
des trous, et l'on pétrit la pite de terre, ainsi préparde,
avee le caillé; lorsque le mélange est bien inlime, on laisse
reposer pendant deux ou trojs jours; alors on pétrit de nou-
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veau Loule la masse , et 'on met dans les formes ordinaives la
pite homogene qui en résulte.

Ces préparations, vraiment uliles et économiques, ont donné
Fidée d’une fraude qui se pratique, surtoul en Angleterre :
elle consiste & introduire, par les moyens ci-dessus indiqués ,
la pite de pommes de terre cuile dans les graisses destinées &
la fabrication du savon ; et ce sont particuliérement les graisses
que les fabricans font recueilliv dans les grandes cuisines , qui
sont ainsi falsifices, Ce mélange franduleux cause un grand
préjudice dans la fabrication du savon; car non-sculement
toul le poids des pommes de terre est pay¢ en pure perie, mais
encore la présence de celle malitre étrangdre rend les solu-
tions alcalines visquﬂuses , el Dh[i:_;u r_l’{?mplnjm' une pfiis lorte
fose de soude ou de potasse. On a quelquelois falsifi¢ de celle
maniere , en France, la graisse extraite des os. Au resle, pour
peu que 'on ail quelque défiance de celte supercherie, il est
facile de la découvrir; il suflit, en eflet, de maintenir, dans
un vase un peu profond, de la graisse i essayer liquéfiée , pen-
dant deux heures environ, a Paide de la chaleur d’un bain-
marie : la pomme de lerre se dépose pour la plus grande par-
lic, et, apres le relroidissement , forme une couche distincte
au fond du vase.

On peut encore découvrir la fraude d’une autre manitre:
on fail bouillir, pendant un gquart-d’heure , la graisse dans dix
fois son poids d’eau; la plus grande parlie de la substance
¢irangbre se dissoul ou se dépose; aprés le refroidissement,
on enleve la graisse a la superficie du liquide , au moyen d’une
écumoire; on la fait chauffer seule pour chasser Peau qu’elle
retient; on la laisse vefroidir et on {a pése : on oblient ainsi le
poids de la graisse réelle qui était contenue dans le inélange

essayé,
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PARAGRAPHE XXI1V.

Préparation d’une colle de pite avee les pommes de terre.

Plusieurs personnes ont proposé d’employer les pommes
de terre pour préparer une colle de péte & meilleur marché
que celle que 'on oblient ordinairement avec la farine de Iro-
ment. M. Cadet-de-Vaux parait étre 'un des premicrs qui ait
cu celte idée.

M. Charles Drury a indiqué, en 1813, le procédé snivant :
on nétoie les pommes de terre, en les lavant avec beaucoup
de soin, sans les peler; on les réduit en pulpe fine, a laide
d’une ripe formée d’une feuille de tile perforée de trous et
tournée en demi-cylindre, les bavures en dehors; on délaye
une livre de cette pulpe dans deux litres et demi d’eau, et 'on
porte le mélange & '¢bullition, que I’on soutient pendant quel-
ques minutes seulement, sans cesser d’agiter la masse, alin
d’¢éviter que quelques parties s’allachent.

On retire du feu, et 'on ajoute une demi-once d’alun réduit
en poudre fine, que 'on méle bien exactement en le délayant
d’abord dans une pelite quantité du liquide. Un boisseau de
pommes de terre , trailées de celle maniére , preduit environ
150 livres de colle. On voit qu’elle coiite bien moins cher que
celle de farine; I'auteur assure qu’elle est tout aussi bonne,
exemple de mauvaise odeur , susceplible de se conserver, ex-
posée a l'aiv pendant dix & douze jours, sans éprouver d’al-
tération sensible. Cette colle peut étre employée ulilement par
les carlonniers, les relicurs, les papeliers, elc.

En supprimant I'addition d’alun, el ajoutant dans la colle ,
préparée du reste comme ci-dessus , trois ou qualre centitmes
de muriatel ¢ chaux, on préparerait un parou propre & I'en-
collage de la chaine des toiles communes, et dont le sel dé-
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liquescent empécherait la dessication des fils. Nous indique-
rons plus loin une sorte d’encollage incolore préparé avec la
fécule de pommes de terre, et susceptible d’étre appliqué ,
avec avanlage, par les tisserands, & la confection des toiles
blanches.

PARAGRAPHE XXYV.

Fabrication du vermicelle et du riz de pomanes de terre.

M. Grenet parait étre le premier qui ait eu I'idée de meltre
la pomme de terre sous une forme analogue i celle du vermi-
celle et du riz. Voici en quoi consiste le procédé, a laide
duquel on peut obtenir ces préparations :

On fait cuire les tubercules a la vapeur, de la méme ma-
nitre que pour préparer la polenta (7. les paragraphes XVI et
XVII); on les épluche soigneusement; on les place dans des
pots que I’on porte aussilot au four; on les écrase alors & I'aide
d’un rouleau ou d’une passoire et d’un pilon; on les étend sur
des chassis tendus de canevas, dans une étuve, aflin de leur
enlever I'exces d’eau qu’elles retiennent; on introduit alors
successivement toute celle pile dans un cylindre creux, en
16le ou en cuivre A, perforé de trous a sa base et dans toules
ses parols, lerminé en enlonnoir. el soutenu, & sa base supé-
rieure, par une rondelle appuyée elle-méme sur un trépied
(Voy.lafig. 4 delapl. 5). Unlévier B, articulant a l'aide
d’un tourillon G, ¥ scellement dans le mur, permet de com-
primer fortement la pite par un cylindre plein en bois D;
celle-ci s’échappe alors en se moulant en fils au travers des
trous du cylindre; elle est ainsi recue dans des caisses plates
en fer-blanc; on étale le vermicelle dans ces caisses a l'aide
d’une bagueltte, et on les porte, au fur el & mesure qu'elles
sont chargées, dans un four dont on vient de relirer le pain,
ou mieux encore , dans une ¢tuve disposée comme celle que
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nousavons déerite paragraphe XVII; on laisse ce vermicelle se
dessécher, au point d’élre cassant, dur el sonore; il suflit
alors de Penfermer dans des sacs ou des caisses, el de le Ltenir
dans un endroil sec pour s’en servir au besoin,

Il est facile de converlir ce vermicelle en une sorte de riz
d’un grain égal; il suffit, pour cela, de le concasser a aide
d’un rouleau , apres avoir étendu sur une table, et de le pas-
ser dans un crible fin qui sépare tout le menu, que 'on peut
considérer comme une sorle de semoule ; puis ensuite dans un
crible plus gros, qui retient les plus gros fragmens : ceux-ci
doivent étre mélés avee d’autre vermicelle , pour étre concassés
de nouveau; en ajoutant & la pile une teinture de salran, on
donnera la couleur et le goiit du vermicelle jaune.

On doit, autant que possible , choisir les meilleures espices
de pommes de terre pour la préparation du vermicelle et du
riz, alin que la saveur particulitre de ces prodaits, employés
dans la confection des potages, soit aussi agréable que celle
des péites du commerce; on voil que par ce moyen on pour-
rait, dans l'intérieur d’'un ménage , préparer des piles tris-
salubres et ¢conomiques pour la consommation journalitre.

Si ’on voulait donner au vermicelle de pommes de terre
toute la tenacité et Papparence da vermicelle ordinaire, il
faudrait ajouler une assez grande quanltité de belle farine de
froment, de celui de Taganrock, par exemple, qui contient
une grande proportion du gluten, capable de donner le liant
qui wanque & la pite de pommes de terre ; on devrait, de plus,
beaucoup travailler la pite, et suivre, du reste, les procédés
habituellement employés dans cette fabrication.
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PARAGRAPHE XXVI.

Application de la pomme de terre @ la nourriture des

chevaux,

M. Ribeck de Lindow a donné des détails fort étendus sur
les moyens de faire servir la pomme de terre & la nourriture
des chevaux. Nous extrayons de cet important travail tous les
documens qu’il peut étre utile de mettre sous les yeux des
agriculteurs, des entrepreneurs de roulage, et de toutes les
personnes qui ont un cerlain nombre de chevaux de trails ou
de luxe & nourrir,

La pomme de terre ne doit pas étre donnée crue aux che-
vaux ; en cet élat, elle esl moins nourrissante, ils la mangent
plus difficilement ; elle leur irrite le tube intestinal, et des
accidens, plus ou moins graves, pourraient en résuller.

Les pommes de terre cuites , et surloul au moyen de la va-
peur , comme nous I'avons indiqué dans le paragraphe XVI,
ont parn de beaucoup préférables : il est d’ailleurs plus facile
et plus économique de les préparer ainsi,

Lorsque ces tubercules ont é1é amenés au degré de cuisson
convenable, on les étend a lair pour les faire refroidir un
peu; et, sans attendre que leur température soit abaissée au-
dessous de 25 degrés, on les distribue aux chevaux. On en
tirera meilleur parti encore, et on les rendra plus faciles a
manger par les chevaux, en les trilurant dans un mortier, et
les forcant, & P'aide d’un pilon, de passer au travers d’un
crible en fer et d’une passoire criblée de trous; si P'on veut
méme les rendre plus appélantes, on les mélangera, dans cet
élal, avec un quart, un liers ou moilié de leur volume de
paille ou de fom haché.

Les pommes de terre les plus propres a la nourrviture des
chevaux , sont celles qui sont le plus farineuses, qui conlien-
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nenl le plus de substance séche; on peut les reconnailre,
soit 4 leur aspect intérieur, qui doit offvir une substance grenue,
en quelque sorte pulvérulente et farineuse ; mais non pas une
maliere molle , comme gélatineuse ou gluante. Au reste, on
s’assurcra mieux encore de la valeur réelle de ces tubercules,
en déterminant la proportion de matiere nutritive séche qu'elles
contiennent; on y parviendra, sans peine, a I'aide des indi-
cations que nous avons données dans le paragraphe VIIL

Suivant M. Ribeck , la quantité de pommes de terre qui est
nécessaire pour la nourriture d’un cheval, varie depuis 10 jus-
qu’a 3o livres par jour; elle dépend de la force de 'animal et
du genre de travail qu’on lui fait faire ; il parait, d’apres des
expériences qui lui sont propres, qu’un cheval, travaillant pen,
n'exige gutre plus de 10 livres de pommes de terres cuiles
pour sa nourriture journaliere ; qu’un cheval de charrue peut
consommer, terme moyen, 20 livres de cette substance; un
cheval d’une plus forte stature que la commune, 25 livres;
enfin, que les chevaux du Meklembourg mangent jusqu’a
50 livres de ces tubercules en une journée.

Au reste, pour guider sur la dose de cette nourriture, que
I'on doit donner & un cheval quelconque , M. Ribeck annonce
que les pommes de terre peuvent remplacer , au moins moitié
de leur poids, de bon fourrage : or, une botte de foin, pesant
environ 11 livres, serait représentiée par 22 livres de ces tu-
bercules cuits.

Oulre les précautions relatives a la conservation des pom-
mes de terre, el que nous avons indiquées dans le paragraphe
XII, leur application & la nourriture des chevaux nécessite des
soins particuliers que nous croyons devoir rappeler ici.

Une grande propreté est nécessaire pour éviler que celle
nourriture , susceptible de fermenter assez promptement, ne
communique un mauvais gotit aux vases dans lesquels elle est
conlenue; et, par sunile , aux pommes de terre, récemment
préparées, que 'on meltrail dedans; il faut done éviter de
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donner une plus grande quantité de pommes de terre que ie
cheval n’en peut manger ; il vaul méme mieux qu’il en ait moins
que la quanlilé nécessaire, et que le complément soit composé
d’avoine , de son, de fourrage sec, etc. ; il est utile de laver la
mangeoire chaque fois que I'on y remet une nouvelle quan-
tit¢ d’aliment, ou encore donner 4 boire dans le méme vase
ot I'on met les pommes de terre. Tous les quinze jours, on
fera bien de laver 'auge avec de I’eau salée.

Quelques inconvéniens peuvent résulter de la nourriture
des chevaux avec les pommes de terre : les jeunes chevaux,
par exemple , soumis & ce regime, sont sujels, avant de s’y
habituer, A éprouver quelques coliques. Ces accidens, qui
n’ont aucune suite ficheuse pour la plupart des individus,
s’aggravent chez quelques antres; on a recours , dans ce cas,
a des saignées et plusieurs lavemens, et, en général , la maladie
ctde bientot A cetle simple médication.

Toutes les précautions que nous venons de recommander
deviennent inutiles, si I'on substitue & la pomme de terre
cuite 'espice de gruau sec dont nous avons indiqué la prépa-
ration dans le paragraphe XVII. Cette derniére nourriture, qui
d’ailleurs offre 'avantage d’une conservation facile , est done
de beaucoup préférable ; elle peut méme remplacer une grande
parlie et, au besoin, la totalité du foin et de I'avoine; n’étant
pas, comme ce grain, défendu contre I'action de I'estomac,
par un dur cortex, elle se digére plus complétement.

L’usage de la pomme de terre , comme nourriture des che-
vaux , est d’une grande importance pour les fermes situées sur
des cotes élevées qui produisent trés-peu ou point de four-
rage; il permellrait de substituer aux beeufs les chevaux, qui
mangent moins et rendent plus de services, surlout en hiver.

La question économique de la substitution de la pomme de
terre , & la plus grande partie de foin , est facile & résoudre ,
d’aprés les données de M. Ribeck et la connaissance des pro-
duits comparés d’un terrain cultivé en pommes de terre ou en
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fourrages. En effet , un hectare de bon terrain, bien cultivé,

rapporte, terme moyen, 275 hectolitres de pommes de

terre pesant enviton. S S e D Dl . 1 90,800 kil.
La méme superficie de terre, cullivée avec

les mémes soins, ne produil en divers fourrages

secs, lels que tréfle, luzerne, foin, ele., ele.,

que de 5 & 10 mille kilogrammes; et terme

moyen, 7,500 kilogrammes, représentant, sous

le rapport de la matidre nutritive , le double de

leur pnifls Cn pomines de terre, Oe . . . « « « 19,000 kil.

La dillérence en faveur des tubercules du so-
- Manum est de plus de moitié, ou. . . . . . . . 15,800 kil.

La méme superficie de terrain produirait donc généralement
en pommes de terre deux fois aulant de nourriture pour les
chevaux que si elle était cullivée en divers fourrages. Les
avanlages de ces lubercules sur I'avoine seraient plus grands
encore, ainsi que nous I'avons vu dans le paragraphe 1V,

PARAGRAPHE XXVII.

Nourriture ct -::ngm:'sscmﬂm de divers bestiaux avee la
ponmumne de terre et la farine de ce tubercule.

Lorsque Parmentier et M. Cadet-de-Vaux commencirent
leurs nombreux et utiles essais sur les pommes de terre, ces
tubercules, dédaignés des riches et des pauvres , ne servaient
pas niéme de neurriture aux animaux domestiques, si ce n’est
au pore lui seul : ¢’élait, pour ce temps, une preuve de plus
de la gloutonnerie de cet animal,

On donne généralement encore aujourd’hui anx pores les
pommes de lerre crues, lavées, coupées par quarliers, et
mélées avee les eaux de lavages des vaisselles, le petit-lait,
une partic du eadllé , du lait de beurre, cte. Celle manidre est



(79 )

cependant reconnue moins profitable que celle qui consiste a
faire cuirg les tubercules dans Peau oud la vapeur, les éeraser
grossitrement, les délayer dans les diflérens liquides ci- dessus
¢numérds , ot donner ce mélange encore chaud. De quelque
mani¢re que 'on ait nourri un porc, ce n’est pas avec des
pommes de lerre crues ou cuiles que l'on peut engraisser
convenablement. On y réussil, au contraire, lrés-bien en ré-
duisant les pommes de terre en farine, el délayant celle-ci
comme on le fail habituellement des recoupes, farines, re-
moulages, etc. On concoit que pour cet emploi, il est inutile
de séparer, i I'aide de blulteaux ou lamis de diverses gros-
seurs, la semoule, le gruau, la farine; il suflit de moudre la
- pite de pommes de terre , desséchée par les moyens que nous
avons indiqués paragraphe XVII, et de substituer le produit
tout entier de celle nourriture aux farines, recoupes, eic. ,
ordinairement employées. Ici on emploiera la substance nu-
Iritive tout enti¢re de la pomine de terre; et Pon peul voir ,
dans le paragraphe 1V, de combien elle excéde la quantité
qu’en fournissent les céréales a surface égale de Lerrain.

Engrais du beuf. — Il est important de choisir une nour-
'riture convenable lorsque 'on veut engraisser des beeuls,
afin d’abréger le temps ou ils sont, pour cet objet, nourris
sans travailler: on les prépare fort bicn en leur donnant méme,
pendant le temps du travail, les mares de la pulpe exprimée
des betteraves dans les fabriques de sucre indigéne; mais
celle pratique ne peut acquérir une grande exlension tanl
que les fabriques de ce genre ne seront pas plus multipliées.
Dans les premiers mois qui suivent arrachage des pommes
de terre, on peut employer utilement ces tubercules a en-
graisser les beeufs; mais la conservalion de cet aliment ne
peut étre suflisante pour qu’il serve toute année; et, lors-
qu’il manque, le gruau de la pomme de terre dessechée,
woins colileux que fous les grains, y supplée avec des avan-

lages nmrqu(’:::.
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Engrais des moutons. — Nous pouvons renouveler ici tout
ce que nous avons dit relativement au beeul, & 'exceplion du
travail; toutefois on n’en est pas moins pressé d'amener les
moutons au degré d’'embonpoint convenable, car tout le temps
qui s’écoule jusque-la cofite de la nourrilure et U'intérét du
capital employé a I’achat de ces animaux. L’ellicacité du marc
de bellerave a ¢té démontrée, dans ce cas, par M. le baron
Delessert, dans D’exploilation rurale qu’il avail annexée a
Pune de ses fabriques de sucre indigtne; mais ce marc ne
peut étre utilisé que dans un pelit nombre de localités , tan-
dis que partout le gruau , préparé a la maniére indiquée , peut
élre constamment sous la main et dans toutes les fermes. Le
moulon s’engraissera promptement élant soumis i ce régime,
et sa chair sera sensiblement améliorée.

Nourriture des lapins.— On sail qu’en été ces animaux ne
cottent dans les fermes , et en général & la campagne , qu’une
main-d’eeuvre peu dispendieuse pour faire de U'herbe; mais,
pendant Ihiver, celte ressource manque, et le foin, ainsi
que le son, I'avoine, etc., remplacent forcément les herbages
verds. On trouvera toute 'économie que nous avons signalée
plus haut, dés qu’on subslituera la farine brute de pommes
de terre & ces substances nutritives. Il faudra avoir le soin de
m¢élanger une faible dose de sel avec cette farine, et 'on fera
bien de metire un peu d’eau a portée de 'animal : nourris de
celle manitre, les lapins colitent beaucoup moins , leur chair
est plus succulente et ne contracte aucun mauvais goilt.

Nourriture des chiens. — Ces animaux consomment beau-
coup, comme chacun sait, et cetle circonstance n’est peut-
élre pas élrangere aux causes des mesures prises par la po-
lice de France pour diminuer leur nombre, et en Angleterre
pour empécher qu'il ne s’accroisse (1). On diminuera beau-

—

(1) En France, on détruit chaque année un assez grand nombre de chiens
errans, et en Angleterre on impose une assez forte taxe par téte de cesanimaux.




(81)
coup la dépense qu’ils occasionnent et I'importance de lear
consommation , en remplacant le pain qu’on leur donne par
des pommes de lerre cuiles et écrasées dans la saison favo-
rable, ou de la farine de ces tubercules en tout autre temps. La
plupart de ces observalions peuvent s’appliquer a la nourriture
des chats,

Nourriture de la volaille. — Si I'on en exceple les ani-
maux de basse-cour élevés dans les grandes fermes , ceux que
Pon nourrit ailleurs cofitent, en général, plus qu’ils ne rap-
portent. On achéte volontiers , par des sacrifices plus ou moins
grands, le plaisir d’¢lever des poules ; et on ne pourrait, sans
doute, contribuer davantage d alléger celle dépense que par
la fabrication en grand, et bien entendue, d’un gruan de
pommes de terre criblé A la grosseur du blé. Cette nourriture
convient trés-hien aux poules , el ne communique a leur chair

ni & leurs ceufs aucun gofit désagréable.

On a essayé d’alimenter la volaille avec de la pomme de terre
cuiteel écrasée ; mais, outre que celle malitre acquiertun goat
désagréable par une longue exposition & lair, elle retarde la
ponte, et bien plus encore les couvées,

Il résulle des expériences de M. Gadet-de-Vaux que 50 li-
vres de gruau par jour sont plus que suflisantes pour la nour-
riture de cent poules. Celle quantilé coiite environ 1 fr, 50 c.:
chaque cuf ne reviendra alors, dans le temps de la ponte,
qu’a trois cenlimes, et & cinq centimes au plus, terme
moyen , pendant toute I'année; tandis que les poules nour-
ries de grain, partout ailleurs que dans les exploitations ru-
rales, donnent des ceufs qui colitent au moins vingt cen-
- limes chaque. Les dindes, les oies, les canards, mangent
avec avidité le gruau de pommes de terre, et s’engraissent
promptement; sous son influence, les pelits poulets méme
peuvent en étre nourris , pourvu qu’on le leur donne en grains

§
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également criblés et peu volumineux, gros comme du che-
nevis , par exemple.

Il ne serait peut-étre pas bien d’exclure lolalement les
erains de la nourriture des volailles, surtout parce qu’il est
utile de varier les alimens. Celte variété les entretient dans un
¢tat de santé qui favorise toujours la ponte , 'engraissement et
les couvées : le gruau de pomme de lerre, qui peut constituer
la base essentielle de la nourriture de la volaille , sera, dans
tous les cas, un moyen de plus de variéié.

PARAGRAPHE XXVIII.

Application des pommes de terre & prévenir les incrustations
dans les chaudiéres @ vapeur.

M. Clément, professeur de chimie industrielle, et 'un de
nous se trouvaient, dans le méme temps, en Angleterre;
I’application utile qu’on venait de trouver aux tubercules du
solanum tuberosum , nous frappa l'un et Iaulre, quoique
séparément ; et & notre arrivée en France , nous en donnames,
en méme temps, communication a la Société d’Encoura-
gement pour I'industrie nationale, et 'engageimes & donner
toute la publicité possible & un moyen aussi eflicace. ( Foy. le
Bulletin de cetle société , mars 1821. )

Presque toutes les eaux naturelles conliennent, en solution,
des sels calcaires (sulfate et carbonate de chaux); celles des
rivitres, des sources, des puils, elc., dont on se sert pour
alimenter les chauditres deslinées a fournir de la vapeur, dé-
posent sur les parois intéricures de ces vases, les sels que
P’eau abandonne en se vaporisant; la couche séléniteuse aug-
mente graduellement; el lorsque son épaisseur est assez forle
pour intercepter trés-sensiblement le passage du calorique,
la paroi mélallique de la chauditre s’échaufie jusqu’au rouge ;
a celle tempéralure élevée, la crofite est sujette & se briser;
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Peau , qui arrive alors sur le métal & nu, se vaporise en grande
abondance ; la vapeur formée, ne trouvant pas, par les sou-
papes de stireté, d’assez larges issues pour se dégager en pro-
portion de sa rapide production, augmente en peu d’ins-
tans la pression intérieure, au point de pouvoir faire écla-
ter , avec explosion , la chauditre ou I'enveloppe des cylindres
dans lesquels jouent les pistons (1). Si la chauditre est en
fonte, le retrait subit, opéré par le refroidissement local ,
détermine une fenle dans le métal, trop peu ductile pour
suivre le mouvement de cette contraction rapide. De quelque
maniére que la chose se passe, accident est toujours grave ; il
peut meltre en danger la vie des personnes qui se trouvent
peu éloignées de la chauditre ou de la machine, et faire
éprouver une perte plus ou moins considérable , une interrup-
tion de travail plus ou moins coiiteuse au fabricant,

On n’avait nagutre d’autres moyens d'éviter ces accidens
que de nétoyer les chauditres avant que la croiite formée [t
trop épaisse ; ces nétoyages , trés-fréquens dans les localités ol
I’'on employait des eaux fortement chargées de sélénite, étaient
en outre fort pénibles; car les dépots, en général, trés-durs
et adhérens, ne pouvaient étre enlevés qu’en frappant
coups répéiés , avec un outil tranchant et aciéré, sur toute la
surface, qui en était recouverte. Une observation, due au
hasard, fit cesser ces graves inconvéniens : un ouvrier, chauf-
feur d’une chaudiére & vapeur, ayant un jour vidé les cylin-
dres bouilleurs, tandis qu’ils étaient encore trés-échaufles,
mit dans P'un d’eux des pommes de terre pour les y faire
cuire ; quelques circonstances accidentelles lui firent oublier
ces tubercules, et, le lendemain, les cylindres furent lutés

(1) D’aprés un correspondant du Mechanic’s magazine, on prévient aussi
ce depot en introduisant dans les chaudiéres des petites sphéres en marbre
(bitfes), ou des radicules de blé malté qu’on recueille dans la fabrication de
la bitre.

0.
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comme de coutume, remplis d’eaun, et la machine mise en
activité. L’ouvrier s’étant souvenu , plus tard, qu'il avait en-
fermé ses pommes de lerre, se garda bien d’en parler, dans
la crainte qu’il ne [t cause de quelque accident ficheux; ce-
pendant on ne remarqua rien de particulier jusqua I'époque
du nétoyage de la chaudiére , ¢’est-a-dire quinze jours aprés;
alors on observa que ’'eau était beaucoup plus trouble ou bour-
beuse qu’'a 'ordinaire , et que la surface de la chaudidre élait
compltlement exempte d'incrustalion: un simple rincage la
rendit parfailement propre.

On ne tarda pas & découvrir la cause de ce phénoméne, et
des essais répélés, avec des pommes de Llerre mises a dessein,
produisivent constamment le méme effet : bientdt ce pro-
cédé se répandit dans les fabriques. Appliqué, depuis cing
ans, dans une fabrique appartenant A 'un de nous, il a pré-
servé de tout accident une chauditre et les deux bouilleurs en
fonte. Au reste, I'eflicacité est reconnue généralement aujour-
d’hui; voici donc en quoi il consiste : avant d’allumer le feu
sous la chauditre , on y introduit, outre la quantilé d’eau or-
dinaire , des pommes de lerre coupées par quarliers , dans la
proportion de 15 & 20 kilogrammes, pour une machine de la
force de vingt chevaux ; cependant on peut varier la quanlité,
suivant que ’eau est plus ou moins chargée de sélénite, tout se
passe ensuile & la manitre accontumée; au bout de trois se-
maines ou un mois au plus, on laisse refroidir le fourneau pean-
dant douze ou quinze heures; on ote les obturateurs et on vide
I'eau bourbeuse; on passe dans la chauditre une petite quantité
d’eau pour la rincer; enfin on charge commea 'ordinaire.

L’un de ncus a indiqué, dans le Journal de Pharmacie,
année 8, page 467, la théoric suivanle de cetle aclion des
pommes de terre. Ces tubercules , en conlact avec Peau, 2
une température soutenue de plus de cent degrés, s’y dissol-
vent presque en tolalité ; il en résulle un liquide visqueux,
qui, enveloppant chaque parlicule de sel calcaire, au fur et
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amesure qu'elle se précipite, enduit d’une couche en quelque

sorle savonneuse. Celle matidre interposée empéche le conlact
immédiat des parties, les fajt glisser les unes sur les avtres : il
ne peut donc y avoir aucune adhérence entre elles, et, par
conséquent, aucune cohésion. On concoit qu’ainsi les ma-
tidres précipitées , libres dans le liquide, suivent tous les mou-
vemens que la chaleur imprime A I’eau . et ne peuvent former
une croile sur les parois de la chauditre, et enfin qu’elles

sont entrainées dans le courant du h'quide Iursqu’un rince et
qu’on vide les bouilleups.

Les pommes de terre, ainsi ajoutées dans les chauditres
destinées & la production de la vapeur, ont, par fois, causé
quelques légers accidens qu'il est facile d’éviter. Si 'on excéde
la proportion que nous avons indiquée , le liquide, devenu
trop visqueux, est élevé par I'ébullition » jusqu'd la partie
supérieure de la chauditre; il peut passer dans les tuyaux
destinés au passage de la vapeur, arréler ou suspendre le
mouvement d’une machine, engorger les soupapes, ou nuire
encore d’une aatre manitre, si la vapeur n’est pas employée
comme puissance motrice. Les mémes accidens peuvent avoir
liea lorsqu’on introduit dans la chauditre une trop grande
quantité d’eau; il suffit d’ailleurs que nous en ayons indiqué
les causes, pour que chacun s’en garantisso aisémenl.

PARAGRAPHE XXIX.

Emploi des pommes de terre dans la maconnerie.

M. Cadet-de Vaux cul, le premier, I'idée d’incorporer la
pomme de terre dans |e plitre, et parvint & former, avee ce
mélange , un enduit peu altérable.

Ce philantrope éclairé avaijt fajt réparer dix fois de sujle ,
d des intervalles de temps assez rapprochés, la partie hasse
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d’un mur exposé¢ d 'humidité. Le macon hésitait a y [aire unc
nouvelle réparation, lorsque M. Cadet-de-Vaux, & qui il té-
moignait la crainte de faire encore un ouvrage inutile, lui
conseilla d’ajouter, A son plitre, de la pomme de terre cuile.
[’ouvrier , trouvant sans doute ce moyen bizarre, et doutant
Q’ailleurs de son eflicacité, se permit d’en rire. Cependant, en
ayant recu I'ordre positil, il gacha, avec sa truellée de pla-
tre , une livre environ de pommes de terre cuiles et écrasées.
L’enduit, qui fut fait avec ce mélange, résista, plusieurs an-
nées, aux causes locales de détérioration, et conserva une
crande durelé, quoi qu’il fat recouvert d’une efllorescence
saline de nitrate de chaux.

Le succes de celte premitre tentative détermina M. Cadet-
de-Vaux & préparer un mortier d’argile et de pommes de terre
cuites délayées dans I'eau , pour construire une fabrique de
jardin , qui devait étre exposée a tous les vents : ce mélange
argileux fut appliqué sur des claies de bateaux, soutenues par
des perches. Cetle construclion, d’un nouveau genre , parut
sufisamment solide. De tels exemples , mis sous les yeux des
propriétaires ruraux, devront les engager a conslater, par
une expérience plus longue, les avanlages que présentent
les pommes de terre dans cette nouvelle application.

PARAGRAPHE XXX.

Préparation d'une peinture en détrempe avec la pomme
de terre.

(est encore & M. Cadet-de-Vaux que nous sommes rede-
vables de cetle découverte. Vaici comment il opére:

Les pommes de terre, quelle que soit leur espdce, sont
cuiles & I'eau ou & la vapeur, ensuite épluchées; on les
écrase toutes chaudes, on y ajoute de I’eau bouillante ( quatre
fois leur poids environ ), I'on passe au tamis la bouillie qui
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en résulte (1). D'un autre c6té, on prépare une bouillie
¢paisse avec du blanc d’Espagne, carbonate de chaux , deux
fois et demie le poids dela pomme de terre ; on délaye dans prés
de deux fois son poids d’eau; on passe an tamis, afin de sépa-
rer tous les corps étrangers. On méle ensemble les deux bouil-
lies ainsi préparées; on brasse bien tout le mélange, qui est
alors préLa étre employé. Pour en faire usage , il suflit de trem-
per dans la préparalion un gros pinceau dit brosse , et d’en
metire deux ou trois couches successivement sur les murailles.

M. Cadet-de-Vaux a observé que cette peinture scche trés-
promptement; appliquée sur le bois, sur la pierre, sur le
plitre, elle ne s’écaille pas, et ne devient nullement pou-
dreuse. Pour la colorer en rouge, en gris, en brun, en
jaune, il suffit d’y ajouter des ocres rouges ou jaunes, du noir
de charbon, etc. , et de méler le tout ensemble.

La peinture 4 la pomme de terre est vraiment économique,
puisqu’elle revient environ & deux centimes la toise carrée de
superficie; elle pourra donc étre employée avec avantage pour
badigeonner les murailles des maisons et des chaumiéres, les
intérieurs des casernes, des chambres de paysans, elc. ; elle
trouvera de fréquentes applications dans les constructions ru-
rales. Les bons effets remarqués dans les applications que ce
paragraphe et le précédent indiquent, sont peut-élre dus &
I'enveloppe solide qui recouvre chaque grain de fécule. (#oy.
un des paragraphes de ce Trailé.)

sl

(1) Un tamis de toile métallique serait préférable a tous les antres pour
cet usage, parce qu’il pourrait résister au frottement sans que les mailles
fussent ¢cactées dans cette opération,
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PARAGRAPHE XXXI.

Préparation faite avee la pomme de terre, et proposée pour
remplacer le cafe.

M. Lampius a publié, dans plusieurs journaux scientili-
ques , un procédé au moyen duquel il obtient, de la pomme de
terre, un produit analogue & celui quirésulte de la torréfaction
du café, ou plutédt de la racine de chicorée. Il méle une partie
de bonne huile d’olive avec 128 parties de gruau sec de pommes
de terre (une once pour quatre livres ), puis il fait Lorréfier
ce mélange de la méme maniére que le café ordinaire, et il
le réduit en poudre pour en fairc usage.

La substance, obtenue par ce moyen, n’a pas I'arome
qui caractérise le café; mais une petite quantité de celui-ci,
torréfiée avec elle, le lui communiquerait, et suffirait proba-
blement pour donner , par une infusion ménagée , une liqueur
plus agréable méme que le café préparé par ébullition.

PARAGRAHE XXXIIL

Blanchissage @ la pomme de terre.

Les tubercules du solanum tuberosum ont été proposés,
par M. Cadet-de-Vaux , pour remplacer le savon dans le blan-
chissage du linge : des expériences, A ce sujet, furent répd-
tées a la blanchisserie berthollienne de M. Fouques, ile Saint-

q
Louis, & Paris, en présence de MM. les Préfets de la Seine
et de la Police, et de plusieurs savans distingués ; on a oblenu
de forts bons résultats, d’ott 'on a pu conclure que la pomme
de terre peut remplacer, d’une maniere trds-économique , la
plus grande partie du savon employé dans le blanchissage.
Voici comment on opére : le linge que P'on veut blanchir est
placé dans une cuve; on ajoule ensuite de 'eau jusqu'a ce
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qu’il en soit recouvert complétement ; on laisse tremper
pendant vingt-quatre heures; on retire ensuite le linge, on
le bat , puis on le tord.

D’un autre cété, l'on a fait cuire des pommes de terre A
la vapeur ou d l'eau; mais en ayant soin d’arréter les pro-
grés de la cuisson avant que les tubercules soient atlaqués
jusqu’au centre et disposés a étre réduits en bouillie. On par-
vient ainsi 3 conserver aux pommes de terre assez de fermelé
pour résisler au frotlement; on enléve leur.pelure, qui pour-
rait lacher le linge ou lui communiquer une teinte grise; on
met le linge, déja dégorgé , comme nous I'avons dit plus haut,
dans une chaudiére contenant de I'eau chaude; on I'y laisse
s¢journer pendant une demi-heure, ensuite on le retire de
I’eau picce & pitce; on le tord légérement et on le met en
tas, On reprend ensuite chaque pitce séparément; on empite
les parties sales en les frottant avec de la pomme de terre;
on replie le linge, on I'arrose d’eau chaude; on le froisse
dans toules ses parties; on le bat & la maniére accoutumée;
on replonge alors tout le linge dans la chaudiére, dont I’eau
est poriée & la température de I'ébullition, et soutenue, a ce
degré, pendant trois quarts d’heure.

Si le linge , avant d’étre Lrailé de cetle maniére, étail ex-
trémement sale , on pourrait étre obligé de recommencer une
seconde fois & I'empiler de pommes de terre; enfin, dans
tous les cas, on termine ce blanchissage en ringant le linge
dans 'eau froide ; on le tord et on le fait sécher.

Pour rendre plus concluante I'expérience que nous avons
rapportée, on avait soumis, & ce blanchissage, des objels
salis de diflérentes manitres, et, entre autres, du linge de
corps, des tabliers de garcons brasseurs, du linge de table ,
des couches d'enfans, du linge de cuisine, des draps et che-
mises d’hopital : tous ces objets furent parfaitement netloyés
par la pomme de lerre; les plus sales ne présentlaient aucune
trace des malitres qui les avaient salis.
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Ce procédé, évidemment économique , présente, de plus,
Pavantage de conserver au tissu des toiles une plus grande
force, et de ne causer aucun mauvais effet, lors méme que
l'on emploie une forte dose de la substance savonneuse. Ces
essais ont é1é répétés dans les départemens du Gers et de

3 [ = # )
"Hérault, et ils ont présenté les mémes résultats.

PARAGRAPHE XXXIII.

Extraction de la fécule des pommes de terre.

Celte opération est fort simple , et n’exige aucun ustensile
diflicile & se procurer, lorsqu’on agit sur de petites quantités.
Yoici comment on s’y prend : on réduit la pomme de terre en
pulpe, en la frottant contre une lame de tole ou de fer-blanc
percée de trous; une ripe A sucre ou une ripe A chapeler le
pain sont trés-commodes pour cela; on délaye la pulpe dans
une ou deux fois son volume d’ecau; on verse le tout sur un
tamis placé au-dessus d’une terrine, en agitant par peliles
secousses ; l'eau passe au lravers du tamis, entrainant une
grande quantité de fécule, et laissant dessus les parties les plus
grossitres de la pulpe; on lave celle-ci en ajoutant de I'eau
par petites portions, en continuant de secouer le tamis jusqu’a
ce que I'eau s'écoule limpide , ce qui annonce qu’elle n'en-
traine plus de fécule. Tout le liquide, passé au travers des
tamis, est rassemblé dans un vase conique, ol bientot la fé-
cule se dépose. Lorsque 'eau surnageante n’est plus que lége-
rement trouble, on la décante; le dépot blanc, opaque, de
{écule, qui se trouve au fond du vase, est délayé dans 'eau ,
puis on le laisse de nouveau se précipiter au fond du vase;
on répele ce lavage deux ou frois fois.

Une pelite quantité de parenchyme, échappée au tamisage,
salit encore celte fécule; on I'en débarrasse en lavant la super-
ficie & P'aide de petites lotions d’eau; et les caux de lavages,
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qui enlrainent une certaine quantité de fécule, sont passées
sur un tamis {in, puis déposées, elc.

Les dépots de {écule, ainsi recuelllis , peuvent étre égonltés
facilementen penchantlentement les vases qui les conliennent;
en les étendant ensuite sur des vases applatis, et en laissant
la dessication s’opérer dans une chambre échauflée , dans une
¢tuve , ou méme A laiv libre lorsque le temps est sec.

La préparation de la fécule en grand est basée sur la ma-
nipulation que nous venons d’indiquer; mais, pour obienir
des résultats avantageux, sous le rapport de la main-d’cuvre,,
il faut y apporter quelques modifications, et surtout employer

des ustensiles appropriés, les plus expéditifs possible.

Lavage des pommes de terre.— Les tubercules sont séparés
de la lerre qui est restée adhérente a I'aide d’une sorte de
cylindre d’un assez grand diamétre , percé de trous, tour-
nant sur son axe , dans un cuvier rempli d’eau ; on charge les
pommes de terre, dans le cylindre, par une trappe que I'on
surmonle d’une trémie ou enlonnoir mobile; on ferme la
trappe aprés avoir enlevé la trémie, et on fait tourner le cy-
lindre & I'aide d’une manivelle, plus ou moins long-temps,
suivant que les tubercules sont plus ou moins sales, et que
la terre y adhére plus ou moins; lorsque le nettoyage est
terminé, on enléve le cylindre au moyen d’une grue mobile,
munie de deux bras coudés et & crochets, qui saisissent les
deux bouts de I'axe ; on ouvre la trappe, et 'on fait tourner
pour I’amener & la partie inférieure ; les pommes de terre sor-
tent facilement, & 'aide d’un balancement Iéger qu’on imprime
par la manivelle. On replace ensuite le cylindre , et on recom-
mence un autre lavage; on change 'eau lorsqu’elle est trop
bourbeuse.

Ce procédé de lavage est simple el facile ; il permet d’opé-
rer sur de grandes masses d-la-fois.

Reduction en pulpe. — Le but de celle opération est de
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déchirer le plus grand nombre possible des fibres végétales
qui enveloppent de leur réseau tous les grains de fécule; |
meilleures ripes, appliquées A cet usage, sont donc celles
qni donnent la pulpe la plus fine. Uue ripe en [er-Llanc ou en
tole est trés-convenable pour de petites manipulations dans
I'économie domeslique ; une lime- ripe est méme suffisante lors-
qu’on veut faire des essais, sur quelques grammes de tubercule ;
mais, dans un travail en grand, ol il est indispensable d’¢éco-
nomiser la main-d eceuvre en sacrifiant un peu, mais le moins
possible, du produit, la ripe de Burette , que nous avons dé-
crile dans le paragraphe XVI, est préférable A tous les autres
ustensiles qu’on a voulu appliquer & cette opération. Elle peut
élre mue, comme nous 'avons dit , par des hommes, des che-
vaux , une machine & vapeur, ou toule autre puissance mo-
trice & disposition.

Lavage de la pulpe. — Lorsque la pomme de terre est ainsi
déchirée , il faut extraire la fécule mise en liberté; pour cela,
au furetd mesure quela pulpeest fournie par larape, on la porte
sur des tamis cylindriques en crin de deux pieds de diamttre
environ, sur dix pouces de hau!ﬂur. Ces tamis sont disposés
sur des traverses, au-dessus de Imquus. Chaque charge occupe
au moins la moitié, et au plus les deux tiers de la hnuleur du
tamis; un ouvrier malaxe vivement la pulpe entre ses mains,
afin de renouveler sans cesse les surfaces exposées a un cou-
rant d’eau qu’entretient un filet continu d’environ deux lignes
de diamétre. L'ean passe au travers du lamis, entrainant la
fécule avec elle, et formant une sorte d’émulsion opaque ;
lorsque le liquide s’écoule limpide au travers du tamis, on est
assuré que Lous les grains de fécule, mis A découvert, sont éli-
minés de la pulpe. Celle-ci, ainsi ¢puisée, est mise de coté
pour des usages que nous indiquerons dans le paragraphe sui-

vanl; on met sur le lamis une nouvelle charge ; on laisse couler
le filet d’cau, et ainsi de suite.

Si 'en veut économiser 'eau , il [aul tenir le tamis plongé
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dans le baquet rempli aux trois quarts d’eau, agiter la pulpe
avec les mains , comme nous 'avons dit; la fécule, pour Ia
plus grande partie , est entrainée dans le liquide, et il suflit de
faire couler le filet d’eau, pendant quelques instans, sur le
lnm:s, tir¢ hors de l'eau, pour achever leulsemﬂnt de la
pulpc

On a essavé. de remp]accr les tamis par des blutcaux gar-
nis de Loile mélal[lqut‘*, dans Uintérieur desquels des clmmna ;
dl"-pl}aées en hélice, formaient. une sorte de vis d’Archiméde.
La pulpe était introduite, d’une manidre continue, par une
extrémité de lavis; un tube , perforé de trous , et servant d’axe
au bluteau cylindrique, distribuait de I'eau dans loutes les par-
ties; le liquide, chargé de fécule, tombait dans un vase dis-
posé pour le recevoir, et la pu]pﬂ ﬁpmaée sortait 4 lautre
bout du bluteau. Cette machlqn, plus expéditive que le la-
vage dans les lamis, par charges interrompues, n’a, sans
doute, pas é1é sullisamment perfectionnée dans son exécu-
tion, car son usage ne s'est répandu ni dans les fabriques de
fécules, ni dans les distilleries d’amidon de pommes de terve.

De quelque facon que Pon ait obtenu la fécule en suspension
dans I'eau, il suflit de laisser déposer ce liquide pour Ioble-
nir tout entiere an fond du vase. On décante alors Ieau
surnageanle, 2 laide de robinels on de chevilles placées a
plusieurs hauteurs, jusque prés de la superficie du dépot.

Egouttage. — La fécole, ainsi déposée, est en masse assez
dure, qu’il est facile d’enlever par morceaux ; on la porle
sur des filtres en toile, posés dans des trémies en bois, per-
cées de trous; la elle perd toute I'eau qui pouvait la rendre
pateuse ; on enléve les toiles ; on les vide sur une table; on
brise les pains qui en sortent; on ensache la fécule pour Pex-
pédier dans le commerce ou la porter & la fabrique.

La fécule, obtenue de celle manitére, contient encore de
55 4 55 centitmes d’eau; dans cet état, elle se conserverait
diflicilement, el occasionerait des f{rais de transport trop con-
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sidérables pour élre envoyée an loin; il faut done la consom-
mer sur lieu, et peu de jours aprés la préparation.

La fécule, destinée i Tormer des substances alimentaires,
doit étre lavée en la délayant dans de Ieau claire, passant le
tout au tamis une seconde fois, afin d’¢liminer quelques par-
ties des pommes de terre qui ont traversé dans le premier
tamisage : on laisse alors déposer; on décanté¢ I'eau surna-
geanle; on neltoie, avec une racloire, la superficie de la fé-
cule, qui est salie par quelques substances étrangtres; on la
porte alors & P’égouttoir, d’ott on la tire, comme nous I'a-
vons dit plus haut.

Dessication. — Lorsque la fécule doit élre conservée ou
expédiée au loin, il faut qu’elle soit privée, presque comple-
tement , de 'eau qu’elle a relenue aprés 'égoullage ; pour y
parvenir, on la porte dans une étuve, disposée comme celle
que nous avons indiquée pour la préparation de la polenla, si
ce n’esl qu’au lieu de canevas, tendus sur des chissis, on se
sert de lablelles en sapin, bordées de pelites tringles en bois,
de six lignes ou un pouce de hauteur. On étend la fécule ,
brisée en petils morceaux , sur ces tablelies; on I'y relourne
deux ou trois fois par jour; et, lorsqu’elle est séche, on la
met en sacs ou en lonneaunx pour expédier ou la conserver.

Les produits que 'on oblient en fécule varient suivant les
saisons , les terrains dans lesquels on a cultivé les pommes de
terre, les variélés de ces tubercules, etc. En opérant bien,
en fabrique, le produit moyen s’éléve, année commune, a
50 kilogrammes de fécule humide (dite fécule verte), oun
20 kilogrammes de fécule séche.

Le fabricant ne saurait étre guidé , dans le choix des tuber-
cules que le commerce lui offve , autrement que par un essai
préliminaire , ¢’est-a-dire I'extraction de la [écule par le pro-
¢¢dé indiqué au commencement de ce paragraphe , ou , mieux
encore , la dessication de plusicurs pommes de terre coupées
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en lranches minces , ainsi que nous Pavons indiqué & la fin du

paragraphe VIII.

PARAGRAPHE XXXIV.
Emploi de la pulpe épuisée.

La quantité de pulpe qui reste sur le tamis, aprés 'exlrac-
tion de la fécule par le lavage , est de 15 & 20 pour cenl a I'élat
humide , représentant 5 & 7 centiémes a I'élat sec, el renler-
mant 3 a 5 centi¢mes des tubercules employés a la fabrication
de la fécule: on voit que cette sorte de résidu, que 'on a long-
lemps considéré comme du parenchime sans valeur, contient
réellement presqu’aulant de matitre utile que la pomme de
terre entitre ; en effet, nous avons vu que celle-ci conlient
moins de deux cenlitmes de fibres ligneuses non nulritives.
On doit donc se proposer de tirer encore bhon parti du marc
apres Pavoir épuisé de la fecule libre.

Le moyen le plus simple et le plus généralement employé
d’utiliser le marc des pommes de terre , consiste & le faire man-
ger aux cochons et aux vaches, tel qu’il est obtenu; mais cetle
nourrilure , trop abondante en eau, est laxalive et peu profi-
table ; elle devient beaucoup plus saine et plus facile & digérer,
lorsqu’elle est cuile & la vapeur, aprés avoir é1¢é privée , par
expression, de 'exces d’eau qu’elle retient.

Dans une distillerie, il est facile d’'employer utilement les
marcs de pommes de terre; il suflit de les faire cuire & la va-
peur, et de les Lrailer ensuile comme les pommes de lerre
cuiles enlitres , ainsi que nous 'indiquerons ¢n parlant de la
distillation.

M. Cadet-de-Vaux a conseillé , d’apris ses essais sur le pa-
renchyme , de le faire dessécher, et de le réduire en farine
comme la pomme de terre elle-méme ( Voy. le parag. XVII).
La farine, ainsi obtenue, est d’'un blanc-grisitre , lorsque les
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pommes de lerre ont éLé pelées avant d’élre soumises 4 'aclion
de la ripe, et d’un gris plus foncé, lorsque la pellicule n’a
pas éLé enlevée. On peut la mélanger, en diverses proportions,
A la farine de froment, pour faire un pain de ménage un peu
bis, mais trés nourrissant. M. Cadet-de-Vaux assure avoir ob-
tenu un pain savoureux, susceptible de se garder long-temps
frais , avec un mélange de deux parlies de farine d’orge , une
de farine de parenchyme , el une de farine de froment.

M. de Chabraud , ancien directeur < :: vivres, a fait enlrer
le parenchyme de pommes de terre directement dans la com-
position du pain, sans aucune aulre préparalion. Voici son
procédé :

Apres avoir fortement exprimé le marc de pommes de lerre,
on le fail détremper dans son poids d’eau presque bouillante;
on brasse bien ce mélange; el lorsqu’il est sculement tiede,
¢’est-a-dire a 50 ou 55 degrés de température, on y ajoute le
levain, que lon divise le plus exactement possible dans la
masse , puis on ajoule successivemenl , par petiles porlions,
un poids de farine de froment égal au sien; il faut avoir
soin de bien diviser tous les grumeaux, alin d’obtenir une
pite trés-homogene. On proctde ensuile au pétrissage,
I'enfournement, etc., 3 la maniére ordinaire.

PARAGRAPHE XXXY,
Emploi de Ueau de végétation des pommes de terre.

La partie aqueuse, contenue dans les tubercules du sola-
num tuberosum , est une solution de plusieurs substances vé-
détales el de sels que l'analyse chimique y démontre; on ne
s’étonnera donc pas qu’elle puisse servir d’engrais. Cest d’ail-
leurs ce qui résulte des recherches de M. le baror de Vogt,
consignées dans le 5° volume de la Société patriotique de
Schleswig-Holstein.
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Depuis leur publication, les résullats, obtenus par le ba-
ron de Vogt, ont été confirmés par les expériences de Pictet
de Gendve. Ce savant observa que 'eau extraite des pommes
de terre, employée pour arroser du gazon, a puissamment
excité la force végétative, et que I’herbe a poussé beaucoup
plus vigoureusement dans les endroils qui avaient été mouillés
par cetle eau.

Il est donc trés-probable que I’on tirerait un parti avanta-
tageux des premiers lavages de la pulpe, dont il se perd une
trés-grande quantité dans les fabriques de fécule, en les met-
tant en tonneaux et les transportant sur les prairies artifi-
cielles, sur les terres arables, dans les champs de céréales
récemment levées, etc., ol ils seraient employés A arroser
toute la superficie de la terre. Nous engageons les agronomes
A tenter ce moyen dans la grande culture.

PARAGRAPHE XXXVII.

Blanchiment de la fécule par le chlorure de chauz.

L’amidon, extrait des pommes de terre ou des diverses
parties d’autres plantes, et notamment des grains de céréales ,
ne peut étre employé dans les arts, pour cerlains appréts des
tissus, s'il n’est d’une grande blancheur. C’est pour ces appli-
cations, surtout, que le procédé, indiqué par M. Samuel Hall,
peut offric des avantages marqués; il sera utile aussi pour
tirer parli des fécules salies par diverses matitres organiques ,
étrangeres , que les lavages ne peuvent enlever.

On délaie du chlorure de chaux bien préparé (1), dans

(1) Le chlorure de chaux suffisamment saturé de chlore, pour le besoin
des arts industriels et de 'économie domestique, doit marquer de go 4 100 d.-
gres, au chlorométre de M, Gay-Lussac, On trouve cette substance si utile

7
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cing 4 six fois son poids d’eaun; on laisse déposer; on décante
le liquide clair, et on délaie le dépdt dans une quantité d’cau
égale a la premitre; on laisse encore déposer, puis on lire au
clair; on recommence encore deux fois ces lavages, et I'on
réunit toutes les solutions limpides. Ging & six centiémes de
cette liqueur suflisent pour opérer le blanchiment de 'amidon :
on concoit que 'on en doit employer plus on moins, suivant que
I’amidon est plus ou moins sale. Voici comment on opére :

On délaie 'amidon dans trois fois son poids d’eau; el landis
qu’il est encore tenu en suspension, A I'aide du mouvement,
on verse dans le mélange de cing & six centitmes de son
poids, de la solution de chlorure, préparée comme il est
dit ci-dessus; on agite I'eau pendant quelques minutes, puis
on laisse déposer ; on réiltre cetle agilation deux on trois fois
dans U'intervalle de temps de 20 & 50 minutes. Alors on laisse
déposer, puis on décanle le liquide surnageant; celui-ci peuat
élre mis de colé pour commencer le blanchiment d’une nou-
velle quantité d’amidon , et économiser ainsi un tiers du
chlorure de chaux.

On ajoute sur le dépot d'amidon de I'eau claire, en quan-
tité d-peu-pres égale A celle du liquide précédemment décanté ;
on brasse bien, puis on laisse déposer, et Fon lire au clair le
liquide surnageant, que 'on peut jeter. On réitére ces addi-
tions d’eau, touillages et décantations, jusqu’a ce que 'odeur
de chlore ait disparu. Alors on laisse égoutter le dépdt d’ami-
don, et on le fait dessécher dans I’étuve ou dans un séchoir
ordinaire.

On obtient, par ce procédé, un produit d’une blancheur
remarquable, et qui mérite la préférence sur 'amidon ordi-
naire pour les emplois ci-dessus indiqués. Il faut avoir soin

dans le blanchiment en général et la désinfection, chez MM, Payen, Ador et
Bonnaire, faubourg Saint-Martin,n® 43, 4 Paris, au prix de 1 fr. 50 c. le
kilog. et au degré ci-dessus indiqué,
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de bien laver Pamidon, aprés la réaction du chlorure, afin
d’enlever les dernieres portions de cet agent, car s'il en res-
tait une quantité appréciable, le bleu d’indigo, que I'on em-
ploie avec 'amidon , dans les mémes appréls, serait, en parlic
ou en lotalité , décoloré, et au lieu de relever I’éclat du blanc,
il laisserait une teinte jaune (1).

PARAGRAPHE XXXVIIL.

Prépamﬂian. des enca!ffzgﬂs avee la ﬁicuiﬁ.

Dans la fabrication des toiles, les tisserands , afin de ren-
forcer la chaine, et la faire micux résister au frottement de la
navette et du peigne, 'enduisent d’une colle de péte qu’ils
nomment encollage, ou parement, ou parou. Lorsqu’ils tissent
des fils blancs, leur encollage doit éire aussi blanc que pos-
sible, et surtout débarrassé de tous les corps étrangers qui se
rencontrent souvent dans les farines, tels que ie son des grains
entiers ou seulement concassés , etc. La fécule de pommes de
terre , ni 'amidon de froment, ne peuvent offrir ces inconvé-
niens ; mais on désire encore une propriété importanle dans
les encollages, c’est qu’ils soient hygrométriques, afin qu’at-
tivant ’humidité de 'atmosphére , ils entretiennent la sou-
plesse convenable dans les fils, sans que 'on soit obligé, pour
I’obtenir, de travailler dans les caves.

Jusque dans ces derniers lemps on n’avait rencontré qu’une
seule farine qui fat assez hygrométrique pour que l'on en
piit préparer un encollage, au moyen duquel il devint facile
de tisser hors des caves, c¢’était la farine du petit millet,

(1) C’est ainsi que le papier blanchi au chlorure de chaux , si sa piate a cté
mal lavée, ne peut servir pour les dessins enluminés : il détruit les couleurs

que I'on y applique.
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phalaris canasiensis, mais son prix ¢levé empéchait que 'on
y edl recours.

M. Dubuc de Rouen eut I'idée de rendre les farines ordi-
naires, 'amidon de froment el la fécule de pommes de terre
sullisamment hygrométriques, en ajoulant, au parement que
I"on prépare avec ces substances, une cerlaine quantité d’hy-
drochlorate de chaux. Les expériences qu’il fit de ce procédé
curent un plein succes, el 'Académie royale des sciences de
Rouen nomma une commission , prise dans son sein, pour les
conslater, en voyant opérer chez les tisserands. Le rapport
favorable qui fut fait & I’Académie ne laisse plus aucun doute
sur I'eflicacilé de ce moyen.

Le plus bel encollage, et a-la-fois le plus économique que
’on ait ainsi préparé, se compose des subslances suivantes.
On pourra remarquer I'avanlage qu’elles présentent sous le
rapport du prix, en comparant celui-ci avec le prix de I'ancien
encollage, placé en regard dans le méme tableau:

ri- ﬂ. r- ':a-
Farine de petit millet, 1 liv. » 70 Feécule, 1 livre. . . . .. » 25
Colle de Fl. ongélatine,1once » 15 Colle on gélatine, 1 once. s 15
Eau, combustible, main - Eau, combustible , main -
T R e e o » 25 LTI PR fe. o g it . » a5
Chlorure de chaux, 6 gros
ﬂl-l- 1 ﬂntE‘F L ] L ] - & - L] - ] Iﬂ
1 10 *» 7O

On délaie la fécule ou la farine dans I’eau ; on porte a 'ébul-
lition ; on y ajoute ensuite la colle-forte détrempée a froid dans
I’eau pendant douze heures, et dissoule par I’ébullition de
quelques minutes; enfin on verse dans ce mélange la solulion
d’hydrochlorate de chaux; on remue bien, et I'encollage est
prét & employer.

On concoit qu’il est facile d’augmenter la propriété hygro-
mélrique du nouvel encollage en augmentant la proportion
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de muriate de chaux, et cela peut étre uiile dans les lemps

lrés-secs. On a géncéralement aujourd’hui abandonné l’usagc
de PPancien parement.

PARAGRAPHE XXXIX.

Propriéié nutritive de la fécule ; ses usages dans Uéconomie
domestique.

Les propriéiés de la fécule de pomme de terre , considérie
comme aliment, ont été vantées par les uns (1) , et dépréciédes
par les autres. On a supposé que cette fécule variait suivant
les diverses variétés de tubercules,

Les moyens que la chimie offre de constater la propriété:
des corps ont fait reconnaitre U'identité qui existe entre la
composition de la fécule de pommes de terre de toutes les va-
riélés et celle de 'amidon extrait des autres plantes; on pour -
rait ajouler que des proportions, souvent inappréciables , de
quelques corps étrangers, ¢t nolamment d’une huile essen -
tielle, difficiles a séparer, modifient le goit des fécules des
diflérens végétaux, mais sont sans influence sous le rﬁppﬂrt
de sa qualilé nutrilive et sur ses eflets hygiéniques,

Dans 'économie domeslique, on emploie la fécule pour
suppléer & la farine de froment, surtout dans la préparation
de la bouillie pour les enfans. Cet aliment, plus facile 2 ap
preter, est, sans doule, moins nourrissant, mais il se digere
plus facilement ; et, sous ce rapport, convient mieux. On
s'en serl, avec avantage, pour nourrir les personnes faibles
ou en convalescence,

La fécule, cuile dans da bouillon de veau ou de poulet ,
¢dulcorée avee du sucre et aromalisée avec quelques essences

(1) Sir Barthley met cette fécule au-dessus de toutes les aulres, et la com-
pare a celle d’Arum, qui se vend a Londres, depuis 2 jusqu'a 6 schelings.
(2fr. S0c. & g Ir, la livre, )
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lines , forme des gelées qui conviennent aux personnes dont la
poitrine est faible.

Il est trés-facile de faire cuire la fécule dans le lait ou le
bouillon; il suflit, en effet, de la délayer, dans ces liquides,
a froid , puis de porler ce mélange a 'ébullition, que I'on
soutient pendant quelques minutes; il est important de porter
la coclion & ce point, afin que tous les tégumens , dont chaque
grain de fécule est enveloppé , soient crevés, et permetient
la substance intéricure d’élre altaquée par les agens de la di-
geslion. (Voyez, dans le dernier paragraphe, la contexture
physique des fécules observées au microscope ).

On vend, dans le commerce, plusicurs fécules extraites de
viégélaux exoliques, dont on vanle beaucoup les propriélés
alimenlaires, et dont le prix est fort élevé, si on le compare &
la valeur de la fécule de pommes de terre; cependant celle-ci
n’en différe que par I'odeur , excessivement légére , que déve-
loppe chacune d’elles; souvent méme ces fécules, tirées de
I’étranger , sont falsifiées , avec I'amidon, des céréales ou des
tubercules du solenum tuberosum ; et les personnes qui
croient devoir accorder la préférence aux fécules étrangires,
ns reconnaissent pas ce mélange. Nous répétons ici que
action de toules ces fécules, sur I'économie animale, est
absolument la méme ; il serait done plus raisonnable de faire
usage de la fécule qui se vend & meilleur marché.

PARAGRAPHE XI.

Préparation d'une sorte de tapioka de pommme de terre.

On sait que le tapioka, préparé avec la fécule du manioe
(jatropha manihot), est réduit, par la chaleur, en une sorte
de pite épaisse que 'on divise en grains informes et que I'on

P P q 8 q
fait dessécher. La coction, dans ce cas, est ulile pour faire
volatiliser un principe dcre, vénéncux, dont la présence ex-
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cluerait I'emploi de celte fécule comme substance alimentaire.

Ce produit exotique est recherché pour Ja préparation des
potages délicats, et comme aliment d’une facile digestion; on
peut obtenir une substance semblable , et dont le goiit différe
a peine avec la fécule des pommes de terre. Le procédé que
Pon emploie pour cela est fort analogue & celui d’oti résulte
le tapioka , et cependant il parait étre dit au hasard.

En cherchant a faire dessécher, sur le feu, de la fécule
humide , que 'on agitait avec une cuillere, on s’apercut
qu’elle s’agglomére en une masse péteuse, demi-translucide ,
el qu’en continuant & remuer celte pite, elle se divise en gru-
meaux informes; qu’enfin ceux-ci, desséchés lenlement , of-
frent la plus grande analogie avec le tapioka.

On vend, dans le commerce , actuellement du tapioka de
pommes de lerre ainsi préparé; on réduit la fécule humide
en pite , dans une chauditre qui est échauffée graduellement ;
on la fait grameler, a 'aide d’une spatule, en grumeaux les
plus pelits possible; on étend ceux-ci sur des canevas de toiles,
tendus surdes chassis que 'on dispose dans une étuve semblable
a celle que nous avons déerite paragraphe XVII; lorsque la
dessication est compléte, on passe les grumeaux dans un gros
tamis en loile métallique , afin de séparer les plus gros mer-
ceaux ; tout ce qui passe ressemble au tapioka de grosseur
inégale. On peut le diviser en plusieurs produits qui offrent
chacun moins de variations dans leur grosseur, et soient plus
faciles & faire cuire au point convenable, en tamisant ces
grumeaux, desséchés successivement , dans deux ou trois
tamis graduellement plus serrés.

Les plus gros grumeaux, séparés dans le premier tami-
sage, peuvent étre concassés au moulin, pour en faire du
lapioka de différentes grosseurs ou véduit en farine.

En réglant, a volonté, la mouture et les tamisages de Ia
fécule cuite et desséchée, on prépare et Pon vend aujour-
d’hui, dans le commerce, divers produits employds , surtout
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dans la confection des potages, sous les noms de tapiokea ,
sagou , riz , semoule, gruau, salep , etc., de fécule.

Nous ne nous étendrons pas davanlage sur ces prépara-
tions alimentaires oblenues de la fécule ; la plupart des détails
donnés plus haut, relativement i la fabrication et aux emplois
de la polenta, pouvant étre appliqués a celles-ci, nous ren-
verrons au paragraphe XVII et suivans, ot I'on trouvera le
complément de ce qui nous reslerait a dire ici.

PARAGRAPHE XLI.

Fabrication du sirop de fécule.

La conversion de la fécule en sucre, indiquée d’abord par
Kirckoff , est restée long-temps un procédé de laboraloire,
qu’en vain l'on a espéré porter au degré de perfection , qui
était de produire une substance idenlique avec le sucre des
cannes et des belteraves, ou seulement de remplacer ces
produits dans leurs principanx emplois. Cependant I'utilité
du sirop de pommes de terre est suffisamment établie dans
d’autres applications, pour que I'on doive regarder cetle
nouvelle branche d’indusirie comme trés-importante, I'une
de celles auxquelles la pomme de terre doit sa plus grande
consommalion.

Les procédés de fabrication en grand ont é1é amenés A un
tel état de simplicité et de promplitude, dans une fabrique
que I'un de nous a dirigée pendant deux ans avec M. Carlier,
qu’il nous parait diflicile d’y apporier aujourd’hui ancune
amélioration notable. Nous indiquerons toulefois les modifi-
calions 'quu nous crﬂimns avanlageuses, aprés avoir décrit le
moyen de saccharificalion que nous avons employé avec le
plus grand succés.
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Fabrication du sirop avec la fécule seche.

Une chauditre en plomb épais de deux lignes, A, fig. 2,
pl. 1,.de cinqg pieds de diamétre et trois de profondeur, est
posée surun disque bombé B, en fonte de fer, de 12 & 15 lignes
d’épaisseur; le foyer est disposé dessous de manidre & chaul-
fer toute la surface de ce disque; des ouvreaux CG... laissent
échapper les produits de la combustion qui se rendent dans
la cheminée. Un couvercle D, en bois, solidement assemblé
et doublé d’une feuille de cuivre rouge, est posé sur celte
chauditre; il offre, prés de ses bords, une ouverture E, de
12 & 15 pouces de diamedtre, et une autre plus petite F, de
6 pouces de diametre, recouverte & volonté par un disque
mobile G, en bois, doublé de cuivre; un rible H, en bois,
esl introduit, dans la chanditre, par la grande ouverture.

Les choses étant ainsi disposées , on introduit dans la chau-
ditre 1000 kilogrammes d’eau, que I’on porte & 1’ébullition ;
alors on y ajoule 15 kilogrammes d’acide sulfurique, a 66°
préalablement délayé dans 30 kilogrammes d’eau (1). On
agite pour répartir également 'acide dans toule la masse, puis
cn atlend que I'ébullition se manifeste de nouveau; alors, le
feu étant en pleine activité , un homme saisit le rable en bois,
et commence A agiter loute la masse liguide d’un mouvement
circulaire ; un ouvrier, ou un enfant, ajoute, par cuillerces
d’environ un demi- kilogramme chaque, qu’il verse par le
petit trou du couvercle , toute la fécule (de 450 a Hoo kilo-
grammes ), en ayant le soin de ne pas trop se presser, afin

(1) Lorsqu’on verse I’acide concentré dans I'ean, un échaulfement plus
ou moins considérable a lieu; afin d’éviter qu'il soit trop brusque, on met
dans deux sceaux, on dans un baquet, les 3o kilog. d’eau froide, puis on ajoute
peu i peu I'acide, en agitant le liquide avee une spatule en bois. Lorsqu’en-
suile on verse ce mélange dans la chaudiére qui contient ean bouillante, il
ne se produit plus avcan elfet.

’? .
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que la réaction s’opere a chaque addition , que I'ébullition ne
cesse pas, et que le liquide ne devienne pas épais.

L’addition, ainsi graduée, permet  I'acide d’agir en grande
quantilé sur une trds petite proportion de fécule d-la-fois; la
saccharification de chaque porlion ajoulée s’opdre en un ins-
tant; et, dés que la totalité est délayée dans la chauditre,
Iopération est a-peu-prés termincée. Afin cependant d’éviter
qu’une petile quanlit¢ d’amidon puisse rester inalltaquée, et
rendre le liquide visqueux, ou sontient encore I’ébullition
pendant huit ou dix minutes : toute la masse doit élre alors
diaphane , trés-liquide; en en remplissant un verre a boire,
on apercoit A peine une teinte ombrée; on couvre alors la
grille du foyer avec du charbon de terre bien mouillé, et on
laisse la porte du foyer ouverle, afin que Iair froid du dehors,
entrainé dans le courant ot passaient les produils de la com-
bustion, refroidisse un peu le fond et les parois de la chau-
ditre.

Dts que I’ébullition a cessé, on commence A ajouter la
craie pour saturer I’acide; il en faut d-pen-pris autant que
d’acide employé ; mais comme cetle substance varie dans sa
composition, surtout en raison de l’cau, de largile et du
sable qu’elle renferme, on ne peut fixer de dosage certain,
et il devient ulile de reconnaitre le degré de saturalion, &
Paide d’un papier coloré en bleu, par la teinture du tourne-
sol : tant que le liquide contient un excds d’acide, une soulle,
posée sur le papier, le fait virer au rouge; et, dés que tout
I"acide est saturé, le liquide ne fait plus virer la couleur bleue
du papier; et comme il vaut mieux qu’il y ait un excds de
craie, il ne faut cesser d’en ajouler que lorsqu’une goutte du
liquide, posée sur une lache rouge du papier tournesol ( faite
par le liquide acide ), ou sur un papier tournesol rougi a des-
sein et d’avance, raméne la couleur au bleu,

L’addition de la craie ne doit éire faite qu'avec beaucoup
de précautions , et en trés-pelite quantité a-la-fois; car Iefler-
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vescence , qui a lieu par le dégagement de 'acide carboniqgue,
que Pacide sullurique déplace en s’emparant de la chaux,
pourrait faire monter en mousse une partie du liquide par-
dessus les bords de la chaudiére. A chaque addition de craie ,
on agile toule la masse, el on altend quelques secondes que
I’effervescence ait cessé pour faire une autre addition. On peut
mellre ainsi, & chaque [ois, environ un demi-kilogramme de
craie.

Lorsquon a reconnu, aux caractéres que nous avons indi-
qués, que la saluration est complite, il faut séparer le sul-
fate de chaux non dissous; pour cela on laisse déposer le
liquide pendant environ une demi-heure, et, pendant ce
temps, on prépare le filtre. Celui-ci se compose d’une caisse
reclangulaire , en bois, doublée en plomb d’une ligne d’épais-
seur , et percé au fond d’un trou d’un pouce ou quinze lignes
de diametre , dans lequel passe un bout d¢ tuyau en plomb ,
soudé au fond du filtre; on pose sur le fond un grillage en
bois, formé d’un chissis d’'un pouce en lous sens, moins
srand que U'intérieur du filtre, el qui recoit dans des entailles
des tringles en bois, écartées de six lignes et épaisses d’un
pouce environ. On étend sur le grillage une toile trés-claire ,
quoique forte, et, par-dessus, un drap de laine, connu dauns
le commerce sous le nom de drap romorantin ; la toile et le
drap ¢élant plus larges et plus longs que le grillage , de trois ou
gualre pouces en tous sens, on replie les bords et on les serre
entre le chissis et les parois en plomb du filtre.

Les choses étant ainsi disposées, et le liquide déposé dans
la chauditre, on emplit un siphon en cuivre avec de I'eau,
puis on le retourne dans la chauditre , et & 'aide d’un en-
tlonnoir  douille sur le ¢6té, et d’un tuyan placé sur le filtre ,
le liquide, tiré par le siphon , coule dans 'entonnoir, et de 1A
dans le filtre; il passe au travers du drap ct de la toile, sur
lesquels il laisse les parties insolubles qu’il charrie , et se rend
culin dans un réservoir placé sous le filtre. Les premitres por-



(108)

tions ainsi filtrées sont ordinairement troubles; on peut les
recevoir dans un sceau afin de les rejeter sur le filtre.

Lorsque le siphon a fait écouler tout le liquide surnageant
et atleint le dépot, celui-ci s’engorge bientdt; on le relire
alors ; on enléve tout le dépdt an moyen d’une cuiller large
ct profonde ; on le met dans des sceaux , puis on le porte sur le
filtre ; on rince la chauditre avec un ou deux seaux d’eau ,
que 'on retire & 'aide de la cuiller et d’une grosse éponge,
pour les jeter encore sur le filtre. On remplit alors la chau-
diére d’eau, i la hauteur accoutumée ; on souléve la croiile
de charbon mouillé formée sur le foyer; on ferme la porte,
et bientdt le feu s’allume avec activité., Deés que I'eau est pres--
que bouillante , on en puise, dans un arrosoir, pour verser,

en pluie, sur le marc resté dans le filtre ; on remet de Ieau
froide dans la chauditre.

Si la cheminée de la chauditre est disposée de manitre 2
passer sous un bassin en cuivre mince, comme le montre la
figure , celui-ci entretient la température de I'eau que l'on y
met a un degr¢ assez élevé pour le lavage du dépot resté sur la
filtre.

La chauditre étant remplie de manidre & contenir les 1,000
kilogrammes d’eau environ, et celle-ci étant bouillante, on
recommence une autre opération, qui se fait comme la pre-
miére; on peul aisément achever ainsi cinq cuites dans les
vingl-quatre heures, avec des hommes qui se relévent, en
sorte que I'on emploie 2,250 & 2,500 kilogrammes de fécule
stche,

Le liquide filtré est porié dans une chaudiére peu profonde,
o1 on le fait évaporer rapidement, jusqu’a ce qu’il soit réduit
a-peu-pres & la moitié de son volume ; il doit alors marquer, A
Paréometre de Beaumé, 26 & 28 degrés; ony ajoute du charbon
animal le vinglitme du poids de la fécule employée; on agite
bien toute la masse pendantl quelques minutes; on projetle
dedans du sang battu dans I'eau; on suspend l'agitation; et,

r
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des que I'ébullition se manifeste vivemenl de nouveau, on lire
tout le liquide, & I'aide d’un robinet placé an fond de la chau-
di¢re, dans un filtre semblable & celui que nous avons déerit ,
plus haut, dans ce paragraphe. Les premitres parties du li-
quide filiré passent troubles; on les recueille dans un sean
ou une large cuiller, et on le reverse sur le filtre; on se hite
de recouvrir ce filire, ou plutét on I'a recouvert d’avance,
avec des volets en planches, qui sont enveloppés de couver-
tures de laine , afin d’éviter un trop grand refroidissement
qui , rendant le sirop moins {luide, retarderait la filtration.

Lorsque le sirop est presqu’entiérement écoulé, et que le
dépdot, resté sur le filtre , parait & sec, on arrose celui-ci avec
de l'eau chaude, afin d’extraire le sucre qu’il retient; il faut
verser peu d’eau d-la-fois, et renouveler fréquemment cetle
addition , jusqu’a ce que le liquide filtré ne marque plus qu'un
demi-degré a I'aréomatre. Alors on jette dehors le marc épuisé ;
on lave le drap de laine et la toile que I'on remet en place pour
une aulre clarification. Les eaux faibles du lavage du marc,
depuis 4° jusqu’a 1)2 ou 0°, sont réservées pour commencer
I’épuisement d’un autre dépot; on ne les fait évaporer direc-
lement que lorsqu’on suspend les travaux, et que, par consé-
quent, il n’y aurait plus de marcs & épuiser.

PARAGRAPHE XLIL

Falbrication du suere d’amidon avec la fécule humide et la
pdte ou la pulpe de pommes de terre.

THEORIE DE L'OPERATION.

Lorsqu’on prépare, dans le méme établissement, le sirop
et la fécule, on peut se dispenser de faire dessécher celle-ci,
et 'employer telle qu’on I'obtient en dépdt au fond des vases
olt on la recueille. Il faut la délayer dans son volume d’eax
a-peu-pres, et l'ajouter dans la chaudiére, qui contient le
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mélange bouillant d’eau et d’acide, par portions assez pelites
pour ne pas arréler Uébullition. On doit de plus avoir soin
d’agiter continuellement la fécule , délayée dans les inter-
valles de temps entre chaque addition ; sans cette précaution,,
la fécule se séparerait du liquide en un dépot trés-consistant
que I'on aurait peine & remelire en suspension dans I'eau. Le
refroidissement, que chaque addition produit dans la chau-
ditre, élant plus fort que lorsqu’on fait usage de la fécule
desséchée , I'opération est, en général , plus longue a se ter-
miner, quoique 'on active le feu le plus possible. On parvien-
drait, sans doute, A saccharifier la fécule humide, aussi
promptement que la fécule stche, au moyen de I'appareil a
vapeur forcée que nous indiquerons dans le paragraphe snivant.

On peut rendre la préparation du sirop d’amidon plus éco-
nomique encore, en traitant directement la pomme de lerre
cuile et réduite en bouillie , el ajoulant cette matiere, toute
chaude, par cuillerées, dans le mélange bouillant d’eau et
d’acide. Le sivop , que I'on obtient en adoptant cetle modifi-
cation, et suivant, du reste, tout le procédé indiqué dans
le paragraphe précédent, contracte un gout désagréable,
causé surtout par la réaction de la chaleur et de I'acide sur
’albumine végétale. Ce mauvais golit influe peu sur celui de
Palcool préparé avec ce sirop ; mais il ne permettrait pas d’em-
ployer, & d’autres usages indiqués plus loin , le sucre d’amidon.

On arrive encore aux mémes résultats, en substituant, a la
fécule, la pulpe de pommes de terre. Ce mode d’opérer est
a-peu-pres aussi économique que le précédent.

Cent parties d’amidon sec , suivant M. Théodore de Saus-
sure, produisent 110, 14 de sucre sec; on oblient, par un
travail en grand , de 100 kilogrammes de fécule séche (rete-
nant toujours une pelite quanlilé d’ean hygroméirique) , on
de 150 kilogrammes de fécule humide, dite fécule verte,
150 kilogrammes de sirop, & 50 degrés Beaumé, qui représen-
tent 100 kilogrammes de sucre sec.
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Si l'on préparait, en grand, du sirop & un degré plus élevé
(une densité plus grande) que 3o de 'aréométre Beaumé; qu'on
le portdt, par exemple, jusqu’d 4o, il pourrait, en cristalli-
sant dans les tonneaux o1 on le melirait pour Uexpédier, briser
les fiits par la dilatation que le nouvel arrangement des molé-
cules détermine. Cet eflet, contraire i celui que 'on observe
dans la cristallisation du sucre de canne et de betieraves, est
analogue A ce qui se passe dans la solidification de I’eau par la
celée.

THEORIE DE LA FADRICATION DU SIROP DE FLECULE.

La premitre partie de cetle opération consiste dans la con-
version de 'emidon en sucre; la théorie de ce phénoméne
n’est pas encore bien démontrée. Voici, au reste, ce qu’on
sait de plus posilif & cet ¢gard:

Fourcroy avait reconnu que 'amidon était formé de grains
arrondis,, que l'on a depuis, mais & tort, supposés ¢ive des
cristaux anguleux. Tout récemment, M. Raspail a observé
(Voyez un extrait de son Mémoire a la fin de ce Traité) que
ces grains sonl recouverts d’une enveloppe mince , peu alté-

Lorsque la fécule est échauflée dans Peau, les grains se
rable, différente de lamatitre gommeuse qu’elle renferme, ete.
dilatent, la substance intérieure se fait jour au travers du
tégument, elle se répand dans le liquide; I'acide sulfurique,
en augmentant sa fluidité , favorise sa combinaison avec I’oxi-
gtne et 'hydrogéne , dans les proportions qui constituent
I’eaun , etil en résulte une substance sucrée soluble dans ’eau,
a chaud et a froid , des tégumens insolubles disséminés dans
le liquide, et I'acide sulfurique reste dissous sans altération.
La craie (carbonate de chaux) que I'on ajoute lorsque la
saccharificalion est compléte, ceéde son oxide ( oxide de cal-
cium, chguz ) A I'acide sulfurique ; il en résulte du sulfate de
chaux, peu soluble, qui se précipite, en grande partie, avec
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I'exces de carbonale de chaux, au fond de la chaudiére , el de
Pacide carbonique qui se dégage, sous forme gazeuse, en pro-
duisant une [orte eflervescence.

En portant le mélange liquide, ensuite le dépét sur le
filtre , la solulion de sucre passe limpide au travers des lissus ,
entrainant une certaine quantilé de sulfate de chaux dissous;
la plus grande partie de ce sulfate, les tégumens de 'amidon
el ’exces de carbonate de chaux, restent sur le filtre. Ces sub-
stances solides retiennent une assez grande quantité de liquide
sucré dont on les dépouille au moyen des lavages & P'eaun
chaude.

L’¢évaporation concentre le sirop , et détermine la précipi-
talion de la plus grande partie du sulfate de chaux resté dans
la liqueur. Celte précipitation est favorisée par le charbon
animal que I’on ajoute, el qui enléve, en méme temps, une
partie de la matitre colorante (1) et une partie du goit nau-
s¢abond du sirop.

Enfin 'albumine étendue (sang ou eeufs battus) que ’on
délaie promplement, se répand dans tout le liquide, se resserre
par la coagulation que la chaleur détermine, et agglomére
ainsi les parties les plus tenues du charbon animal, en sorte
que celles-ci ne peuvent plus, en s’engageant dans I’épaisseur
du tissu, obstruer le filtre ni passer au travers, et laissent
écouler le sirop limpide.

(1) La substance colorante parait étre due & la caramélisation d'une petite
quantité de sucre d’amidon, par le concours de la chalear et I'acide. Du moins
il est cerlain que si I'on continue 1’ébullition apris 'addition de I"acide sullu-
rique , et avant d’ajouter la craie pour saturer cet acide, la liqueur se colore
de plus en plus en jaune fauve, tandis que si l'on se hite de saturer 'acide dés
que la saccharification est opérée, puis de filtrer, on obtient un sirop presque
incolore.
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PARAGRAPHE XLIIL.

Propriétés du suere de féeule; ses emplots.

Si Pon rapproche le sirop de fécule jusqu'a 45 degrés de
'aréometre Beaumé, a 12 ou 15 degrés de température, ce
sirop se prendra, par le refroidissement, en une masse grenue,
blanche , opaque, sans formes cristallines prononcées. Celte
subslance est insoluble dans I’alcool ; elle se dissout dans I'eau
froide et dans I’eau chaude; sa solution bouillante , marquant
5/ degrés , tenue dans un endroit dont la température ne s’é-
Itve pas au-dela de 10 degrés, dépose [entement une partie de
la matitre sucrée blanche. La solution, étendue d’une quan-
tité d’eau , telle qu'elle marque seulement de 5 A 10 degrés,
el mise , & la température de 20 ou 25 degrés, en contact avec
de la levure , ne tarde pas a fermenter & produire de 'alcool
el & dégager de I'acide carbonique;la température étant entre-
tenue au méme degré pendant quelques jours, la tolalité du
sucre se converlit en alcool. Gelui-ci est susceptible de se trans-
former en acide acétique. Deux fabrications importantes, celles
de lcau-de-vie de fécule et du vinaigre, propres aux arts,
sonl fondées sur ces propriétés du sucre d’amidon.

Emploi du sucre et du sirop de fécule.

On a, pendant long-temps, cherché les moyens d’obtenir
le sucre d’amidon , sous la forme du sucre de cannes, en pains
ou en crislaux prononceés ; mais toules les tentatives [ailes dans
ce but ont éL¢ infructueuses jusqu’a ce jour; non-seulement
la forme, mais encore la saveur beaucoup moins sucrée du
sucre d’amidon, n’ont pas permis de le substituer au sucre de
Varundo saccharifera ou des betteraves. Gependant la cupidité
a fait de ce sucre un objet de fraude : desséché et réduit en
poudre , on I’a mélangé , en diverses portions, avec les casso-

8
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nades du commerce, et I'on est parvenu ainsi a tromper dou-
blement ’acheteur, puisqu’on lui vendait plus cher une denrée
dont apparence était plus belle, en raison de la blancheur du
sucre d’amidon ; mais dont la qualité était moindre que celle
de la cassonade ainsi altérée. Cette fraude fut, au reste, bien-
16t décélée par la différence , facile 4 reconnaitre, entre la
saveur de la cassonade ordinaire et celle de la cassonade
mélangée.

L’emploi le plus important en sirop de fécule est dans la
fabrication de 'alcool ; nous donnerons , plus loin , des détails
sur celle fabrication : on fait aussi un assez grand usage de ce
siop pour la préparation du vinaigre blanc, dont nous par-
lerons également plus loin.

Lorsque I'orge et les autres graines céréales sont A un prix
un peu ¢levé, Pemploi du sirop de fécule présente des avan-
lages marqués aux brasseurs. G’est surtout i cette destinatlion
que fut appliqué le sirop de pommes de terre que M. Carlier,
et I'un de nous, préparérent pendant plusieurs années.

Pour faire entrer le sirop de fécule dans la composition de
la bitre, il suflit de I’étendre d’eau jusqu’a ce que la solution
ne marque pas plus de 5 degrés & Paréometre Beaumé , et &
12 ou 15° de lcmpémture, puis d’employer cette solution
pour préparer la décoction de houblon de la méme manitre
qu’on le fait habituellement avec le modt obtenu par les
trempes de 'orge germée. I est ulile, afin de conserver 2 la
bitre le gofit auquel les consommateurs s’habituent, de sub-
stituer d’abord le sirop de fécule seulement 4 un dixiéme de
I’orge employée ordinairement, puis d’augmenter graduelle-
ment la proportion de ce sirop, jusqu’a ce qu’elle ait atleint
la moiti¢ de la quantité d’orge.

On pourrait, sans doute,, lorsque le miel eL la mélasse sont
chers , substituer & ces substances le sirop de fécule dans la
{abrication du pain d’épice, et peut élre aussi dans la nourri-
ture que 'on donne pendant Phiver aux mouches & miel.



( 115)

Le sirop de fécule a été appliqué par M. Payen, avec succds
el une économie marquée A la préparation d’un cirage pour les
chaussures. Dans cetle opération, que I’on a décrite plus loin,

I'acide sulfurique, employé & la saccharificalion, est encore
ulile pour réagir sur le noir d’iwoire.

PARAGRAPHE XLIV.

Emplot des résidus de la fabrication du sirop de pommes de
terre.

On obtient deux sortes de résidus en préparant le sucre
d’amidon par les procédés que nous avons indiqués : 'un se
compose de sulfate de chaux pour la plus grande partie, d’un
peu de sous-carbonate de chaux, des tégumens de la fécule,
et des dernitres portions de sirop que les lavages n’ont pu
enlever ; 'autre est formé de charbon animal, d’albumine,
de sulfate de chaux, et d’une petite quantité de solution sucrée
restée malgré les lavages.

Ces deux résidus, et le second surtout , forment d’excellens
engrais : desséchés spontanément et répandus en petite quan-
tité sur les prairies artificielles, ils activent puissamment la
végétation. Lorsque, dans la fabrication du sirop, 'on a
employé les tubercules cuits et délayés, ou la pulpe tout en-
ticre, le premier résidu, renfermant une grande partie de
albumine végétale, constitue un meilleur engrais que celui
qui résulte du traitement de la fécule isolée.

Dans une localité ou le charbon animal cofiterait trés-cher,
on pourrail trouver de I’avantage & le faire servir deux fois;
et, pour cela, il suffirait de le calciner au rouge cerise, dans
des vases clos, et de le broyer ensuite dans un moulin a
farine. Celte sorte de revivification ne rend pas au charbon
animal toule sa vertu premitre; aussi laut-il en employer en-
viron un quart de plus que la premitre fois pour produire le
mcme effet.
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PARAGRAPHE XLV.
Préparation d’un cirage pour les chaussures.

On fait usage de plusieurs compositions , dites eirages,
pour noircir les chaussures et leur donner une sorte de vernis
brillant; 'un des cirages qui s’est le plus employé, se prépa-
rait avec du noir de fumée , délayé en pite, avec une peliic
quantité d’alcool, puis battue vivement avec des blancs d’ceuls;
on ’employait en I’étendant en une seule couche sur la chaus-
sure, i l'aide d’un pinceau, el le laissant sécher spontanément.
Ce cirage, peu coliteux, d’une préparation et d’un usage fa-
ciles, oflrait quelques inconvéniens qui 'ont fait abandonner
presque généralement : une grande sécheresse le faisait écailler
dans tous les plis du cuir; une petite quantité d’eau ou I’humi-
dité le détrempaient, et le plus léger frottement suflisait pour
le faire détacher.

Depuis plusieurs années on a substitué a I’ancien cirage aux
ceufs une composilion i la préparation de laquelle on emploie
du noir d’ivoire, de la mélasse, de l'acide sulfurique, de
P’acide hydrochlorique ; du vinaigre, de la gomme de pays,
de I'huile de lin ou d’olive. Pour lui donner une odeur
agréable, on ajoute ordinairement une petite quantité d'une
huile essentielle aromaligue.

En Angleterre et en France, la préparation de ce cirage
forme une branche d’industrie assez importante, la force de
la machine & vapeur y est appliquée. M. Payen a indiqué, il y
a plusieurs années, un procédé économique pour oblenir un
cirage semblable; on le trouve décrit dans le 5° volume du
Dictionnaire technologique', d’olt nous avons extrait les dé-
lails qui suivent.

Les avantages de ce procédé consistent surtout & remplacer
la mélasse et la gomme par la fécule de pommes de terre , ou
les tubercules cux-mémes saccharifiés par Pacide sulfurique.
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Voici les ingrédiens qui entrent dans sa composition, et leurs
proportions relalives :

Noir d’ivoire (1), 3500 grammes.

Fécule séche, 3500 id. ou 14 kil, de pommes de terre.
Acide sulfurique & 66° ou 1845 de poids spécifique, 450 grammes.
Acide bydrochlorique du commerce , 450 grammes.

Vinaigre ou acide acétique faible, 1700 grammes,

Huile de lin ou d’olives , 200 grammes.

On délaie la fécule ou la pomme de terre cnite el écrasce
dans de P'eau titde (A 45 degrés environ) , puis on la verse
peu & peu, el par peliles portions ajoulées successivement ,
dans l'acide sulfurique étendu de dix fois son poids d’eau, en
ayant soin de ne pas arréler I’¢ébullition, et d’agiter conti-
nuellement tout le liquide. Deux ou trois minutes aprés que la
derniére addition a été faite , amidon est complélement sac-
charifi¢; il faut enlever la bassine de dessus le feu, afin d’évi-
ler que le sucre formé se caramélise , on laisse refroidir ; et,
pendant ce temps, on délaie le noir d’ivoire dans I'eau; ony
ajoule peu & peu I'acide muriatique, en remuant avec une spa-
tule en bois; on verse ensuite peu A peu toute la liqueur
sucrée , acide, ensuite le vinaigre et ’huoile d’olives; enfin on
compléte avec de ’eau le volume de 17 litres, ce qui produit
70 bouleilles de cirage d’un quart de litre chaque. I faut bien
agiter le mélange au moment de le mettre en bouteilles , afin
que les parties de densités différentes ne se séparent pas, et
secouer vivement, pour la méme raison, la bouteille au mo-
ment d’en faire usage.

Le cirage , que 'on doit expédier au loin, ou qui peut resler
long-temps dans les bouliques des marchands , est susceplible
d’entrer en fermentation; et la grande quantité d’acide carbo-

(1) On donne ce nom dans le commerce au charbon d’os choisis, broyé &
I'eau,
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nique , qui se développe pendant la conversion de la matitre
sucrée en alcool, détermine par fois, dans les bouteilles , une
pression capable de les faire casser, ou, lorsqu’on les d¢-
bouche, de faire projeter au-dehors une grande partic du
cirage devenu mousseux : on se fait aisément une idée de ce
que peuvent avoir de désagréable de semblables accidens.
Pour les prévenir, il suffit de porter & I’ébullition , soulenue
pendant 15 & 20 minutes, les bouteilles bouchées et remplies
seulement aux neuf dixiémes de leur capacité. Suivant le pro-
cédé de conservation de M. Appert, on atteindrait proba-
blement le méme but en mélant au cirage une petite quantité
d’acide sullureux.

La composition dont nous venons de donner la recette,
étendue sur le cuir en couches minces, et frottée, encore
humide, avec une brosse un peun rude, acquiert une sorte
de poli brillant et d’un beau noir; elle adhtre fortement au
cuir, et n’est pas enlevée par le frottement, méme a [aic
humide ; elle ne s’¢caille pas 4 Iair sec, méme dans les plis des
chaussures, L’acide hydrochlorique , employé dans la prépa-
ration , forme un sel déiiquescent qui, attirant 'humidité de
Iair, entretient la souplesse du cuir, et évite 'apparence terne
qui résulterait de la présence du sullate de chaux seul.

PARAGRAPHE XLVIL

Fabrication de l'cau-de- vie de pomines de terre.

Depuis long-temps on sait que les pommes de terre cuites ,
réduites en bouillie et mises a chaud, en contact avec de 'orge
germée et concassée, sont susceptibles de fermenter et de
donner une grande quantité d’alcool. Ces résultats ont éLé
fournis par la pratique de la fabrication en grand de I'eau-de-
vie de pommes de terre. La théorie cependant était en défaut
p our expliquer ces faits constans; puisqu’en eflet , parmi les
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principes immédials que l'analyse chimique est parvenue &
extraire des végétaux , le sucre seul a la propriété de subir la
fermentalion alcoolique, et que, dans la pomme de terre, on
n’a pas renconlré celle substance.

M. Kirchofl, chimiste de Saint-Pétershourg , démonltre que
la réaction du gluten sur la fécule convertit celle-ci, & I'aide
de la chaleur, en une substance soluble, sucrée, suscep-
tible de subir, par son mélange avec la levare, la fermentation
alcoolique; dés-lors il fut facile d’expliquer la formalion de
I’alcool dans 'opération des distillateurs de pommes de terre ;
on reconnut qu’il se formait d’abord du sucre aux dépens de la
fécule, et que la réaction de la levure produit ensuite Palcool.
Nous donnerons plus loin quelques détails sur cette dernitre
réaclion , sur ses produils et sur les moyens de la favoriser.

Saccharification de la pomme de terre. — Celle opération ,
qui doit précéder la mise en fermentation, se fail de la ma-
niére suivanle :

Aprés avoir fait cuire  la vapeur et réduit en bouillie les
tubercules, lavez préalablement le tout par les procédés écono-
miques que nous avons décrits dans le paragraphe XVI. On
dépose celle bouillie , encore loute chaude , 3 55 ou 4o de-
grés , dans une cuve d’une contenance de 14 hectolitres en-
viron, si I'on veut obtenir 12 hectolitres de bouillie disposés
a la fermentation : ¢’est le produit de 4oo kilogrammes de
tubercules. On ajoutera A cetle bouillie 25 kilogrammes d’orge
maltée. On brasse alors fortement ce mélange, & Vaide d’un

. rable en bois ; on laisse en repos pendant 20 & 30 minutes ;
puis, pendant que denx hommes recommencent & brasser for-
tement , on fait arriver un courant d’eau bouillante jusqu’a
ce que le mélange soit & une température de 50 & 55 degrés.
On laisse la macération s’opérer spontanément , pendant deux
ou trois heures, en tenant la cuve couverte; alors on com-
plete le volume total de 12 hectolitres, avec une quantité
d’eau nécessaire , 4 un degré tel que toute la masse soil aw
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degré de température convenable pour la fermentation , c’est-
A-dire a4 25 degrés environ.

On ajoute alors deux litres de levare épaisse, et la plus
fraiche possible; la fermentation commence quelques heures
apres, et conlinue avec une aclivité que l'on soulient, en
entretenant, dans le lien ol elle s’opére, une température
¢gale, ete.

En suivant ce procédé, on ne parvient pas, de prime abord ,
a saccharifier complttement toute la fécule : on remarque, en
effet, & peine un léger changement dans la saveur devenue
seulement un peu plus douce, de la bouillie de pommes de
terre, et son aspect reste le méme. La saccharilication con-
linue & s’opérer & une température plus basse, en méme temps
que les parties, déja converlies en sucre, subissent la fer-
mentation alcoolique; aussi la conversion en sucre, et par
suite en alcool, restent-elles incomplétes. On trouvera faci-
lement la cause qui empéche I'amidon, dans la pomme de
terre cuite, d’éire promptement atlaqué par les agens de la
saccharification, en se rappelant que chaque grainz de cette
técule est enveloppé d’un tégument solide, que celui-ci résiste,
dans les tubercules entiers, A 'action de la chaleur, en raison
de I'albumine végétale qui se coagule et le resserre par la
méme aclion du calorique (1).

Outre les inconvéniens atlachés au procédé, fort simple du
reste, que nous venons de décrire, se joignent tous ceux qui,

(1) C'est peut-étre en dissolvant ou diminuant la cohésion de 'albumine
vigétale , que la potasse estemployée avee un grand suceés par monsicur Sie-
men , de Copenhague, agit utilement dans la préparation de la bouillie des
pommes de terre, pour la conversion en alcool. Ce procédé consiste tout
simplement dans addition d’un militme environ de potasse caustique dans
les tubereules cuits , au moment de leur reduction en bouillie : cette addition
paraitsinguliérement favoriserlasaccharification et lafermentation alcooligue;
celle-ci est bien plus vive, el produit une grande quantité de levure conve-
nable pour les fermentations suivantes , et dont on peut vendre la plus grande
parlic qui s¢ trouve en excds,
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comme on le sait , sont inhérens & la distillation des substances
piteuses. La Sociélé royale d’Agriculture de Paris a reconnu
'importance des modifications apportées & ce procédé par
M. Dubranfaut, sans nuire A la simplicité et & I'économie
qu’exigent les opérations de I'industrie agricole. Ce sera du
Mémoire couronné par cette Société, que nous extraironsles dé-

tails de ces modifications indiquées dans le paragraphe sui-
vant,

PARAGRAPLE XLVIIL
Saccharification de la pulpe de pommes de terre.

Aprés avoir déchiré les tubercules au moyen de la ripe de
Burette, décrite dans le paragraphe XVII, on place celte
pulpe sur un lit de paille , maintenu sur un double fond percé
de trous, d’une cuve semblable & celles dont les brasseurs
{font usage pour la trempe de leurs grains.

La cuve doit étre d’une contenance de huit & neuf hecto-
litres , pour que 'on y puisse faire macérer la pulpe d’environ
4oo kilogrammes de tubercules : une partie de I'eau de végé-
tation des pommes de terre s’égoulte spontanément; elle se
rassemble entre les deux fonds; on la soutire A 'aide d’un
robinet. Aprés une demi-heure ou une heurg d’égoultage . on
ferme le robinet; deux ouvriers sarment chacun d’un rable
en bois, el brassent fortement toute la masse , tandis que I'on
fail arriver un courant d’eau bouillante par-dessus la pulpe.
On ajoute ainsi environ 500 litres d’eau, et toute la masse
doit étre épaissie en une sorle de gelée que forme I'amidon
converti en empois. On ajoule alors environ 25 kilogrammes
d’orge germée , réduite en farine, que l'on répartit, le plus
¢galement possible, dans toute la masse, en agitant le mé-
lange dans tous les sens; puis on laisse la macéralion s’opérer

pendant trois ou quatre heures, en mainlenant la cuve cou-
verle.

=]
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Aprés celte macéralion, la plus grande partie de 'empois,
converli en subslance sucrée, est devenue fluide; on soutire
tout le liquide qui peut s’écouler, en filtrant, sur le double
fond ; on conduit ce liquide dans la cuve A fermentation; on
fait couler dans la cuve a double fond environ deux hectolitres
d’eau bouillante; on brasse fortement; on laisse en repos
pendant un quart-d’heure, et I'on soutire, comme la pre-
mitre fois, le liquide pour le conduire encore dans la cuve 2
fermentation.

Alors, afin d’achever d’épuiser le marc de pulpe resté sur
le fond de la cuve, et de refroidir toute la masse saccharifi¢e
au degré convenable i la fermentation, on continue la filtra-
Lion en faisant arriver de I’eau froide sur le mare.

En opérant de cetle maniére, on épuise la pulpe de la plus
grande quantité du liquide sucré dont elle étail imprégnée; il
peut cependant élre avantageux de rendre son épuisement
plus complel ; en la soumettant & I'action d’une forte presse,
le marc comprimé est plus propre i la nourriture des bestiaux,
et 'on tire parti du liquide qui en sort en le joignant au moiit
et aux eaux de lavages dans la cuve A fermentation.

Tous les liquides, réunis et mélangés, doivent marquer
environ 5 degrés a 'aréométre de Beaumé , et la température
de ce mélange élre & 25 ou 30 degrés. On peut alors mettre
en levain en ajoutant environ deux litres de levure fraiche.

PARAGRAPHE XLVIIL

Saccharification de la fécule.

Cette seconde modification du procédé de M. Dubrunfaut
s’optre de la manidre suivanlte :

On pese 8o A 85 kilogrammes de fécule séche, ou 120 &
127 kilogrammes de fécule égouttée ; on metla fécule dans une
cuve d'une contenance d’environ 12 hectolitres; on la délaie
avec environ deux fois son poids d’cau froide, en ayant soin
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d’agiter constamment le mélange, afin d’éviter que la fécule
se dépose et devienne bientot tellement compacte qu’il serait
assez pénible de la délayer de nouveau.,

Pendant que la fécule est ainsi tenve en suspension dans
I’eau, a froid, on fait arriver, par un filet peu abondant, cing
& six cents litres d’ean bouillante. Toute la masse s’¢paissit
par degrés; et avant que la totalité de 'eau bouillante ait été
versée, le mélange a déja pris aspect gélatineux , opalin, que
'on connait & 'empois d’amidon ; il devient bientdt sensible-
ment plus clair. On ajoute alors 20 & 25 kilogrammes d’orge
maltée et moulue fine, et 'on brasse bien toute la masse.
Lorsque le mélange est opéré, ce qui exige environ dix mi-
nutes , la liqueur est devenue presque limpide. On laisse en
repos pendanl trois ou quatre heures ; & celte époque de 'opé-
ration, le liquide a contracté un goiit sensiblement sueré;
on ajoute une quantité d’eau suflisante pour compléter onze
cents kilogrammes, et la température de ce mofit étant & 22
ou 25 degrés, et sa densité représenlée par 5 degrés de
Paréométre de Beaumé , on y ajoute un litre de bonne levure
fraiche , délayé dans quatre litres d’eau froide; on brasse
forlement, et on laisse la fermentation se développer, en la
favorisant par les soins que nous détaillerons plus loin,

Le mode de saccharification que nous venons d’exposer, et
celui qui préctde, sont bien supérieurs aux anciens procédés
de fermentation des tubercules, et méme 2 la trempe des
pommes de terre cuites & la vapeur : en effet, ils donnent des
produits plus abondans sans exiger plus de frais, évitent les
dépdts dans la cucurbite, et, par suite, de I'alcool exempt
de golit d’empyreume,
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PARAGRAPHE XLIX.

Fermentation et distillation du moiit de pommes de terre.

Dans les paragraphes précédens nous avons indiqué plu-
sieurs moyens de prédisposer la pomme de terre ou sa fécule
a la fermentation ; tous se réduisent 3 convertir la plus grande
parlie de I'amidon en substance sucrée. Celte opération préli-
minaire est d’une grande importance, puisque la fécule ne
peut immédialement développer la fermentation alcoolique,
tandis que le sucre subit directement toutes les périodes de la
fermentation qui produit 'alcool. De quelque manidre, au
reste, que I'on ait saccharilié la pomme de terre ou la fécule,
pour mettre le liquide sucré obtenu dans les circonstances les
plus favorables a la production de I'alcool, il faut suivre la
méme marche.

On étend d’eaun jusqu’a ce que le liquide marque 5 a 6 de-
grés a aréometre de Beaumé; il faut que la température du
liquide soit & 22 ou 25 degrés, et celle du lieu ol1 la fermen-
tation doit s’opérer, entretenue constamment an méme degré ;
de plus, les cuves doivent éire garanties par tous les moyens
possibles de refroidissemens partiels, et, pour cela, on les
enveloppe de chiffons de laine ; on évite qu’il s’établisse des
courans d’air dans I'étuve; et pour que l'air almosphérique
ne s'introduise pas en grande masse lorsqu’on entre dans cette
pitce , on y place des doubles portes.

Aussitot que 'on a mis la quantité d’eau utile au degré
convenable, et que l2 mélange est opéré a I'aide de quelques
coups de rable, on délaie, pour mifle & onze cents litres de
liguide & fermenter, un litre de levare comprimée, fraiche,
dans trois & quatre litres d’eau; on verse dans la cuve, et
I’on brasse fortement pendant quelques minutes ; on pose alors
le couvercle que 'on recouvre de laine, et on laisse la fer-
menlation 5’:‘5{@111‘ ct suivre toutes les périodes.
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Bientot un mouvement tumullueux, résultant du dégage-
ment de I'acide carbonique, se produit dans toute la masse ;
il améne, & la superficie , des ¢cumes plus on moins abondan-
tes, suivant que le liquide est plus ou moins visqueux.

De temps A aulre , on s’assure de I'élat de la fermentation,
au moyen d’un regard ménagé au couvercle: pendant trois a
huit jours , suivant que les conditions indiquées sont plus on
moins bien observées, le dégagement d’acide carbonique
a lieu en grande quantité , et 'écume continue a élre soulevée ;
et doés que le mouvement se ralentit, que I'écume s’affaisse ,
que le goiit sucré du liquide a disparu, la plus grande pro-
duction d’alcool est ordinairement développée; il faut se hater
de l'extraire au moyen de la distillation , afin d’¢viter qu’une
fermentation intestine ne donne lieu dla production du vinaigre.

Si la cuve est d’une grande dimension, relativement a I’a-
lambic, et que la distillation de tout ce qu’elle contient ne
puisse étre faite en un jour , on doit soulirer tout le liquide
dans des barriques sur lesquelies on pose légérement la bonde ;
puis on recharge immédiatement la cuve avec une nouvelle
quantité de liquide préparée comme la premiere fois.

Les appareils distillatoires, qui présentent le plus d’avan-
tages dans un travail en grand, sont ceux qui fonctionnent
d’une manitre continue; ek, parmi ces derniers, on donne,
avec raison, la préférence i ceux que fait construire M. De-
rosne , pharmacien de Paris : ils sont susceptibles encore de
quelques perfectionnemens; mais donnent déja de fort bons
résultats.

La [acilité avec laquelle on se procure tous les renseignemens
uliles sur la conduile de ces appareils, en s’adressant au cons-
trucleur , nous dispensc d’en faire unc description détaillée.



(126)

PARAGRAPHE L.
Observation nouwvelle sur la fécule et sur sa structure.

Dans un mémoire sur la fécule , lu & la Société philoma-
tique, le 6 aotit 1825, M. Raspail a donné les détails suivans.

1° La fécule est Loujours libre dans les cellules des végétaux.

Elle se présente au microscope sous la forme de grains ar-
rondis, durs, transparens, et quon ne saurait mieux com-
parer qu'a des perles de nacre.

Ces grains affectent des formes différentes non-seulement
dans des végétaux diflérens , mais encore dans le méme vége-
tal; il en est de méme de leur diamélre. Ainsi, en prenant
pour micrometre un grain de poilen de froment, on voit que
ce grain pourrait se mouvoir librement dans un des plus gros
grains de fécule de pomme de terre, tandis que le plus gros
grain de fécule de froment atteint & peine la moitié du dia-
métre d’un grain de pollen du méme végétal. Les plus gros
grains de fécule d’arum et d’orchis sont loin d’égaler le dia-
metre d’un des plus gros grains de fécule de froment.

Le diametre des grains de fécule augmente méme avec I'dge
de la plante. D&s que l'iode indique la présence de la fécule
dans le périsperme d’un ovaire de blé, les grains sont réduits
A leur plus pelit diamétre ; mais & mesure que l'ovaire appro-
che de la maturité, on y voil successivement paraitre des
grains de six & sept diaméires différens. Les grains de fécule
de froment aflectent exclusivement la forme sphérique, qui se
remarque encore sur les grains d’orchis et d’arum, ete. (1)

(1) L'un de nous a remarqué , depuis la publication du mémoire de M. Ras-
pail , que les grains de la f¢cule d’igname sont tous allongés : leur forme a la
plus grande analogie avec celle des cocons de vers a soie. Foyez le ne5de la
fig. 7, planche 2.
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Les grains de fécule de pomme de terre , au contraire, re-
vélent une foule de formes, depuis la sphérique, qui est celle
des plus petits, jusqu’a la forme lriangulaire arrondie et plus
ou moins irrégulitre , qui est celle des plus gros.

Quand on met la teinture d’iode en contact avec ces grains,
on les voit passer du carmin au bleu transparent, de celui-ci
au bleu opaque, selon qu’on augmente les doses d’iode, et
cela sans qu’ils changent en rien de leur forme; ils ressem-
blent alors assez bien a des grains de verre de couleur.

Si I'on verse sur ces grains, ainsi coloriés, une solution de
sous-carbonate de soude ou de potasse, ou bien de I'ammo-
niaque, on les décolore complttement, sans qu’ils subissent
le moindre changement dans leurs proportions ni dans leurs
formes. On peut, aulant de fois que I'on veut, les colorer par
Piode etles décolorer par 'alkali; ilsn’en conservent pas moins
leur transparence nacrée et leurs formes arrondies.

2° Ces formes toujours simples et isolées , cet élat de liberté
dans lequel les grains se trouvent toujours les uns & I'égard

des autres; phénomeéne, en général , qui exclut toute idée de

- cristallisation ; enfin inaltérabilité de ces formes, soit dans
la coloration produite par I'iode , soit dans la décoloration pro-
duite par Dalkali, tout faisait penser & M. Raspail qu’il n’y
aurait rien d'impossible que ces grains participassent de la na-

ture d’une foule d’autres organes des végétaux; c’est-a-dire,
que ces grains fussent composés d’un tégument extérieur et

-d’une substance qui y serait renfermée , et qui posséderail &

celle seule les propriétés que prend 'amidon dans I'acle de

Pébullition.

Une foule d’expériences, qu’il a entreprises pour pour-
suivre cetle idée, semblent en démontrer I'exaclitude , et la
' maniére dont auteur les a variées , les met & 'abri de toultes
les causes d’erreur qu’on pourrait imputer aux illusions mi-
croscopiques.

Si I'on expose sur la pointe d’une lame de couteau de la
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fécule a la chaletr des charbons incandescens, el qu'on la
retire & I'instant olt les premitres couches sont carbonisées
pour la jeter sur de Palcool trés-étendu d’eau, placé d’avance
sur le porte-objet da microscope, on peut voir quelquefois un
liquide oléagineux sortir d’un grain de fécule; et a la place du
grain rester un tégument (ransparent comme le grain, mais
plissé, et ne se dessinant plus qu’au simple trait, tandis que le
grain non encore vidé se colorait facilement en noir sur le
contour,

Le porte-objet se couvre bientdt de ces tégumens; et, en
leur imprimant un mouvement de rotalion, on peut trés-bien
reconnailre leur forme vésiculeuse. L'iode les colore comme
les grains de fécule, sans qu’ils changent de forme ou de
dimension.

La fig. 7 de la planche 2 montre la forme de ces grains :

N° 1. Fécule de pomme de terre.

N° 2. La méme , apres que la plus grande partie de la sub-
slance intérieure est sorlie, et laisse voir les tégumens.

Ne 3. Fécule d’igname dont tous les grains ont une forme
elliptique.

IN° 4. Fécule de batate semblable i celle d’orchis de blé, ete.

Quand on verse de la fécule dans I’eau chaude, soit avant
I’ébullition , soit pendant I'ébullition , et quand méme on con -
tinuerait I'ébullition pendant trois quarts-d’heure , les mémes
tégumens , avec leur forme ct leur aspect, se présentent tou-
jours sur le porte-objet. Si la [écule a éLé trds-étendue d’ean ,
afin d’empécher le liquide de 8’épaissir, et que I'on abandonne
la solution & elle- méme, tous ces tégumens se précipitent
sous la forme d’une mati¢re blanche comme la neige, et on
peut les obtenir isolément en les lavant sur un filire. Si Pon
place sur le porte-objet une goutle d’acide concentré, soit sul-
furique , soil nitrique , soit suriout hydro-chlorique , et qu’on
y fasse parvenir un grain de {¢cule , on voit bienlol ce grain
disparaitre sous un liquide gommeunx, blanc et diaphane,
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l'acide s’épaissit; mais en I'élendant d’une goutte d’eau, on
retrouve sur le porte-objet le iégument du grain que ['on peut
eolorer par I'lode de la méme manitre que le grain lui-méme.

Quand on fail celle opération plus en grand, on sent qu’il
se dégage beaucoup de calorique. Pour que la conversion ait
lieu d’'une manitre compléle, il laut avoir soin, par agitation ,
de tenir la fécule, délayée dans un peu d’eau en la versant
dans 'acide, surtout dans 'acide sulfurique, afin d’empécher
la formation des grumeaux; caer les grains qui seraient en-
veloppés par ces grumeaux resleraient intacts, ainsi que les
grains qu’enveloppent les grumeaux mis dans 'eau bouillante.

3° M. Raspail conclut de Uidentité des résuitats de ces expcé-
riences, que 'aclion de la chaleur seule produit ces phéno-
menes dans les acides comme dans 'eau.

La substance que renferment ces tégumens s’y trouve, & la
température ordinaire, & I'état solide ; dilatée par le calerique,
ainsi que son tégument , elle s’échappe dans le liquide qui doit
lui servir de véhicule. Si elle ne rencontre point ce véhicule,
elle casse , mais ne se fond pas entiérement.

4° Les tégumens de la fécule, suivant M. Raspail , se con-
servent dans les acides concenlrés pendant des mois entiers
sans s’y altérer.

M. Raspail pense que la gomme n’est que la substance de
'amidon dépouillée de ses tégnmens, et modiliée par le con-
tact prolongé avec I'air atmosphérique.

On s’était fait, depuis long-temps, d’antres idées sur [a
{¢cule amylacée ; on la regardait comme formée de rudimens
de cristaux plus ou moins prononcés. M. Raszpail, dans le
Mémoire qu'il a lu 2 I’Académie royale des Sciences, a indi=
qué une forme et une composition différentes de celles admises.
Nous avons pensé ne pas nous éloigner de notre sujet en pré-
sentant un extrait de cet inléressant Mémoive,



( 150 )
PARAGRAPHE LI,
Culture de la pomme de terre en carrvé.

Ce mode de culture étant pratiqué avec succés en Alle-
magne , nous avons cru devoir 'indiquer dans cet ouvrage,
parce quil peut élre ulilement mis en usage par ceux qui
s'occupent en grand de la culture de ce tubercule.

MODE DE CULTURE.

On donne au terrain, que I'on veut ensemencer de pommes
de lerre, deux ou trois labours, afin de le rendre meuble;
lorsque ces labours sont achevés, on trace des sillons avec
la charrue, en les tenant a une distance de deux pieds les
uns des autres , et tous dans le méme sens de la pitce de terre ;
lorsque ceux-ci sont creusés, on en trace d’autres & la méme
dislance, mais perpendiculaires aux premiers. Ceux-la servent
4 recouvrir la pomme de terre, qu'on place convenablement
dans les premiers sillons, et de maniére 4 obtenir une plan-
talion en quinconce.

Lorsque, par l'acte de la végélation, la tige est parve-
nue A la hauteur de quatre 2 six pouces, on donne avec la
charrue un premier binage, dans le sens des premiers sillons.
On a soin, lors de ce labourage, de ne pas recouvrir le
plant de terre; ce manque de précaution nuirail & la végéta-
tion. Quinze jours ou lrois semaines aprés ce premier Lravail,
on donne un second binage en faisant passer la charrue dans
le sens opposé; enfin, peu de jours avant la floraison, on
donne un troisitme binage , dans le méme sens des premiers
sillons.

Les plantes se trouvent, par ce mode de culture, éloignées
les unes des aulres par un espace de deux piedset demi; la dis-
tance de denx pieds seulement serait suflizante, si la plantation
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était faile sur des lignes parfaitement droites et tirées au cor-
deau; mais le temps nécessaire pour prendre Palignement
serait lrop considérable , on a donc de I'avantage A fixer les
intervalles & deux pieds et demi.

Les Allemands, qui pratiquent la culture en carré, se servent
d’une charrue attelée de deux beeafs ou de deux chevaux, et
conduite par un enfant; le mode de labour et le nombre
d’animaux de trait doit varier selon que le terrain est plus ou
moins meuble, el suivant le pays et les animaux qui sont em-
ployés au labourage.

PARAGRAPHE LII.

Culture de la pomme de terre dans des lieux privés de
lumiére. (1)

L’expérience suivante étant (rés-inléressante, nous avons
cru devoir en faire mention ici.

Une personne qui avait un coin de sa cave dont elle ne
tirait aucun parti, méla & du sable de riviere, qui se trouvait
dans ce lieu, de la terre, dans les proportions de deux parties
de sable et d’une partie de terre; elle plaga, au mois d’avril,
dans ce mélange, des pommes de terre jaunes; ces tuber-
cules germérent promptement , se développérent : en novem-
bre elles avaient produit des tubercules de grosseur moyenne,
leur peaa élait mince, la pulpe {éculente était d’un goiit
agréable. Ges pommes de terre restérent, comme on le voit,
six mois & végéler , sans culture et sans le concours de la lu-
micre. D’aprés I'auteur, trente-deux tubercules de moyenne
grosseur donnérent un produit évalué approximalivement &
un demi-boisseau,

L’auteur a cru pouvoir conclore de cet essai, que nous

(1} Cet article est extrail d’un journal allemand.

Q.
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n'avons pas répété, que la culture de la pomme de terre pour-
rait étre pratiquée avec avantage dans les lieux souterrains,
et particulicrement dans ceux qui se trouvent dans les places
fortes.

PARAGRAPHE LIIIL.

Moyen de sécher les pommes de terre qui ont été acciden-
tellement recouvertes d’eau.

Le procédé suivant a été indiqué pour dessécher et conserver
les pommes de ierre qui auraient €té recouvertes d'eau.

On place, au fond d’un tonneau, n’ayant aucune mauvaise
odeur, une couche de sable sec, de grés, ou mieux encore de
cendres ; sur ceite couche on en forme une de tubercules, on
recouvre celle-ci de cendre. On place de nouveaun des tuber-
cules, et successivement de la cendre et des pommes de terre ;
on termine I'arrangement par une dernitre couche de cendre.
Ce mode d’opérer conserve parfailement des tubercules qui
sans cela n’auraient pu élre gardés : Payant essayé compara-
tivement, on a observé que les lubercules ainsi conservés
purent servir d’aliment, tandis que ceux qui furent dessé-
chés a 'air seulement ne purent étre employés.

PARAGRAPHE LIV.

Application de quelques parties de la plante @ Uart de la
teinture et au nettoiement des étoffes.

La pomme de lerre, comme nous l'avons démontré, a été
appliquée 2 une foule d’opérations, elle fut aussi le sujet d’ap- -
plications faites a lart de la leinture; quoique celles-ci
n’aienl pas é1é répétées, on ne doit pas manquer de les faire
counnailre ; elles pourront sans doute éire le sujet de médita-



( 135 )

tions et de recherches nombreuses, susceplibles de conduire
4 de nouvelles découveries.

Emploi de Ueau de migémn'ou pour la teinture en gree,

M. Fouques ayant reconnu que du linge qui avait é1é lavé
chez le savant philantrope Cadet - de-Vaux, dans I'eau sé-
parée des tubercules, avait pris une belle couleur grise,
chercha , par des expériences directes, & reconnailre si cetle
eau ne pourrait pas étre appliquée A donner au fil la méme
teinte. Dans ce but, M. Fougques {it préparer, an moyen de
la ripe, une certaine quantité de pulpe de pomme de terre;
torsqu’elle fut obtenue on la soumit & I'action de la presse,
et Pon recueillit le liquide qui en sortit; ce liquide fut placé
dans une bassine et amené a I’ébullition; on y trempa alors des
écheveaux de fil el de coton, on continua pendant quelque
temps I'¢bullition ; on relira ensuite ces écheveaux, dont les
fils s’étaient colorés en gris. On soumit le fil ainsi teint
a Vaction de I'eau de savon, et plusieurs savonnages n’alté-
rerent en rien leur couleur. Aprés toutes ces opérations, et
lorsqu’ils furent secs, les écheveaux furent présentés a des fa-
bricans de nankin frangais et de calicots : tous furent d’ac-
cord sur la beaulé de cette teinture; ils en demandérent la
recelte, afin, dirent-ils, de l'utiliser dans leurs fabriques.

Couleur donndée par la fleur du solanum.

Le procédé suivant est dii & un chimiste de Gopenhague. Ce
chimisle annonca, en 1817, dans les journaux scienliliques ,
qu’il avait découvert dans la fleur du selanum , une malitre
susceplible d’éire employée en teinture; il indiqua le moyen
suivant d’en faire Iapplication, On coupe le haut de la tige
de la pomme de terre lorsque la plinte est en {leur; on réduit
en pulpe ces sommités; on enferme celte pulpe dans un sac de
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teile, ct on porte & la presse; par la pressicn on sépare un li-
quide que l'on recueille et qu’on laisse déposer. Aprés que ce
liquide est éclairci, on le fait chauffer, et on y fait tremper
de la toile, du fil, du coton et méme du drap, on laisse ma-
cérer ces substances pendant 48 heures; au bout de ce
temps on relire du bain, on lave et 'on fait sécher. Sui-
vant Pauteur, les substances ainsi immergées ont acquis une
belle coulerr jaune; cette couleur est solide et durable. En
les plongeant dans une teinture bleue, elles acquitrent une
belle couleur verte qui est d’une solidité parfaite.

De Uemploi de Ueau vetirée de la pulpe, pour le nettoyage des

étofles de coton, de laine et de sote.

C’est & M. Moris qu’est dix 'emploi du liquide contenu dans
les pommes de terre, pour netloyer diverses étoffes, et particu-
litrement les tissus de coton, de laine et de soie. Son procédé
d’application a paru assez important & la Sociélé d’encoura-
gement de Londres , pour que cetie société ait jugé convenable
de lui en témoigner sa satisfaction, en lui décernant uneré-
compense de quinze guinées. ;

MODE DE PREPARATION DE L'EAU DESTINEE A NETTOYER LES TISSUS.

On prend des pommes de terre, on les débarrasse le plus
possible de la terre qui les recouvre ; on les jelte ensuite dans
un baquet, on les laisse tremper quelques heures; au bout de
ce lemps on les relire, et avec une brosse on acheve de les net-
toyer; lorsqu’elles sont ainsi privées de toules les matiéres qui
les accompagnent et qui pourraient nuire & P'opération, on les
réduit, an moyen de la rdpe , en une pulpe que 'on recoit sur
un tamis placé au-dessus d’un vase conlenant une pelile quan-
tité d’ean. L’eau contenue dans la pulpe s’échappe en partie
par Paction de la pesanteur de la pulpe; elle covle dans le vase
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placé an-dessous du tamis. On achéve, par la pression, de faire
sortir I'eau qui est dans la pulpe; on peut ensuite se servir de
celle-ci pour en relirver la fécule.

On laisse déposer le liquide ; on en sépare la partie solide
(la fécule qui s’est précipitée) ; on garde 1’eau pour s’en ser-
vir comme nous allons I'indiquer.

On étend sur une table bien nette, légérement inclinée
el recouverle d’une toile bien propre, I'objet qu’on veut net-
toyer; on frotte légtrement celte éloffe avec une éponge qui a
¢lé trempée dans le liquide séparé des pommes de terre ; on
recommence a plusieurs reprises cet espece de lavage, et lors-
qu'on a lerminé on rince les objels lavés dans de I'eau bien
claire. On porle ensuite ces objats & sécher : ils sont parfaite-
ment propres quand opération a ¢té bien conduite.

PARAGRAPHE LYV.

Application de la pomme de terre a la fabrication de la
soude.

Tous les auteurs ont démontré que lorsqu’on prépare une
lessive avec la soude artificielle, celte lessive peut varier
suivant le mode d’opérer: si 'on s’est servi d’eau froide, la
solution obtenue ne contenant pas une grande proportion
d’hydrosulfate et d’hyposulfite, peut servir au blanchiment,
ct étre employée sans crainte de tacher le linge ; mais en agis-
sant de cette maniére on n’oblient pas la plus grande quantité
possible de sel de soude. Si au contraire la solution a été prépa-
rée & l'aide de la chaleur, le produit est plus considérable,
mais contenant beaucoup d’hydrosulfate et d’hyposulfite, il ne
peut guére étre employé sans inconvénient. Le procédé sui-
vant, usité dans une des grandes manufactures de soude de
I’Ecosse, a pour but de détruire les hydrosulfates et les hy-
posulfites contenues dans le lavage, obtenu a chaud, des soudes
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faciices : il a é1é regardé comme un perfectionnement utile .
qu'il est important de faire connaitre. (1)

Cn mel, dans une grande chauditre de plomb (et mieux de
fonte ), les solutions de sous-carbonate de soude qui contien-
nent des hydrosulfates et des hyposulfites (les eaux meres, on
la solution oblenue par la chaleur, de la soude factice ). On
ajoute a ces liquides salins, des pommes de terre que I'on
a nelioyées au moyen de la brosse et de I'eau; ces tubercules
ajonlés dans la proportion de 50 livres de pommes de terre
pour 1000 livres de sel dissous (2) ; on fait bouillir et évaporer.
On ajoule, si I'on veut, pendanti’opération, de nouvelies quan-
tités de solulion et de tubercules ( toujours dans les mémes
proportions); on continne I'évaporation ; pendant celle-ci, les
pommes de terre cuisent dans laliqueur, par le degré de tempé-
rature qui est supérieur i celui de eau bouillante, puisque la li-
queur est chargée de sel, et par le mouvement d’ébullitien,
clles se divisent ; on conlinue U'évaporation , et sur la fin, lors-
que le produit s’épaissit, on brasse fortement la matiere, de
‘manitre & en faire une masse homogene que 'on agite sans
cesse; la malitre ne pouvant éire desséchée enticrement dans
la Lassine de plomb qui pourrait se fondre, on porte la masse .
dans une chauditre de fonte (si on ne I'a pas fait d’abord ) :
dans celle-ci on achéve de dessécher le produit. La dessi-
calion élant terminée, on porle la matiére saline sur le
sol d’un fourncau a calciner, et 'on chauffe; pendant que la
calcination s’epere, il y a dégagement de vapeurs épaisses
d’hydrosulfate d’ammoniaque (3), et conversion des hydro-

(1) Ce procéde est particulicrement appliqué autraitement des eaux méres,
d’ob 'on a extrait le sous-carbonate de soude.

(2) On apprécic, soit par un pise-sel, soit en faisant évaporer une partie
de la liqueur, la guantité de sel gqu’elle tient en solution.

(3) Ce produit, dans la manulacture établie en Ecosse, est recueilli; il
est ensuite décomposé par Vacide bydrochlorique, et converli en hydro-
chlorate dammoniaque. ( Foyez le Manuel du fuanufacturier, par M, Pelouvze:
Paris, 1825 ).
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sulfales en sel de sonde propre au lessivage. Le sel de soude
obtenu est mélé de sulfates et d’hydrochlorates; mais il est
exempt d’hydrosulfates et d’hyposulfites. Le produit,ainsi ob-
tenu, est une excellente préparation qui peut étre liveée au
commerce et employée avec avantage dans les blanchisseries.
On peut, & défaut de pommes de terre , employer des graines
de céréales, ou du son, provenant de ces mémes graines; mais
le bas prix des pommes de terre doit leur faire accorder la
prélérence.

Dans I'opération dont nous venons de rendre compte, en
ajoulant des pommes de terre & la solution, on a pour hut
d'introduire, avec le sel, du charbon divisé : celui-ci se trouve
en conlacl avee hydrosulfate, au moment de la combustion.
L’acide carbonique qui résulte de la combustion du carbone,
s'unit & laleali, dégage acide hydrosulfurique qui était com-
biné avec lui. La matidre azolée ayant donné naissance a de
ammoniaque, ce produit, en se volalilisant, rencontre I’a-
cide hydrosulfurique , s'unit & lui, et donne naissance A de
{'hydrosulfale d’ammeoniaque, qu’on peut recueillic comme
nous lavons dit (). Ce travail, mis en pratique par nos fa-
bricans de soude, donnerait des sels convenables au blanchi-
ment, qui seraient préférables aux soudes que nous tirons

encore de ’élranger, el qui enlévent une partie du numéraire
de la France. '

PARAGRAPHE LVI.

Usage des pommes de terre contre le scorbut.

On sait que Pusage de la pomme de lerre fut long - temps
regardé on France comme pernicicux, causant des maladies

LY
(1) Cette theoric vst donnée par les auteurs du procedé : est-elle exacte ?
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graves el des accidens ficheux. Cetle fausse idée , émise sur
la pomme de terre, a été détruite par les faits : 'usage im-
mense qu'on en fait chaque jour a prouvé son innocuité ; de
nouvelles expériences prouvent non-senlement Putilité de ce vé-
gétal comme aliment, mais encore ils révilent de nouveanx
sujets de ressentir toute la reconnaissance due aux auteurs de
sa propagalion.

La pomme de terre vient d’étre indiquée comme nouveau
moyen thérapeulique bon & meltre en usage contre l2 scorbut.
Les marins qui ont voyagé dans les Indes, assurent que lors
de leur embarcation , les Indiens ne manquent jamais de s’ap-
provisionner de ce tubercule, qui leur sert tout-b-la fois d’ali-
ment et de préservalif contre celle horrible maladie. Plusieurs
capitaines de navires élrangers ayant eu connaissance de ce
fait, se sont empressés de suivre cette méthode, qui leur
donna les plus heureux résultats. M. Briffaut de la Garde,
officier demarine, engagé par M. J ulia Fontenelle (1) a prendre
dans ses voyages des renseignemens a ce sujet, reconnut que
les faits avancés étaient exacts; il a interrogé un grand nombre
de matelols qui lui ont certifié qu’ils s’étaient délivrés du scor-
but, en faisant un long usage des pommes de terre lant soit peu
cuites sous la cendre, mangées sans assaisonnement. M. le doc-
teur Boché , dans un mémoire inédit sur le scorbut, annonce
qu’étant sur mer, et qu’ayant a traiter plusieurs scorbutiques,
il crut devoir céder aux instances qui lui furent faites par
plusieurs malelols étrangers, qui lui vantaient les pommes
de tlerre cuiles comme un spécifique ; en conséquence il les
leur administra; les effets qui en résulterent furent si satisfai-
sans qu’il parvint & guérir, par ce moyen, des matelots chez
lesquels I'administration des médicamens les plus acerédilés
conlre celte maladie avaient été inuliles.

Cette tenlative, faite par M. Boché, mérite sous tous les

(1) Qui a bien voulu nous communiquer cel article,
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rapporis,de fixer 'attention des praticiens attachés & la marine;
elle doit les engager i répéter des expériences uliles. Elle peut
ussi servir d’exemple, et engager les médecins a tenter I'ap-
plication de la pomme de terre au traitement du scorbut de
terre ; maladie qui, selon quelques médecins, n’est pas iden-
tique avec le scorbut causé par le sé¢jour fait & bord des vais-
seaux,
Des essais nombreux, tenlés dans les hopitaux civils et dans
ceux de la marine, pourraient contribuer a éclairer la ques-
tion, en prouvant la vérité on I'inexactitude des résullals que

nous venons d’annoncer, d’aprés le rapport de gens dignes
de foi.

PARAGRAPHE LVIL

Examen de Ueau de a:-égémzim des tubercules.

Quelques auteurs ayant annoncé que I’ean contenue dans
les tubercules du solanum était un excellent engrais, 'un de
nous s’esl joint & M. Dutremblay, pour déterminer, autant
que possible, d’une manitre exacte, quelle était la quantité
de matiere solide contenue dans ce produit végétal, et qui
pouvait servir d’engrais,

Plusieurs expériences nous conduisirent A reconnaitre que
le produit liquide contenu dans la pulpe, contenait un dixi¢me
de son poids de matiére solide. L’eau existant dans les tuber-
cules, dans des proportions différentes , mais dont la moyenne
peut élre de 7o pour o/o, et le produit, en tubercules, pro-
venant d’un heclare étant , terme moyen , de 275 hectolitres ,
chaque heclolitre pesant 150 liv., cet heclare donne un ré-
sultat de 41,250 liv. de tubercules, qui contiennent 28,907 liv.
de liquide, renfermant 24qo livres de subsiance fertilisante ,
composée de sels et de matitre végéto-animale.
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Celle eau , qui contient un engrais bien divisé¢, el qui peut
¢ire absorbée facilement par les végétaux, nous semble encore
plus propre, & la fertilisation des sols, que ’caun de rouissage du
chanvre et du lin, indiquée par sir HHumphrey Davy, comme
un lres-bon engrais. L'eau de végéiation des tubercules du
solanum , serait facile & recueilliv; les fabricans de fécule qui
la laissent perdre, peuvent la recevoir dans des bassins d’ols
elle serait enlevée au moyen de tonneaux semblables & ceux
destinés A arrosement public. Ces tonneaux, remplis de li-
quide, pourraient étre conduils dansles champs, et 'eau répan-
due de manitre a arroser le sol, soit avant, soit aprés le sémis.

Un arrosement semblable serait trés-convenable aprés la
coupe des luzernes, des foins, elc.

PARAGRAPHE LVIIL

Delapplicationdu parenchyme & la fabrication de briquettes-
biiches.

Un fabricant de fécule, qui ne trouvait pas i se défaire avan-
mgcuscmcnidupaﬁ:ﬂeh_}'nw dont il avait reliré la [écule , aprés
I"avoir employé comme engrais et en avoir oblenu d’assez bons
sullats , concut I'idée d’en lormer des briqueltes, en le mélant
avec le poussier de charbon de bois, les escarbilles, le pous-
sier de charbon de terre : nous lui devons les détails suivans
sur ce nouvel emploi du parenchyme, qui lui a parfaitement
réusst.,

Briquettes avec le poussier de charbon de bots.

Poussier de charhon de bois. « . + + « + ¢« + 4+ = » + « =« » 30 parties.

Parenchyme de pomme de teire humide. . . e el L R ey

On fait de ces deux substances un mélange que l'on pétrit
au moyen d’une pelle, et on le réduit par compression et a
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I'aide d’un moule & briquettes, en morceaux ronds ou carrcs,
que I’on expose sous des angars ot ils séchent.

Ces briquettes bralent parfaitement; elles laissent une
cendre trés-chargée d’alcali, qui peut étre utilisée avec
avanlage , pour oblenir du salin bon & employer dans la fa-
brication du salpétre, ou & préparer des lessives pour le blan-
chiment,

Brigqucttes avec le poussier de charbon de terre.

Chatbon de terre conCassé. « « « « o v o o 4 o0 o 0.0 s s . Do parties.
Argile grasse. . . . .

Passnchymes st 2 aniaale 4546 * e s eees Qo

On méle avec une pelle I'argile , le parenchyme el le char-
bon; on ajoute de I’eau si cela est nécessaire. On fait avec ce
mélange des boules informes ; on les place sur un moule ; on
comprime A grands coups de palelles; on sort la brique du
moule; on 'expose A I'air sec sous un angar. Ces briques’
s¢chées brilent bien, mais elles ne donnent pas, par la com-
bustion, des cendres propres aux mémes usages que celles ob-
tenues du mélange précédent.

On suit le méme mode pour préparer les briquelles avec
le parenchyme et les résidus de la combustion du charbon
de terre. On prend parties égales de parenchyme et d’escar-
billes ; on ajoute une quanlité d’ean sullisante; on fail une
piite, on la place sur des moules et 'on comprime fortement.
On retire du moule et on fait sécher sous des angars.

Ces briquettes, que I'un de nous a vu employer comme
combustible, donnent un bon feu et laissent dégager beaucoup
de chaleur. La cendre oblenue de la combustion, est de méme
nature que celle obienue dumélange précédent.

Les biiches peuvent étre faites de la méme maniére, avec
I'on ou Pautre mélange, mais avec an moule propre d ce genre
de préparation.
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" De lemploi des fanes de pommes de terre, soit seules soit
mélées avee d autres végétaux pour faire des nitriéres
artificielles. ,

M. Dubuc pere, pharmacien & Rouen , dans le but de se-
conder les intentions de M. le baron MavoveT, a fait des es-
sais qui ont prouvé que les fanes de pommes de terre mélées
d’autres plantes (1), peuvent servir & préparer des couches
propres & la productiou dn salpétre. M. Dubue indique le
procédé suivant.

On prend 200 parlies de fanes de pommes de terre , au mo-
ment de la récolie (ou d’autres plantes ol I'azote existe en
assez grande quantité¢ ) ; on les hache grossitrement, on les
méle avec 500 parties de terre mélangée dans les proportions
ci-dessous (2); on méle les plantes hachées avec la terre, et
on en forme des couches de dix-huit pouces de hauteur, sur
deux pieds et demi de longueur; en commencant la couche
par qualre pouces de terre, et terminant de méme , on arrose
celte couche, afin de lui donner un degré d’humidilé conve-
nable ; on abandonne le tout pendant deux mois , sans y tou-
cher ; la couche s’aflaisse, le mélange se colore en brun, et
laisse dégager une odeur fade et désagréable.

Au bout de deux mois, on retourne la couche, au moyen
du louchet, et on I'arrose de nouveau. Six mois aprés , on re-
tourne de nouveau la couche, et on I'arrose; enlin, aprés
quinze mois de travail, on fit 'essai du produit, par le lessivage.

(1) Les fanes seules penvent produire le méme résultat.

{2) Vieux cimenl. 70 parties.
Terre de jardin (un pen siliceuse ). 160
Platras, F i
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On obtint des résultats p eu avantageux, mais en laissant en-
core la réaction s’opérer dans celte couche pendant onze
mois. On obtint, au bout de vingt-six mois, un terreau ayant
un goiit [rais et salpétré, en tout analogue a celui de la terre
conlenant des nitrates, et semblable A celle que I'on relire
des caves et des lieux bas.

D’aprés le lessivage , M. Dubuc a reconnu que 100 livres de
plantes employées, donnent en deux ans, par ce procédé,
plus de quatre livres de bon salpétre.

Le travail de M. Dubuc , quoique incomplet, puisqu’il n’a
pas €labli quels sont les frais d’exploitation, et 'avantage réel
qui en résulle, par la vente du produit, compensé avec les
frais de travail, peut cependant donner lieu i de nouveaux
essais, qui sans doute tourneront a 'avantage de notre patrie,
puisque le nilre nous est encore, pour la plus grande partie,
fourni par I’élranger.

Le parenchyme, séparé de la fécule, pourrait étre employé
a former les couches semblables; ce produit étant déja di
visé¢, ce serait un travail de moins i faire. Il est & désirer que
M. Dubuc continue ses uliles essais.

PARAGRAPHE LX.

Préparation du riz de pommes de terre, selon la méthode
de Mme Chauveau (1).

On prend la pomme de terre, on la lave, on la retire de
Peau, on la mel A ¢gouller, on la coupe par morceaux, que
Fon divise en les faisant passer avec force i travers un tamis
de laiton, placé au-dessus d’un moule de fer blanc & bords
relevés; le tubercule, pressé sur le tamis, tombe, divisé,

(1) Brevet 363, publié dans le tome g, an 1824,
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et blanc comme de la neige, sur le plateau ; on emplit celui-
ci jusqu’a la hauteur des bords,

Le plateau étant rempli, on le porte dans un four, qui doit
¢tre aussi chaud que pour la cuisson du pain : on connail que
la matitre a été assez chauflée lorsqu’elle se détache des pla-
teaux; on la tire alors du four, on la concasse de suile dans
un grand morlier; lorsqu’on I'a obtenue en morceaux a-peu-
pres de la grosseur d’un macaron, on la porte dans un mou-
lin semblable & ceux employés a la mouture du tabac; ces
morceaux se divisent inégalement; lorsqne la matitre a subi
la mouture ,on la passe dans différens lamis , et on en lire du
riz de trois espéces de grosseur, et de la farine de riz.

Premiere grosseur, appeléc Riz de pommes de terre.

Ce produit peut servir & faire une espice de riz au gras ou
au lait; on emploie, dans ce dernier cas, sept parties de lait
et une de riz. Lorsque le lait commence A bouillir , on ajoute
le riz ; on le laisse cuire pendant 25 & 50 minutes. On peut
ensuite le sucrer, I'aromaliser, le glacer, etc.

Ce riz peut remplacer le riz ordinaire : il est quelquefois
coloré par du salran qu’on y ajoule, en quantité relative au
degré de coloration qu’on veut obtenir.

Deuziéme grosseur, nommée Sagou de pommes de terre.

L’emploi de ce sagou, préfécé pour les potages, exige huit
partics de liquide pour une de sagou de pommes de terre. 1l
cuit plus rapidement que le »iz donl nous venons de parler.

T'rotsieme grosseur, nommde Semoule de pommes de terre.

La semoule exige neufl parlies de liquide pour une partie
de semoule; elle cuit plus facilement encore que les deux es-
ptees pricédentes. Celte semoule est employée particulitre-
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ment pour prépaver des bouillies aux enfans; on v ajoute du
sirop de capillaive , etc.

Quatriéme grosscur. Ileur de riz de poinmes de terre.

Cetto préparation, qui ne diflére en rien des précédentes,
(riz, sagou, semoule) , si ce n'est par un degré de finesse
plus grand, ne doit pas étre confondue avee la fécule de pom-
mes de terre ; elle exige dix parties de liquide pour une partie
de fleur. On en peut aussi {aire des houillies pour les enfans.

Distillation de Ueaun exprimée de la pomme de terre, pour
obtenir de Caleool.

Daus un travail que I'un de nous a entrepris avee M. Du-
tremblay, on remarqua que la liqueur retirée de la pulpe par
expression , ¢tait (lilnlqllerﬂis sucrée ; ce fait ayant paru assez
singulier, el ayant é1é communiqué au professeur de lechno-
logie , M. Lenormand , celui-ci nous fit connailre le travail
suivant, qu’il a tiré d’un ouvrage de M. Millot.

On prend la liqueur extraite de la pomme de terre, et qui
se trouve dans les baquets placés sous le tamis du moulin 2
riper et sous la presse; on sépare ce liquide de la fécule ; on
le réunit dans des chauditres, on le fait chaulfer , en remuant
jusqu’a ce qu’il soit en ¢bullition ; on jelle dans la chauditre
vingt goutles d’acide sulfurique a 66° par chaque quintal de
liqueur. La liqueur acquieri une consistance de bouillie; on
la porte encore chaude dans des tonneaux fermés de fonds
qu’on peut enlever & volonté; ces lonneaux doivent étre placés
dans un lieu dontla température soit élevée de 12 15 dégrés;
on ajoute & ce mélange, lorsqu’il est encore chaud, 2 onces
de levure de biére par quinial de liqueur, On remue exacte-
ment; on ajoutc aussi, pour la méme quanlité, 12 livres de
paille moulue; on agite afin de rendre le mélange complet,
on rebouche ensuile le tonneau avee son couvercle.

10
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La fermentation s’élablit dans le liguide ; elle augmente suc-
cessivement pendant deux ou irais jours ; mais ce temps varie
sclon la quantité de liquide, la grandeur des tonneaux, los
proporlions des mali¢res fermentescibles, la température dos
licux, etec. On reconnait que la fermenlatlion est termince
lorsque le mouvement cesse ; la liqueur a alors acquis une sa-
veur vineuse et une odeur alcoolique. On débouche les ton-
neaux; on inlr;u{luil, le liguide dans un appareil distillatoire;
on en opere la distillation.

Si 'on ne peut pas distiller tout de suite, on remue lo
liquide , on laisse remonter la paille & la surface, et on ajoute
_& la liqueur un centitme de sel marin dissous ( hydrochlorate
soude). Celle addilion arréte la fermentation. On aide de I'ac-
tion de ce sel en diminuant la température du lieu, et en
ajoutant quelques gouiles d’acide sullurique ; on peut remettre
la distillation & un autre moment. Il vaut mieux cependant
opérer de suile.

Il est ficheux que M. Millot n’ait pas cherché a delerminer
approximativement quelles sont les proportions d’alcocl qu'on
peut oblenir par ce travail. Si le résultat de lopération offrait
quelques avantages, il deviendrait d’une trés-grande ressource,
dans les années (comme en 1825) ot la récolle des tubercules
a ¢té peu abondanle el ol la [écule est rare.

PARAGRAPHE LXI.

Distillation du vin de pommes de terre.s

Apris avoir indiqué les procédés & suivre dans la saccharifi-
cation et fa fermenlation spiritucuse des produits de la pomme
de lerre , nous avons dit, & la fin du paragraphe XLIX, que
les renseignemens qu’il est facile de se procurer chez M. De-
rosne , sur les formes et la conduite de son appareii distilla-
toire , nous dispensaient de le décrire; mais, en y réliéchis-
sunt davantage, nous trouvons que celte descrinticn et la
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théorie de la distillation conlinue sont de nature & intéresser
tous nos lecteurs, et deviennent indispensables pour ceux
qui, éloignés de la capitale, ne peuvent pas y venir puiser aux
sources (que nous avons indiquées; nous ajoulerons quelques
données sur les moyens d’enlever aux eaux-de-vie le mauvais
solil qui, dans quelques circonstances, s’oppose aleur emploi.

Nous dirons d’abord, en peu de mots, par quelles modifi-
cations notables, et plus ou moins heureuses, les appareils
distillatoires ont ¢1¢ successivement amends au point ol ils en
sont, et ot ils ne s’arrétercul sans doule pas encore (1).

Nagutre les alambics destinés A Ia distillation des liquides
alcooliques, €laient Lous modelés sur d’anciennes formes con-
sacrées, pour ainsi dive, par une longue routine; ils élaient
si peu propres a 'usage auquel on les avait destinés, que de
nos jours des appareils, quoique éloignés de la perfection,
donnérent dans le méme temps, et pour une égale capacilé,
des produits vingt [ois plus considérables,

En l'année 1770, l'ingénienx Argand imagina le premier
le moyen de reprendre une parlie de la chaleur employée i la
vaporisation du vin distillé, pour Fappliquer & la distillation
elle-méme : il adapta, au-dessus du chapiteau d’un alambic
ordinaire, un serpentlin renfermé dans un vase clos et baigné
enlitrement dans le vin (ou tout autre liquide & distiller) : les
vapeurs formées dans la cucurbile se rendaient d’abord dans
ce serpentin; la elles se dépouillaient d’une partie de lenr
chaleur en abandonnant les portions les plus aqueuses , tandis
que celles qui ¢taient plus chargées d’alcool gagnaient, sans
se condenser, le serpentin ordinaire, ol elles élaient réduites
par le refroidissement en un liquide plus alcoolique que celui
obtenu par 'ancienne méthode. On trouvait de plus, dans ces
dispositions, 'avanlage d’échaufler le vin avant de I'introduirve

e ——

(1) ‘-’ny::z pour plus de détails Particle Distillation du Dictionnaire techno-
logique.

10
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dans la cucurbite, et par conséquent de héter sa distiliation.
Edouard Adam élendit cette heureuse conception : il placa
entre la cucurbile et le serpentin plusicurs vases de forme
ovoide , dans lesquels la vapeur, mise en contact directement
avec le vin, s’échauflait en s’y condensant, et bientét ayent
augmenlé sa tempéralure el sa richesse alcoolique , délermi
nait une seconde formalion d’une vapeur plus alcoolique
que la premitre. On concoit que cet effet étant répété dans
plusicurs vases, l'alcool, dont le degré d’¢bullition arrive
avanl celui oli 'eau est assez échaullée pour se vaporiser, se
dépouillait graduellement des parties aqueuses plus facilement
condensables, et arrivait au serpenlin aussi pur qu’aprés une
deuxiéme ct une troisicme distillation & la méihode ancienne.
D’un autre coté, le liquide des vases intermédiaires s’écou-
lait de 'un dans autre, et suivant une direclion conlraire A
celle de la vapeur, arrivait, en s’aflaiblissant et s’échauflant
de plus en plus, jusqua la chaudiére, ol il se dépouillait
complélement de tout Ialcool qu'il avail encore retenn.

Cet ingénieux appareil [ul perfectionné par M. Duportal (1) ;
M. Sellier-Blumenthal le simplia beavcoup tout en augmentant
ses bons effets ; ce ful ce dernier alambic dont les détails de
construclion soient rapprochés encore par M. Derosne des
formes et des dimensions que la théorie indique.

DESCRIPTION D L'APPAREIL DE M. DEROSKE.

Cet appareil est composé:

1° De deux chaudieres A el @ (pl. 3);
9° D’une colonne distillatoire &;

5° D’un rectificaleur ¢ ;

4° D’un condensateur , chaufle-vin d;
5° D’un rélrigérant e;

—

(1) Voyez son excellent mémoire inséré dans le tome LXXVII des Annales
de chimie,
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6° D’un sceau de vidange ou régulateur d’écoulement,
garni d’un robinet & flotteur f.

7% D’un réservoir g.

Pour opérer avec cet appareil, on commence par emplir
lapremitre chauditre A avec leliquide & distiller. au moyen de
la douille /5 on en ajoute jusqu’a ce que le niveau s’éleve 2 la
hauteur de deux ou trois pouces au-dessous de la partic supé-
rieure de U'indicaleur en verre @ qui y est adapté. On en fait
autant pour la chaudidre @ ; mais on en verse jusqu’a la han-
teur de six pouces au-dessus de son robinet de décharge 2. Les
choses ainsi disposées, et le réservoir g ainsi que le régulatenr f
¢tant remplis on ouvre le robinet 4, qui verse dans I'enton-
noir ¢ du réfrigérant e. Ce vase étant plein et parfaitement
clos de toutes parts , le liquide s’eleve par le tube £, qui vient
se décharger dans la partie supérieure du condensateur o, et
le remplit presque totalement. Le trop-plein s’écoule par le
tube {, dans la colenne distillatoire b. La disposilion inté-
rieure de cette colonne est telle, que le liquide tombe en forme
de cascade sur une série de plateaux qui se trouvent fixés au-
tour d’un méme axe. Il avrive ainsi, de proche en proche,
jusqu’a la chaudiére @, et 'on est averti de son arrivée par
I’élévation du niveau dans le tube indicateur z; alors on ferme
le robinet 4 du régulateur, et I'on allume le feu sous la chaa-
di¢re,

Avant de terminer la description de cet ingénieux procédd,
nous indiquerons la forme de chacune des pidces quiLentrent
dans la composition de appareil. Nous venons de dire en
quoi consisle la construction de 'intérieur de la eolonne ; les
douilles b* 0°, qui y sont adaplées , sont des regards deslinés a
faciliter le neltoyage intérienr de la colonne; ils doivent élre
fermés avec des bondons, enlourés de filasse , pendant tout
le cours de la distillation.

Le rectlificateur e est construit intérieurement de la méme
manitre que le reste de la colonne dont il fait partie; il ne
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recoil point le liquide réfrigérant du condensateur, mais seu-
lement celui- qui se produit dans les premitres hélices, et il
lcur transmel en échange la vapeur qu’il produit et une partie
de celles qu’il recoit de la colonne.

Le condensateur d est un cylindre en cuivre qui conlient
un serpentin & hélices couché horizontalement; chacune de
ses hélices verticales communique par sa partie inférieure , au
moyen des tubes p, q, », s, elc., 4 un tuyau commun in-
cliné de manitre & pouvoir écouler le produit total dans le
tube o, qui conduit au réfrigérant ; mais ce tuyau m, n, est
annexé i des tubes p’, ¢, »*, s’, qui permeltent le retour
dans le reciificateur des porlions condensées dans les hélices.
Ce retour peut élre rendu total cu partiel, a P'aide des robi-
nets 5, 6, 7, 8. La capacité iniérieure de ce vase est divisée en
deux parties inégales D’, D7, aumoyen d’un diaphragme ¢, «,
au bas duquel on a ménagé une ouverture de communication en-
tre ces deux pariies, Cette disposition est établie dans la double
intention d’envelopper les premieres hélices d'on liquide assez
chaud pour permelire seulement la condensation des vapeurs
les plus aqueuses, et de ne déverser dans la colonne qu’un
liquide presque bouillant. En effet, le vin arrive par le tube £
dans la capacité d’, ol il s’¢chauffe modérément et également.
De Ia il s’écoule par 'ouverture inférieure du diaphragme
dans la partie d”, oli il acquiert une plus grande élévation de
température ; et comme les parties les plus échauffées, spécifi-
quement plus Iégdies que les autres, viennent occuper la partie
supéricure de celle capacité , il s’ensuit que ce sont toujours
celles-Ia qui aflluent dans fa colonne.

Le réfrigérant e n'ofire rien de remarquable ; c’est un ser-
pentin ordinaire enticrement renfermé dans un vase cylin-
drique en cuivre,

Supposons maintenant qu’on allume le feu sous la chauditre
A, et voyons ce qui va se passer dans chacune des parties: des
gue le vin bouillira dans celte premitre chaudidre, les vapeurs
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iront , au moyen du tube de commuunication 7, qui plonge
dans le liquide méme, se condenser dans la chauditre a;
celle-ci ne tardera pas elle-méme a entrer en ¢bullition , parce
qu’elle recoit dans le passage sous son fonds dela fumde, l'ex-
cédant dela chaleur du foyer. La vapeur quisort de @ ne trouve
d’autre issue que la colonne : elle y pénétre, échaufle le li-
quide sur son passage . se condense en partie, landis que le
resle parvient aux régions plus élevées , puis au rectificateur,
de la dans le condensateur, et enfin dans le rélfrigérant, si
elles n’ont pu étre coércées précédemment. Lorsque Pappa-
reil est en pleine acliviié , et que les robinels 1, 2, 4, sont
ouverls, ce qui doit étre fait aussitdt que le condensaleur d
est assez chaud pour qu’on n’y puisse plus tenir la main. A
cette époque, la distillation continue commence , le vin du
réfrigérant devient tidde & la partie supérieure; il s’échaufle
plus fortement & mesure qu’il parcourt les denx divisions du
condensateur, et fizil par couler, presque bouillant, du tuyau
dans [a colonne b, ol il se trouve en conlact immédiat avee
les vapeurs qui s’échappent de la chauditre. Le degré de tem-
pérature qu’il y recoit, le dépouille, pendant sa chute, des
vapeurs alcooliques qu’il contient, et il eniraine avec lui la
portion des vapeurs aqueuses qui se sont condensées par le
relroidissement qu’il a preduil; lorsque Popération est bien
réglée , le liquide , qui arrive dans la chaudiére @, ne con-
tient plus d’alcool ; mais comme il se peut qu’on fasse, par
négligence , descendre le vin trop précipitamment, alors il
achéve de se dépouiller par I'ébullition, soit dans la chau-
diére @, soit dans la chauditre A , et ¢’est 1a ce qui constitug
peut-étre le seul avanloge de celle-ci.

Ce qui arrive dans la premidre colonne b, se répte dans le
rectificateur qui est au-dessus, el a mesure que les vapeurs
monlent davanlage, elles deviennent d’autant plus viches en
alcool, puisqu’en effet 'abaissement successil de température
qu’elles subissent, détermine sans cesse la condensation d’une
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portion des vapeurs aqueuses qu’elles renferinent; or les va-
peurs aqueuses, en se condensant, échauflent assez le liquide
alcoolique qu’elles rencontrent pendant leur ascension, pour
produire la volatilisation de cet alceol; il s'ensuit donc que
les vapeurs vont toujours en se dépouillant de leur eau, et en
s’enrichissant de I'alcool centenu dans le liquide qu’elles ren-
conlrent. Ces vapeurs une fois parvenues dans le condensaleur,
I'eau etl'alcool, ne peuvent plus faire entre eux cet échange de
calorique qui s’ellectuait dans le reclificateur; mais comme,
par la disposition des choses, les premitres hélices que-ces
vapeurs parcourent, sont environnées d'un liquide plus chaud
que celui qui enveloppe les hélices suivantes, il en résulte en-
core que, chemin laisant, elles font toujours des progres vers
une plus grande rectification, en telle sorte qu’une fois arri-
vées jusqu'au tube o, elles ne peuvent contenir que de I'al-
ceol trés-déflezmé, puisqu'elles ont résisté & une moindre
température ; ¢’est en eflel ce qui arrive lorsqu’on a eu la pré-
caulion d’ouvrir les robinets 5, 6, 7, 8, pour délerminer la
rentrée dans le reclificateur, des produits condensés dans les
hélices. On concoit que si, au liew d’ouvrir tous ces robinets,
on ouvre seulement ceux qui communiquent avec les pre-
inidres hélices, alors leur produit, qui est le plus aqueux,
retournera seul dans le rectificaleur , tandis que 'autre s’écou-
lera dans le réfrigérant, el ira s’ajouter au résullal de la con-
densation des vapeurs les plus alcooliques qui y parviennent.
On peut donc, & volonté, au moyen de ce condensateur, obte-
nir de I'algool & tous les degrés, avec plus de facilité méme
que dans appareil d’Edovard Adam , et I'on voit qu’il supplée
parfaitement a celle séric de vases dont il présente tous les
avantages sans en avoir les inconvéniens. L'expérience a dé-
montré qu'en géndral, pour obtenir le degré 5/6 du commerce
(53° de aréométre Beaumé) , il fallait fermer les robinets 3,
6, 7, et laisser le numéro 8 ouvert seul; mais on peut at-
teindre & un degré plus fort, en diminuaut la température da
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condensateur, el en laissant tous les robinels ouverts. Il est
toujours convenable , dans le principe de 'opération, de chas-
ser une cerlaine quanltité de vapeurs, afin de laver les con-
duils et entrainer loules les portions qui, par leur séjour,
pourraient avoir conlraclé un mauvais goiit , et de ne commen-
cer & recueillir que quand le produit en est débarrassé,

Le robinet n° g, sert & vider complétement le condensateur,
lorsqu’il est nécessaire de le nettoyer.

Les ouvertures wv @, sont également destinées A faciliter
le nettoyage de cetle méme pitce.

Les tubes y, ¢, sont des indicateurs en verre qui servent &
apprécier la marche de I'opération, et & reconnaitre si le li-
quide n’afllue pas en trop gronde quantité dans la colonne,
et s’il n’est pas néeessaire d’en modérer I'écoulement, en fer-
mant un peu plus le robinet n® 4, ou §’il faut, au contraire,
en augmenter l'arrivée et ralentir le feu, en poussant le re-
gistre adaplé a la cheminée. L’opératenr dispose i son gré de
ces moyens pour régler P'opération, et I'expérience lui ap-
prend bientdt a en faire un usage convenable.

PARAGRAPHE LXIL

Procédés pour enlever aux caur-de-vie de pommes de terre
leur goiit desagréable.

Quels que soient la méthode que I'on ait employée dans la
préparation du moiit de pommes de terre , et les soins que I'on
ait pris pendant la fermentation , enfin I'appareil qui ait servi
a la distilation, les produits alcoolignes obtenus contractent
toujours un goit désagréable plus ou moins prononcé. Cet
cffet parait tenir A la présence d’une huile essenticlle préexis-
tante dans les tubercules , et qui accompagne toujours la fé-
cule et les autres produits de la pomme de terre. Il est du
moins cerlain que cette huile a é1é oblenue en quantité no-
lable dans la rectification des alcools de fécule ; on a méme
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eludié ses propriéieés et reconnu son action déléiere sur I'éeo-
nomie animale (Foyez le Journal de Chimie médicale,
anndée 1824. )

Parmi les divers moyens essayés pour enlever le mauvais
gotild 'cau-de-vie de pommes de terre, Papplication du chlo-
rure de chaux a paru offvir les résultats les plus assurés : il
réagit, par le chlore qu’il contient, sur les élémens de huile
essenticlle dont celte altération détruil les propriélés caracte-
ristiques.

On concoit que la quantité ulile de chlore, el par suite, de
chlorure de chaux , doit varier suivant les proportions, clles-
mémes lrds-variables, d’huile essentielle contenue dans les
eaux-de-vie; de I la difliculté de préciser les doses conve-
nables; on ne peut y parvenir que par des essais sur de pelites
quantités de 'eau-de-vie & désinfecter. Ces essais préalables
doivent élre faits avec toute 'exactitude possible , car le plus
léger excits de chlore laisse & I'eau-de vie un goiit tout aussi
désagréable que celui que ['on voulait enlever; en général il
suflit d’un demi-millitme environ du poids de 'eau de-vie, en
chiorure de chaux pulvérulent (1), pour réagir sur I'huile
essentielle qu’elle conlient.

Voici comment on optre : on délaye le chlorure de chaux
daps d-peu-prés dix fois son volume d’eau, que l'on ajoute
d’abord en petite quantilé; afin de micux diviser la poudre,
on laisse rlé[msur ce mi.':hmge pemlaul: deux oun lrois heures;
on décante le liquide clair; on verse sur le dépot une quantité
d’eau ¢égale & la premidre; on agiie et on laisse déposer le
méme lemps que la premiére fois ; on décante encore , et 'on
répéle une troisi¢ne fuis celle manipulation. Les liquides clairs
réunis sonl versés dans I'eau-de-vie de pommes de terre. On

(1) Cette dose pourrait encore varier suivant la qualité du chlorure de
chaux ; il faut done se procurer ce produit 4 un titre constant : on en lrouve
au prix de fr. fo e, le kilogramme, marquant 100 degrés au chlorométre Gay-
Lussac, chez MM. Payen, Ador et Bonunaire,faubourg St-Martin, n 43, a Paris.
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brasse bien le mélange ; on laisse déposer pendant dix ou douze
heures; on redistille ensuile , et si l'on n’a pas excédé la pro-
portion de chlorure nécessaire, on obtient de I'alcool sans
odeur et sans goiit désagréables.

Dans le cas o1, nonobstant les espériences préliminaires ,
on aurait excédé la proportion ulile de chlorure de chaux, on
s'en apercevrait facilement au gotit de chlore qui persisteraii
dans I'eau-de-vie ; il faudrait se garder de la distiller en cet
élat; ce que I'on aurait de mieux a faire, ce serait d’ajouter
une nouvelle quantité d’eau-de-vie  épurer. Il vaudrail mieux
mettre un excts de celle-ci que de laisser un exces de chlore.

On pourrait enlever le mauvais goiit des eaux-de-vie, en les
faisant passer sur un filire de charbon en poudre (la braise
récente pulvérisée est trés-convenable pour cet usage ), et re-
nouvelant celui-ci dés que son action serait épuisée. Ge moyen,
que I'on peut méme employer aprés avoir mélé le chlorure,
réussit bien , mais il devient dispendieux, surtout par la perte
en alcool que I'on éprouve dans les transvasemens et par 'im-
bibition du charbon. On évile cependant la plus grande partie
de la déperdition, en lavant les maves dont I'aclion est épuisce,
el ajoutant les eaux de lavage & d’aulres caux-de-vie.

PARAGRAPHE LXIII.

De f’mm{}wﬂ de la pomimne de terre.

L’analyse de la pomme de terre a é1é faite par M. 7 auque-
lin, pour la Sociélé d’Agriculture, et celte analyse a été ré-
példe par ce savanl sur diverses variélés, au nombre de
quaranle-sept. Il chercha d’abord a déterminer quelle était
la quantilé d’ean contenue dans les tubercules: il reconnut
que ce liquide y existait en des proportions différentes; en
elfet, onze des vari¢lés qui furent examindes, perdirent les 2/5
de leur poids d’eau, dix anlres perdirent les 574, six autres
perdirent pres des 45, M. Vauquelin veconnut en outre que
ces Lubercules conlenaient des quaniités dilitventes " amidon,
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et que les proportions variaient depuis 1/8 de leur poids jusqu’a
1/4; mais il observa que tout I'amidon ne pouvait étre retiré
du parenchyme, et que celui-ci en retenait loujours une cer-
taine proportion qu’il a évaluée des 2/3 aux 5/4. Outre ces
produits, ce savant analyste reconnut dans la pomme de terre
les substances suivanles :

1° De P'albumine colorée , les 71000 du poids du végétal.

2° Du citrate de chaux, les 12/1000.

3% De l'asparagine, au moins 1/1000.

4° Une résine amére , aromatique cristalline.

2? Des phosphates de potasse et de chaux.
6° Du citrate de potasse,
7% De I'acide citrique.

8? Une matitre animale particulitre, 4 ou 5/1000.

Nous allons indiquer le mode d’opérer, suivi par M. Vau-
quelin, dans I'analyse. Ce procédé peut servir d’exemple pour
ceux qui voudraient s’occuper d’un semblable travail.

On prive la pomme de terre de toute la subslance terreuse
qui peut se trouver sur la pellicule; on rdpe le tubercule , on
exprime fortement la pulpe , on delaye le mare avec une quan-
lité d’ean sulfisante, on exprime une seconde fois, on répele
le lavage une deuxieme fois. On réunit toules les liqueurs,
on les filtre et on les fuit bouillir pendant quelque temps. Par
I'ébullition il se forme un coagulum d’albumine que 'on sépare
parla filtration. On lave bien le coagulum, on le fait dessécher,
et Uon prend son poids. On fait évaporer la liqueur filtrée jus-
quen consistance d’exlrail; on délaie ce dernier dans une
petite quantité d’ean, afin de ne pas redissoudre le citrate de
chaux, que l'on recueille sur un filire, et qu'on lave avec
de 'ean froide jusqu’d ce qu’il ait acquis une couleur blanche;
on fait sécher puis on prend son poids. On réunit la liqueur
de lavage avee I'antre liqueur d’or 'on a séparé le citrale de
chaux; on ¢lend d’eau, et on précipite par un exces d’acélate
de plomb: on laisse déposer, on sépare par décantation le li-
quide surnageant ; on recueille le précipité sur un filtve; on
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lave & plusieurs reprises avec de I'eau chaude, el on met 4 part
le_liquide qui formait I'cau meére du sel de plomb, ainsi que
celui qui a servi au lavage.

Le précipité formé par "acétate de plomb (citrate de plomb),
doit ¢lre délayé dans de I'eau distilice. On fait passer dans ce
mélange un courant d’hydrogene sulfuré; cet acide décompose
le sel de plomb, convertit le métal en sulfure, et met & nu I'a-
cide citrique ; on filtre la liqueur pour séparer le sullure , que
I'on recueille sur un filive, et Uon fait évaporer jusqu’en con-
sistance siropeuse ; on abandonne ensuile cel acide, pour qu’il
puisse prendre une forme cristalline; on sépare les cristaux, on
les mel a égouller et & sécher; on évapore de nouveau les eaux
mores , qui fournissent de nouveaux cristaux ; lorsque ceux-ci
sont secs on prend le poids de cet acide.

La liqueur d'ott I'on a séparé le citrate de plomb par la
filtration, est soumise & 'aclion d’un courant d’acide hy-
dro-sulfurique , on continue A faire passer de cet acide jus-
qu’a ce que tout le métal soil précipité, et quil y en ail un
exces; on fillre alors, on fait évaperer cn consistance de sirop,
et on abandonne en cet ¢tat dans un endroit frais : aspara-
gine, qui existe dans la liqueur, cristallise; on délaye alors
dans de I'eau froide, on décante et on lave avec de petites
quanlités d’eau 'asparagine , qui forme sédiment, jusqu’a ce
qu’elle soit blanche. On prend ensuite la liqueur ot avait cris-
talisé ce principe, on 'améne en consistance d’extrait, puis
on traite d chaud par de 'alcool & 50°; on filire et 'on sépare,
en [aisant évaporer, de 'acétate et dunitrale de potasse. On ob-
tient alors la matitre végélo-animale séparée de la plus grande
partie des principes qui 'accompagnaient. Le travail de M. Vau-
quelin a ¢té inséré dans les Annales da Muséum d’histoire na-
turelle , pages 241 et suivantes du tome 3° En traitant le pa-
renchyme par d’autres moyens, on peul encore en séparer
d’autres produils.

FIN.
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